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Vorwort

Nicht erst seit den weltweiten Demonstrationen von Schiilerinnen
und Schiilern unter dem Motto »Fridays for Future«, dem rasanten
Anstieg der Biindnisgriinen zur stirksten oder zweitstarksten Par-
tei der Bundesrepublik in der sogenannten Sonntagsfrage, den
stetig steigenden Durchschnitts- und Hochsttemperaturen, den
schmelzenden Gletschern und Polen, den sterbenden Wildern
sowie der wachsenden Anzahl von Naturkatastrophen auch in
Deutschland, um nur einige Beispiele zu nennen, ist der Klimawan-
del und der vom Menschen zu verantwortende Anteil daran ein
medialer Dauerbrenner, der immer mehr Menschen umtreibt — zu-
mindest in den reichen Landern.

Nun kennt dieses Thema viele Facetten. Zu denken wire hier an
Monokulturen in Wald und Flur, die anfilliger sind gegen Schad-
linge und globale Erderwirmung und hiufig einen verstirkten Ein-
satz von Pestiziden bendtigen oder gar dem Grundwasser schaden,
wie die Maismonokulturen am Oberrhein. Diese verindern aber
nicht nur das Landschaftsbild, sondern fithren auch zu einem rapi-
den Rickgang der Artenvielfalt, da fast alle Tiere auf bestimmte
Pflanzen spezialisiert sind oder bestimmte Landschaftsstrukturen
wie Hecken oder Geholze fiir ihre Nester und die Aufzucht ihrer
Nachkommen benétigen.

Ein weiteres Problem ist die geringe Bereitschaft der Deutschen,
fur Lebensmittel einen gerechten Preis zu bezahlen. »Geiz ist geil«
heifit nicht nur ein bekannter Werbeslogan. Er spiegelt zugleich die
Grundeinstellung vieler Deutscher wider. Infolgedessen ist der
Anteil der Nahrungsmittel an den durchschnittlichen Ausgaben
der Menschen in den letzten Jahrzehnten deutlich gesunken. Der
Dritturlaub, das neueste Smartphone oder Elektronikgerit sind
wichtiger als fair und damit aufwendiger, sprich teurer, produzierte
Lebensmittel.

Die Halbierung des Fleischkonsums wiirde es ermoglichen, gesun-
des Biofleisch ilterer Rassen (beispielsweise des Schwibisch-Halli-



schen Landschweines oder des Limpurger Rindes, der dltesten Rin-
derrasse Wiirttembergs) zum selben Preis zu kaufen. Die von Prof.
Roman Lenz vorgestellte Alblinse, die frither in groffen Mengen
auf der Schwibischen Alb produziert wurde, ist ebenfalls ein gutes
Beispiel. Allerdings konnte sie sich preislich aufgrund des geringen
Ertrages nicht gegen auslindische Waren auf dem Markt behaup-
ten. Die Produktion wurde eingestellt. Erst als die Kunden im
Land bereit waren, fiir einheimische Produkte die notwendigen
hoheren Preise zu bezahlen, konnte sie wieder auf der Alb ange-
baut werden. Zu diesem Zeitpunkt gab es jedoch kein Saatgut mehr
in Deutschland. Erst nach der Jahrtausendwende entdeckte man in
der Genbank eines Institutes in Sankt Petersburg drei alte Linsen-
sorten von der Schwibischen Alb. Inzwischen werden sie von einer
Erzeugergemeinschaft mit wachsendem Erfolg angebaut.

Die Vielfalt in schwibischen Garten und auf schwibischen Weiden
hingt im Wesentlichen von zwei Faktoren ab: von dem Engage-
ment bauerlicher Erzeuger, die alte, fast ausgestorbene Sorten und
Rassen wieder anbauen und ztichten, sowie von Konsumenten, die
bereit sind, fiir diese aufwendiger herzustellenden Lebensmittel die
dafiir notwendigen Preise zu bezahlen. Wir alle haben es also ganz
wesentlich in der Hand, ob die Sortenvielfalt weiter zunimmt oder
immer mehr Monokulturen unsere Landschaft ebenso wie die
Landwirtschaft weltweit pragen.

Der Vortrag von Prof. Lenz hat eindringlich aufgezeigt, wie wich-
tig die Sortenvielfalt auch in schwibischen Girten ist und was uns
bereits verlorengegangen ist bzw. was wir zu verlieren drohen.
Hier wie tiberall gilt, dass die Landwirtschaftspolitik zwar die Rah-
menbedingungen schafft, aber dass es an uns liegt, ob die Politik zu
einer gesunden, nachhaltigen Produktion zuriickkehrt oder wei-
terhin auf Monokulturen und Massentierhaltung setzt. Der Erfolg
des bayerischen Volksbegehrens zur Artenvielfalt und gegen das
Bienensterben, das 1,8 Millionen Menschen unterschrieben hatten
und das inzwischen vom Bayerischen Landtag als Gesetz verab-
schiedet worden ist, zeigt den Einfluss der Bevolkerung und die
Lernfihigkeit demokratischer Parteien. Auch in Baden-Wiirttem-
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berg gibt es seit Kurzem ermutigende Anzeichen in diese Richtung.
Jetzt mussen wir alle »nur« noch am Obst- und Gemiisestand so-
wie an der Fleisch- und Wursttheke mit unseren Einkaufen jede
Woche in diesem Sinne abstimmen.

Prof. Dr. Thomas Schnabel
Prisident der Schwibischen Gesellschaft






Roman Lenz

Sortenvielfalt bewahren -
Beispiele aus dem schwibischen Garten

Vortrag vor der Schwibischen Gesellschaft,
13. Mai 2019

Es freut mich sehr, dass ich vor der Schwibischen Gesellschaft tiber
ein Thema sprechen darf, das im Moment auflerordentlich aktuell
1st und ich hoffe darauf, dass es noch aktueller werden wird.

Ich bin derzeit Dekan an einer Fakultit, die unlingst einen interes-
santen Namen erhalten hat: Seit dem 11. Mai 2019 heifSen wir Fakul-
tit Umwelt Gestaltung Therapie (FUGT). Das, was frither bei uns
an der Hochschule fiir Wirtschaft und Umwelt Geislingen-Niirtin-
gen einmal tblich war, nimlich die Landespflege, erhilt praktisch
wieder hohe Bedeutung. Es geht darum, nicht allein die Landschatft,
den Naturschutz in den Blick zu nehmen, sondern auch die gesund-
heitlichen Wirkungen mitzubetrachten. Neu hinzubekommen ha-
ben wir die Hochschulstudienginge Kunstlerische Therapien, so-
dass jetzt wirklich Landschaft und Mensch sowie das Wohlbefinden
des Menschen deutlich in den Vordergrund gertickt sind.
Wahrscheinlich bin ich heute aber mehr noch als Sprecher eines neu
gegriindeten Vereins hier, der sich Genbinkle nennt und den ich
nachher eingehender erldutern werde. Das hat nichts mit Gentech-
nik zu tun, sondern soll verdeutlichen, dass wir viele verschiedene
Kultursorten praktisch nur noch in sogenannten Genbanken zur
Verfiigung haben. Das ist so dhnlich wie beim Briefmarken sam-
meln: eine relativ tote Angelegenheit und im Grunde genommen
mehr ein Archiv und eine Erinnerung. Im Folgenden wollen wir
uns die Biodiversitat, die Vielfalt bei den Kulturpflanzensorten ge-
nauer anschauen, denn da sind dramatische Dinge geschehen. Dies
wird also der Schwerpunkt meines Beitrags sein, wobei ich mich
auf den schwibischen Garten konzentrieren werde.



Wie es Herr Prof. Schnabel schon angesprochen hat, handelt es sich
um ein weltweites Phinomen, dass mit Verinderungen der Land-
schaften zugleich Verinderungen des Kulturpflanzenanbaus ein-
hergehen, vor allem der Sortenvielfalt innerhalb einer Art. Fur
unsere Landschaft gilt zum Beispiel um Heilbronn herum, dass
wir standortangepasste Landbewirtschaftung betreiben, woftir wir
dann diejenigen Sorten bendtigen, die fiir diese Standorte pradesti-
niert sind. Davon sind freilich eine groffle Anzahl bereits verloren
gegangen. Zwar werden immer wieder welche neu geztichtet, und
das ist gut so, aber auch hier konnten wir uns mit einer etwas gro-
Beren Vielfalt eine grofiere Souverinitit, eine bessere Anpassung an
Klimaverinderungen und Standortverhiltnisse sichern.

Es leuchtet ein, dass Abhingigkeiten zwischen Standortfaktoren
bestehen: Das fangt bei der Geologie und den Wuchsbedingungen
an, geht tiber zu Traditionen und Kulturtechniken und reicht letzt-
lich bis zu den regionalen Erzeugnissen und Gerichten. Biihler
Zwetschgen kommen eben aus dem Bithler Raum, aus guten Griin-
den. Und Lemberger und Trollinger sind halt unsere Weinsorten,
die zu den hiesigen Standorten passen. Wir tun uns da noch ein
bisschen schwer, je nachdem, wie der Klimawandel sich entwickelt,
ebenso Merlot und andere Rebsorten anzusiedeln. Wenn Sie sich
den Stidwesten Baden-Wiirttembergs anschauen, erkennen Sie un-
terschiedliche naturriumliche Einheiten, die Schwibische Alb, den
Schwarzwald und viele andere mehr. Sicher verbinden Sie mit die-
sen Landschaften bestimmte Elemente wie auf der Schwibischen
Alb die Schatbeweidung, Wacholderheiden, Krauter, Dinkel und
alles, was dazugehort. Beim Schwarzwald denken Sie womoglich
cher an Hinterwilder Rind, Schwarzwilder Schinken oder die
Schwarzwilder Kirschtorte.

In meinem Beitrag mochte ich auf drei Bereiche niher eingehen.
Beginnen will ich mit Programmen von Organisationen, Vereinen
und ehrenamtlich Aktiven und untersuchen, was diese zum Thema
Agrobiodiversitit beitragen. Da gibt es durchaus beeindruckende
Projekte und Strategien. Ich selbst war hier in Stuttgart lange Jahre
bei Slow Food titig und habe eine Regionalgruppe mit 600 Mitglie-
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dern mehr als acht Jahre lang betreut. Insbesondere bei dem Pro-
jekt der Arche des Geschmacks von Slow Food konnte ich einiges
mithelfen. Aus dieser Arche des Geschmacks mit ganz speziellen
Kulturpflanzensorten und Tierrassen werde ich Thnen ein paar Bei-
spiele vorstellen: das aktuelle Projekt Genbinkle sowie die allseits
bekannten Alblinsen, bei deren Wiedereinfithrung auch die Stutt-
garter mitgeholfen haben. Dazu kommt noch das Filderspitzkraut
als eigenes Projekt innerhalb des Kontextes Slow Food und Agro-
biodiversitit, sodass Sie sich wirklich wie in einem schwibischen
Garten fithlen diirfen.

Lassen Sie uns mit den Programmen einiger Organisationen begin-
nen. Es bestehen sogenannte Rote Listen fiir gefahrdete Nutztier-
rassen und Kulturpflanzensorten, diese jedoch erst seit dem Jahr
2010/11. Sie alle kennen wahrscheinlich die Roten Listen der vom
Aussterben bedrohten Tier- und Pflanzenarten, also Fische, Am-
phibien und namentlich Végel. Der Naturschutz hat hier bereits
vor tiber 40 Jahren diese Listen aufgestellt, die dokumentieren, was
vom Riickgang betroffen ist. Bei den Tierrassen und Kulturpflan-
zensorten hat man erst vor etwa 20 Jahren begonnen, gleichfalls
einen Schwund wahrzunehmen. Uber 70 % unserer Kulturpflan-
zensorten, vornehmlich im Gemisebereich, sind ausgestorben. Bei
den Feldfriichten sind es wohl ein bisschen weniger als 70 %, beim
Obst ungefihr 70 bis 80 % und sogar um die 90 % im Gemiisebe-
reich in Mitteleuropa.

Diese Sorten befinden sich, wenn iiberhaupt, nur noch in Gen-
banken. Auf die Genbank in Sankt Petersburg werde ich nachher
etwas naher eingehen. Eine deutsche Genbank steht in Gaters-
leben, eine ganz neue auf Spitzbergen. Man muss jetzt wieder
zum Teil auf alte Sorten zuriickgreifen, um weiterziichten zu
konnen oder wenigstens Teile des Erbguts bei verinderten Um-
weltbedingungen zu nutzen. Sie kénnen sich vorstellen, dass
kurzlebige Samen von Sorten wie einer Kerbelriibe oder einer
Pastinake nach zwei Jahren tot sind, wenn sie nicht vermehrt
werden. Beim Obstbaum kann ich wenigstens nach 80 Jahren
noch einen Reiser schneiden, im Gemisebereich allerdings ist



das manchmal eine Frage von wenigen Jahren und dann ist die
Sorte verschwunden.

Seit 2007 gibt es eine nationale Biodiversititsstrategie zu Nutztier-
rassen und Kulturpflanzensorten mit folgendem Ziel: »Die Forde-
rung bedrohter regionaltypischer Sorten und Rassen soll durch
wirtschaftliche Nutzbarmachung und gegebenenfalls Abbau von
administrativen Hindernissen forciert werden.« Das ist ein hehres
Ziel. Sie alle wissen, dass beim Obst und Gemiise gewisse Han-
delsklassen existieren. Die Ermstiler Knorpelkirsche ist deswegen
fast ausgestorben, weil sie nicht groff genug war fiir eine Stlkirsche
in Europa. Und wenn das halt so ist, dann diktieren die Gesell-
schaft, der Handel und die Verbraucher, was nachher an Sorten
noch iibrig bleibt. Denken Sie ebenso an die Birnensorte Gaishirtle,
die lediglich ca. zwei Wochen haltbar ist, ansonsten muss sie einge-
macht werden. Die Hauptsaison ist meistens in der zweiten August-
woche, wo kaum jemand da ist. Und wenn diese Birne nicht ge-
kauft, selbst gegessen oder eingemacht wird, dann ist sie eben sehr
schnell weg. Solche Aspekte miissen wir berticksichtigen, denn das,
was gegessen wird, wird auch gerettet. Das, was wirtschaftlich ge-
nutzt wird, ist leichter zu bewahren als wenn ich das nur in den Zoo
oder in den Garten bringe und ein Schild befestige und warte, bis
jemand mir ein Kreuzerle in die Kasse wirft, damit ich nichstes Jahr
die Pflanze oder das Tier auch noch pflegen kann.

In diesem Zusammenhang zu erwihnen sind einige Nichtregie-
rungsorganisationen wie die Kokopelli Seed Foundation mit der
Zentrale in Paris, die Arche Noah in Osterreich und die ProSpe-
cieRara in der Schweiz und mittlerweile ebenfalls in Deutschland.
Vielleicht war Arche Noah mit die erste Nichtregierungsorganisa-
tion; sie wurde vor etwa 35 Jahren in Osterreich gegriindet und
weist inzwischen rund 15000 Mitglieder, unter anderem in
Deutschland, auf. Als Verein, deswegen unabhingig auch von der
Politik, macht sie sich fiir die Erhaltung alter Sorten vor allem im
Gemiisebereich stark.

Es gibt zudem Einzelkdmpfer wie Klaus Lang, der fur die schwi-
bischen Girten eine tiberaus grofie Rolle spielt. Als Hobby hat er
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einen groflen Garten in Wolfegg im Allgdu angelegt und betreut
dort einige hundert verschiedene alte Kulturpflanzen bzw. -sorten.
Bei ihm konnen Sie unter anderem die Bohnensorte Schwabenland
oder die sogenannte Schwabenbohne erhalten. Es sind alte Sorten,
die er ehrenamtlich gegen eine Aufwandsentschidigung abgibt.
Klaus Lang war tibrigens einer von den beiden Wiederentdeckern
der Alblinsen in Sankt Petersburg. Er bekam den Katalog der dor-
tigen Genbank zu Gesicht und hat die Alblinse I und II, die wir
spater geholt haben, aufgesptirt. Es sind Einzelleistungen von be-
merkenswerten Ehrenamtlichen, die auf diesem Sektor eine Menge
geleistet haben.

Machen wir einen kleinen Sprung zu Slow Food. Bei Slow Food
geht es primir darum, handwerklich erstklassig hergestellte Nah-
rungsmittel, thren Geschmack und den damit verbundenen Genuss
zu erhalten und sie zum Teil iiber Offentlichkeitsarbeit und For-
derprojekte wiederzubeleben. Gute Erzeugnisse haben natiirlich
ithren Standort, ihre Sorten etc. Da denke ich an unseren Spitzen-
koch Eckart Witzigmann, der als einer der weltbesten K6che ange-
fuhrt wird und folgenden Satz propagiert: »Das Produkt ist der
Star.« Das Produkt in der Kiiche, ob es nun eine Mohre ist oder
eine Tomate oder was auch immer, ist von auflerordentlicher Be-
deutung fir die Qualitat des Essens — und das ist gewissermafien
der Kern von Slow Food. Die Organisation verzeichnet heute rund
100000 Mitglieder weltweit. Sie hat vor gut 20 Jahren mit einer
Stiftung fiir Biodiversitit die Arche des Geschmacks ins Leben ge-
rufen. In dieser Arche wird eine Biodiversitit der Nahrung propa-
giert. Die Slogans lauten: »wissen, was man isst«, »gut, sauber und
fair« und »essen, was man retten will«. Slow Food zielt darauf ab,
traditionelle Kultivierungen und Verarbeitungen von landwirt-
schaftlichen, girtnerischen Erzeugnissen zu unterstiitzen. Man
verfolgt hier meines Erachtens eine tiberzeugende Philosophie und
etliches an Projektunterstiitzung wirkt auch in Deutschland.

Die Arche des Geschmacks hat weltweit ungefahr 5000 sogenannte
Arche-Passagiere, also vom Aussterben bedrohte Nutztierrassen
und Nutzpflanzensorten, aufgenommen. Zur Zeit sind es etwa 73
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oder 74 in Deutschland. Sie werden moglicherweise anmerken,
»rund 70 in Deutschland, das ist aber ein bisschen wenig, wenn es
doch so viele Sorten und Rassen gibt und wo so viel zu tun ist«.
Allein hier im Stuttgarter Raum, im schwiébischen Garten sozusa-
gen, sind jetzt noch zwei wichtige Kulturpflanzensorten in der Ar-
che dazugekommen: eine Apfelsorte und die Palmischbirne. Der
Birnenschaumwein aus der Champagner Bratbirne war der erste
Arche-Passagier in Deutschland. Vielleicht kennt jemand von Thnen
die Manufaktur Jorg Geiger in Schlat bei Goppingen, ein fantasti-
scher Betrieb. Der Gasthof Lamm ist nun ein Restaurant mit buch-
baren Abenden, wo unter anderem die verschiedenen Streuobstpro-
dukte angeboten werden. Jorg Geiger hat lange dafir gekdmpft,
dass die Sorte Champagner Bratbirne erhalten wird. Da kamen sie
sogar aus der Champagne, weil die Bezeichnung Champagner als
regionaler Sektbegriff ja geschtitzt ist und wollten ithm verbieten,
dass er die Champagner Bratbirne als champagnerartiges Getrank
verkauft. Man hat sich dann gerichtlich geeinigt. Geiger darf jetzt
seinen Birnenschaumwein bzw. -most so nennen: Birnenschaum-
wein hergestellt aus der Obstsorte Champagner Bratbirne.

Ich weif$ nicht, ob sich noch jemand von Thnen an den Schwarzen
Brei erinnert. Die Basis ist Mehl aus gerdstetem Dinkel und Wei-
zen — schitzungsweise nicht jedermanns Geschmack. Als ich mein
landwirtschaftliches Praktikum absolvierte, war die Kronung des
Frithstiicks Schwarzer Brei mit Zwiebeln und Blutwurst. Das habe
ich bis heute noch nicht tiberwunden.

Eine interessante Geschichte ist ebenso der Dickkopfweizen. Das
war an der Universitit Hohenheim ein grofles Thema. Man hatte
eine Kreuzung aus Weizen und Dinkel als Dickkopfweizen ge-
zlchtet, die vor allem in England weit verbreitet war, weil man mit
der dortigen hoheren Feuchtigkeit und den kiihleren Bedingungen
besser zurechtgekommen ist. Sie war relativ frosthart und somit
auch fir das Mittelgebirge geeignet und folglich im schwibischen
Bereich ebenso stark verbreitet. Ein Kollege von mir hat die Kreu-
zung wiederbelebt und produziert mit einer Bickerei das soge-
nannte Dickkopfle, ein Kastenbrot aus Dickkopfweizen.
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Die schon erwihnte Ermstiler Knorpelkirsche, eine Stfikirsche
aus dem Ermstal um Dettingen an der Erms, haben wir gleichfalls
in die Arche des Geschmacks aufgenommen. Die Schwarze Birne
kennt wahrscheinlich niemand; sie ist ein richtiger Spezialfall. Wir
haben im Bereich Neuffen, Frickenhausen und Linsenhofen noch
ungefihr zehn Birnbiume gefunden, die die Schwarze Birne tra-
gen. Das waren michtige, 80 bis 140 Jahre alte Baume, einige ab-
gangig. Die Schwarze Birne ist bedauerlicherweise zur Zeit sehr
empfindlich und leidet unter Pilzerkrankungen. Sie ist jetzt auf
etwa 30 bis 40 Biume veredelt worden und damit in sicherer Hand.
Es stehen Engagierte dahinter wie Helmut Dolde, der dort eigent-
lich Winzer ist und auf den Fildern einmal Chemie- und Biolo-
gielehrer war. Ohne ihn wire die Schwarze Birne nicht gerettet
worden. Dolde stellt dhnlich wie Geiger einen hervorragenden Bir-
nenschaumwein her. Sollten Sie einmal die Gelegenheit haben, bei
Winzer Dolde oder sonstwo einen Birnenschaumwein der Schwar-
zen Birne zu kosten, dann merken Sie, dass tiblicher schwabischer
Most durchaus noch Potenzial nach oben hat.

Vielleicht eher bekannt ist der Stuttgarter Leberkas, der noch in
vielen Metzgereien angeboten wird. Allerdings wird er immer blof}
auf Bestellung oder an bestimmten Tagen hergestellt, weil er mit
seinem Leberanteil recht schnell grau aussieht. Die Leber macht
ithn empfindlicher und nicht besser haltbar. Thn haben wir ebenfalls
in die Arche mit aufgenommen.

Damit ist nun eine schone Palette beisammen; freilich wollen wir
gar nicht simtliche Sorten und handwerklich solide Produkte in die
Arche aufnehmen. Wir wollen vielmehr so viel wie moglich retten,
indem wir darauf aufmerksam machen und anhand von »Flagg-
schiff-Erzeugnissen« zeigen, was das Auflerordentliche an ihnen
ist. So steht das Stuttgarter Gaishirtle genauso wie die Palmisch-
birne oder irgendeine andere Sorte fiir vieles aus dem Bereich. Da
gibt es Obst, das relativ schnell verderblich und aus diesem Grund
vom Frischmarkt verschwunden ist. Deswegen ist insbesondere
der Verbraucher gefragt, sich darum zu kiimmern. Wie gesagt: Nur
wenn der Kunde es kauft, wird es erhalten.
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Wir bekommen oft Besuch aus Italien, dem Ursprungsland der
Slow Food Bewegung. Dort pflegt man ein vollig anderes Verhilt-
nis zum Essen, zur Gastfreundschaft, zum Tafeln. Unsere Kollegen
von Slow Food Italien haben in Schlat bei Jorg Geiger neben sei-
nem Birnenschaumwein auch ein paar andere Produkte aus seiner
Manufaktur getestet. Eine indirekte Folge dieser Zertifizierung als
Arche-Passagier ist, dass er ganz neue Getranke aus verschiedenen
Obstsorten kreiert hat: Proseccos ebenso wie alkoholfreie, mit
Krautern angereicherte Aperitife. Damit erméoglicht Geiger tiber
200 Obstbauern, die grofle, alte Streuobstbestinde besitzen, einen
ordentlichen Lohn fiir den Doppelzentner. In guten Jahren er-
bringt Streuobst manchmal lediglich 5 oder 10 Euro je Doppel-
zentner, Geiger hingegen bezahlt fir die Champagner Bratbirne je
nach Qualitit schon mal 36 Euro plus x. Das bewirkt natiirlich
etwas. Wir konnten die Italiener davon tiberzeugen, dass unsere
Streuobstprodukte durchaus in einer Liga wie gute Weine in Italien
spielen.

Als Landschaftsplaner und Naturschiitzer freut es uns ungemein,
dass man mit solchen Mafinahmen eine Kulturlandschaft erhalten

Strenobstlandschaft bei Schlar
Bildnachweis: Simon Reitmeier — Wenn nicht anders vermerkt, liegen die
Bildrechte bei Prof. Dv. Roman Lenz.
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kann. Das Foto der Streuobstlandschaft bei Schlat gibt vorne eine
der neu gepflanzten Wiesen mit jungen Baumen wieder. Wir alle
wissen, dass Streuobstgtirtel zum Landschaftsbild gehoren, dass sie
Uberaus artenreich und bedeutsam sind nicht nur fiir Insekten und
Vogel, sondern fiir die gesamte Nahrungskette in der Okologie
und dass wir damit effektiven Naturschutz betreiben.

Lassen Sie mich noch auf das Filderspitzkraut zu sprechen kom-
men, das Sie bestimmt kennen. Man riecht es ja immer im Herbst
oben auf den Fildern nach der Krauternte, wenn die Krautbiomas-
senrlickstinde beginnen, ihre Schwefelverbindungen freizusetzen,
um den strengen Geruch einmal etwas wissenschaftlich zu um-
schreiben. Die grofle Rolle des Filderspitzkrauts auf den Fildern
wird neben vielem anderen beim Krautfest in Leinfelden-Echter-
dingen deutlich. Damit sind Kulturen, Traditionen verbunden, die
eine gewisse gesellschaftliche Relevanz haben und dem Filderspitz-
kraut einen besonderen Stellenwert einrdaumen.

Beim Filderspitzkraut waren Slow Food Stuttgart und ich glei-
chermaflen beteiligt. Die Fildern sind eine ausgesprochen bemer-
kenswerte Gegend. Filder heifit ja eigentlich Felder und weist auf
die guten Standorte hin. Man benotigt ausgesuchte Boden und
eine ausreichende Wasserversorgung, dann kann man Kraut an-
bauen. Monche haben hier spitestens im 18. Jahrhundert aus den
vorherigen Sorten die Spitzkrautformen herausgeziichtet und
praktisch ein regionalspezifisches Produkt entstehen lassen mit
folgender Benennung: Brassica oleracea var. capitata for. alba
subv. conica — da wird es einem auch als Botaniker schwindelig.
Wie kann eine Sorte, eine Varietit, einen solch langen Namen
haben? Jetzt kime noch der Verweis auf den Landwirtschaftsbe-
trieb dazu, dann hitte man die exakte Sortenbezeichnung. Es ist
erstaunlich, dass eine Art eine so grofle Zahl an Varietiten, For-
men und Sorten vorweisen kann und es ist duflerst selten im Pflan-
zen- und Tierreich, dass man derart viele genetische Diversititen
ableiten kann.

Bei der Vorbereitung auf meine Diplompriifung 1981 im Gemtse-
bau habe ich zwei Gattungen ausgewahlt: die Brassica (Kohle) — Sie
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sehen hier die vielfiltigen Arten, Formen, Varietiten — und die
Zwiebeln. Der Prifer hat mich schliefflich darauf hingewiesen, dass
es ja auch noch die Subvarietit conica gibe, das Filderspitzkraut —
also eine unglaubliche Mannigfaltigkeit beim Kohl.

Blumenkohl und Kohlrabi gehen wie das Filderspitzkraut auf den
Wildkohl zuriick. Ob Koptkohl, Blumenkohl, Rosenkohl, Kohl-
rabi, Griinkohl — alles stammt von einer Art und ist durch die Kul-
turleistung des Menschen herausgeziichtet und an die unterschied-
lichen Standorte und Nutzungsbediirfnisse angepasst worden. Das
Einzige, was wir bisher beim Kohl noch nicht erreicht haben, ist
eine Ribe unten, aber immerhin eine Stingelverdickung. Kohlrabi
haben wir geschafft, die Réschen beim Rosenkohl sind uns gelun-
gen, dariiber hinaus die Kopfe, die unterschiedlichen Farben, die
Blitter oben.

Wenn Sie jetzt tiber genetische Diversitit innerhalb einer Art nach-
denken und ich Thnen die Frage stelle, wie viele Sorten Reis, Wei-
zen, Tomaten, Linsen man sich vorstellen kann und wie viele es
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noch gibt, sind die richtigen Antworten sehr erstaunlich. Beginnen
wir mit dem Reis und damit einer der Hauptkulturen auf der Welt.
Da wird sich schon jede Region einmal ziichterisch betatigt haben.
Was schitzen Sie, wie viele Reissorten existieren? 2000, 6000,
10000? Auf den Philippinen bewahrt ein weltweit bekanntes Reis-
ztichtungs- und Erhaltungsinstitut 35000 Sorten auf und sagt, es
gabe 100000. Beim Weizen ist es nicht viel anders.
Es ist unglaublich, welche genetische Vielfalt in einer Art vorkom-
men bzw. zumindest herausgeziichtet, herausselektiert werden
kann. Folgendes Problem liegt auf der Hand: Wenn diese Sorte
verschwindet, dann ist
nicht sichergestellt, dass
man sie jemals wiederbe-
kommt. Wer weifS, aus
welcher Kreuzung oder
unter welchen Rahmen-
bedingungen sie entstan-
den 1st? Vielleicht ist sie
endgltig verloren. Des-
wegen sind Sorten ge-
nauso wichtig wie Ar-
ten.
Die Abbildung zeigt das
Filderspitzkraut von Fa-
Spitzkrant auf den Fildern milie Vohl. Ich fragte
Frau Vohl einmal, nach
welchen Kriterien sie selektiere. Welche Kopfe werden im Winter
eingeschlagen und im Frithjahr erneut ausgepflanzt? Welche Sorten
diirfen blihen und Samen geben, damit man Jungpflanzen als El-

ternpflanzen ziehen kann? Es dauert schliefllich zwei Jahre, bis man
Samen erhilt. Da antwortete Frau Vohl: »Sie sollten halt nicht so
arschig sein.«

Als Regionalgruppe Stuttgart von Slow Food haben wir einmal ei-
nen Verkostungsabend gemacht, um sechs Spitzkrautsorten ge-
schmacklich zu testen und herauszufinden, welches Kraut uns am
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Verschiedene Spitzkrantsorten

besten schmeckt. Sie sehen hier, dass die Sorten unterschiedlich
gedrungene Kopfe und verschiedene Striinke aufweisen, was bei
der Verarbeitung entscheidend ist. Es gibt noch zwei Sauerkraut-
fabriken, wo vor dem Hobeln der Strunk von Hand herausge-
schnitten werden muss. Diese Sorten und ihre Eigenschaften sind
noch kaum beschrieben, ausgenommen in einer Bachelorarbeit,
wo 14 Filderkrautsorten identifiziert werden. Jedes Jahr stirbt
ungefahr eine Sorte, weil die Landwirte sagen, »ich tue mir die
Zichterei und die Selektiererei und die Pflanzerei nicht mehr an,
sondern ich kaufe eine F1-Hybride aus Holland, als Jungpflanzen
hergebracht, und damit ist das Geschift erledigt«. Wir verlie-
ren — und das bedeutet fiir mich als Pflanzenokologen so etwas
wie den Super-GAU - Sorten, bevor wir tiberhaupt eine Beschrei-
bung und eine Chance haben, sie zu retten. Bei der Verkostung
ibrigens haben wir von den sechs Sorten zwei favorisiert und ent-
sprechend darauf eingewirkt, dass wir diese in einigen Girten pri-
vat erhalten.
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Das leitet iiber zu dem, was ich gleich mit dem Genbinkle anspre-
chen mochte, aber vorher noch die Geschichte mit den Alblinsen.
Woldemar Mammel — auch da stecken wieder Personlichkeiten,
»Unternehmer« im besten Sinne dahinter — ist der Begriinder der
Erzeugergemeinschaft Alb-Leisa. Er hatte sich 1985 in den Kopf
gesetzt, dass er wieder Linsen auf der Schwiabischen Alb haben
mochte. Eigentlich war er Biologielehrer, ist dann ausgestiegen und
hat zusammen mit seiner Frau, einer ehemaligen Mathematiklehre-
rin, Milchschafe auf der Alb geziichtet. Ich weif es deswegen, weil
ich zwei Jahre lang bei den beiden gelebt und dort ein Praktikum
absolviert habe und wir gute Freunde sind. Woldemar Mammel
hatte sich also in den Kopf gesetzt, die alten Linsensorten erneut
auf der Schwabischen Alb anzubauen. 20 Jahre lang war er Einzel-
kampfer, er hat nach Sorten gesucht, diese selbst angepflanzt und
sich mit anderen Landwirten zusammengetan. Man muss ja eine
relativ flexible und lange Fruchtfolge einhalten, damit die Pflanzen
gesund sind und zudem muss man ackerbaulich einiges dazuler-
nen, damit man diese Mischkulturen mit Stiitzfriichten iiberhaupt
hinbekommt. 20 lange Jahre kannte niemand Woldemar Mammel
und heute sieht man ihn gelegentlich im Fernsehen. Begonnen hat
er mit einer franzosischen Le-Puy-Linse, der Sorte Anicia, das sind
sehr zarte Pflanzen, die
die Abbildung wieder-
gibt. Wir haben das Un-
terfangen von der Hoch-
schule aus ein wenig be-
gleitet.

Gewichtige Griinde spre-
chen fir Leguminosen-,
fur Hiulsenfriichte: Da ist
zum einen das pflanzliche
Eiweif}. Linsen haben im

Grunde genommen stets,

Sorte Anicia der Oko-Erzengergemeinschaft )
Alb-Leisa vor allem in der schwi-

Bildnachweis: Woldemar Mammel bischen Er néihrung, eine
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Hauptrolle bei der Eiweifiversorgung gespielt. Und zum anderen
sagt doch das schwibische Nationalgericht Linsen mit Spitzle ja
eigentlich alles — obwohl anscheinend in der Daimler-Kantine im
Beliebtheitsgrad die Currywurst immer noch an erster Stelle steht,
aber das schaffen wir auch noch. Das war vielleicht sogar das aus-
schlaggebendste Argument fiir die Rettung der Alblinsen-Sorten,
dass wir hier diese kulinarische Tradition, dieses Nationalgericht
haben. Jedem leuchtet es relativ schnell ein, dass zu schwibischen
Linsen mit Spitzle schwibische Linsen gehoren — und eben nicht
die aus Kanada oder der Tiirkei, die kurz vor der Ernte (im kon-
ventionellen Anbau) mit Glyphosat totgespritzt werden, damit
man sie trocken ernten kann. Das Nationalgericht und die Suche
dieses storrischen Bauern haben gut zusammengepasst und zum
Erfolg gefiihrt.

Ich hatte die grofle Ehre und das grofle Gliick, in Sankt Petersburg
die Genbank, das N. I. Vavilov Institute of Plant Genetic Resources
(VIR), zu besuchen. Dort sind iiber 2500 Linsensorten archiviert.
Drei davon stammen von Ziichter Fritz Spath aus Haigerloch, des-
halb die sogenannten Spiths Alblinsen. In Sankt Petersburg befan-
den sich die beiden Alblinsen I und II als Import aus Ungarn und
der Tschechoslowakei, und die Hellerlinse stammte aus der DDR
zu Beginn der 1960er Jahre. Nikolaj Ivanovi¢ Vavilov meinte einmal
weise: »Das kann nicht sein, dass die genetische Vielfalt verloren
geht. Wer weiff, was man aus denen einmal noch machen kann,
schon rein aus Souveranititsgriinden was die Erndhrung anlangt.«
Folgerichtig hat er alles eingesammelt, was er finden konnte, insbe-
sondere natiirlich im 6stlichen Raum und hat es bis heute gesichert
archiviert, sodass es auch den Zweiten Weltkrieg tiberstand. Fur
Russland und die dortige Politik war es von grofler Bedeutung,
dass man diese Ressourcen gehiitet hat. Heutzutage beherbergt das
Vavilov Institute die drittgrofite Genbank der Welt mit tiber 350000
Herkiinften. Allein die Linsen machen dort, wie gesagt, 2500 Sor-
ten aus, die man ja alle finf bis zehn Jahre vermehren muss.
Leider kennen wir derzeit den Zustand der grofiten Linsen-Gen-
bank, die im syrischen Aleppo liegt, nicht wirklich. Aber man hért,
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Linseniibergabe in St. Petersburg, 2007
Bildnachweis: Oko-Erzengergemeinschaft Alb-Leisa

dass die meisten Sorten von da jetzt woanders gesichert wurden.
Mittlerweile miissen sich Interessierte die Linsen aus Spitzbergen
oder einer anderen Genbank besorgen, um folglich die urspriing-
lich in Aleppo autbewahrten 9000 Herkiinfte in eine Ziichtung und
damit in Wirtschaftskreislaufe bringen zu kénnen.

Die Sankt Petersburger Genbank ermdglichte es uns 2006, die Alb-
linse wiederzufinden. Die Abbildung zeigt Woldemar Mammel
und rechts den deutschen Botschafter, neben Institutsdirektoren,
Medienvertretern, Engagierten von Slow Food und mir. Wir konn-
ten von dort eine kleine Probe der Spathschen Alblinsen I und II
mitnehmen. Aus 100 bzw. 200 Samen sind jetzt wieder Tonnen ge-
worden, die von insgesamt 80 Landwirten auf der Schwibischen
Alb produziert werden. Wir verfiigen ebenfalls noch tiber eine drit-
te Sorte, diese ist jedoch nicht ganz so gut. So konzentrieren wir
uns darauf, die zwei Sorten in die Regionalwirtschaft einzubringen.
Die Landwirte, die diese Linsen anbauen, benotigen tibrigens keine
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15 verschiedene Linsensorten aus Frankreich, Kanada, Italien, Indien und
Deuntschland im Vergleich

Subvention aus Briissel. Wir haben es geschafft, den Preis so zu
gestalten, dass die Bauern davon leben kénnen und wir zudem Na-
turschutzeffekte im Auge haben konnen.

In Nirtingen wie in Hohenheim haben wir das Ganze wissen-

schaftlich begleitet und die Entwicklung von 15 Linsenpflanzen

wieder aufgenom-
men. Sie missen
sich vorstellen, dass
die Linsen 50 Jahre
lang verloren ge-
gangen waren. Es
gab nur noch sehr
wenige altere Land-
wirte, die tiber-
haupt noch wuss-
ten, wie das geht.
Dabei war es nicht
der mangelnde Er-

trag, der die Alb-

Tag der Ernte, 6. August 2008: Kleine Alblinse (links),
Grofle Alblinse (rechts)
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linse I und II zum Verschwinden gebracht hatte, sondern es war
schlichtweg die Importware aus dem Ausland, die billiger ange-
boten werden konnte. In Deutschland gab es tatsichlich eine Zeit,
in der es gleichgiiltig war, woher die Nahrungsmittel kamen. Der
Preis einer Ware war das Entscheidende und da sind Kanada, die
Ttirkei und gleichfalls Frankreich giinstiger.

Die Bilder auf Seite 22 veranschaulichen, dass Linsen in den Feldern
recht unscheinbar und deshalb manchmal kaum zu erkennen sind.
Stiitzfrucht ist meistens Braugerste, an der sich die Linse hoch-
rankt. Das ist wichtig, weil sie sonst auf den Boden gedriickt wird
und unter Umstinden von Schimmelbefall bedroht ist. Die Land-
wirte begannen selbst, andere Stiitzfriichte zu testen, die man
wirtschaftlich gut verwerten kann. Bei Braugerste und Hafer funk-
tioniert das. Auch Buchweizen ist eine ausgezeichnete Frucht, aus
der man viel machen kann. Allerdings hat sich gezeigt, dass der
Schwabe Buchweizen kaum kennt, da dieses Knoterichgewichs
hier, im Gegensatz zu Norddeutschland, bis dato nicht angebaut
wurde. Diesen in den schwibischen Garten zu bringen, wird uns
vermutlich nicht gelingen.

Fiir uns an der Hochschule hochst interessant und von Bedeutung
war, die Begleitflora zu untersuchen. Sie sehen auf Seite 24 als Bei-
spiele von Rote Liste Arten drei verschiedene Unkrauter. Eines
davon war in Baden-Wiirttemberg verschollen und ist auf dem
Linsenacker wieder aufgetaucht. Es handelt sich um eine bemer-
kenswerte Kultur, die am Anfang lange braucht, bis sich der Be-
stand schliefit. Dadurch gelangt viel Licht hin und die Samen von
Unkriutern noch vor 30 Jahren beginnen zu keimen, was sie sonst
nie geschafft haben, da die Bestinde immer zu schnell zugegangen
sind. Wir haben in diesem Fall also eine richtige Wiederbelebung
der Unkrautflora.

Lassen Sie mich einen weiteren Aspekt ansprechen, der gerade in-
tensiv diskutiert wird. Jede Pflanze beherbergt mindestens 10,
wenn nicht 100 Wirtstiere — meist Insekten —, also Lebewesen, die
abhingig sind von dieser Pflanze. Und Insekten sind ja die Haupt-
nahrungsgrundlage von Vogeln. Wenn zu wenig Pflanzenarten
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Rote Liste Arten (von links nach rechts): Anagallis foemina (Blaner Gauchheil),
Odontites vernus (Friihlings Zahntrost), Kickxia spuria (Eiblittriges Téannel-
kraut)

vorhanden sind, dann haben wir zu wenig Insekten und wiederum
zu wenig Vogel.

Gerne mochte ich im Folgenden noch auf das genauer eingehen,
was hier in den letzten zwei bis drei Jahren ehrenamtlich entstan-
den ist und was sich in dem Verein Genbinkle zusammengeschlos-
sen hat. Der Alblinsen-Forderverein, meine Hochschule und ande-
re haben sich zu diesem Netzwerk bereit erklart, das im Prinzip
Sortenretter und Sortenerhalter zusammenbringen mochte. Wer
also eine Sortenraritit besitzt, die traditionell einmal weit verbrei-
tet war, nun jedoch selten geworden ist, soll die Moglichkeit haben,
sich zu melden. Und wer an solchen Sorten interessiert ist, soll dies
gleichfalls tun konnen. Diese Menschen fithren wir mittels einer
Datenbank iiber das Internet (www.genbaenkle.de) und zudem
tiber Symposien und Veranstaltungen zusammen. Wir sind der
Meinung, dass wir nicht eine Genbank brauchen, sondern im
Grunde genommen viele Genbinkle, viele Girten, Plitze, Felder,
wo diese Sorten angebaut und wieder genutzt werden. Wir haben
bereits angesprochen, dass wir ohne die Genbank wie beispielswei-
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se die in Sankt Petersburg bestimmte Sorten nicht mehr zur Verfi-
gung hitten. Aber diese am Leben zu erhalten, sie vielleicht unter
andersartigen Umweltbedingungen weiter zu selektieren, das ist
eine zusitzliche Herausforderung. Dazu benotigen wir die Vernet-
zung derer, die in diesem Bereich aktiv sind.

Woldemar Mammel tibte bei dieser Grundidee einen mafigeblichen
Einfluss aus und er gilt als wichtiger Namensgeber fir den Gen-
bankle-Verein. Von ithm stammt der Spruch, dass wir »viele Gen-
bankle« — typisch schwibisch mit der Verkleinerungsform — notig
haben. Mit einem gertittelt Mafl an Ironie haben wir dann beschlos-
sen, dass wir den Begriff Genbankle wihlen, obwohl wir ja eigent-
lich mit einer normalen Genbank wenig bis nichts zu tun haben.
Wir archivieren also tiblicherweise nicht die Sorten fiir die nachsten
20 Jahre in der Gefriertruhe — das machen wir bloff in Ausnahme-
tallen —, sondern wir vernetzen die Menschen, die hier aktiv sein
wollen. Im Moment erhalten wir lediglich eine kleine Forderung
von der Hochschule sowie vom Ministerium fiir Lindlichen Raum
und Verbraucherschutz.

Unternehmen wir noch einen kleinen Ausflug in die Ziichtung. Die
15 wesentlichsten Nutzpflanzen nach Erntemenge weltweit sind die
Klassiker wie Zuckerrohr und Mais bis hin zur Hirse und Zwiebel.
Wir haben es mit verschiedensten Ziichtungsphasen seit der Sess-
haftwerdung des Menschen zu tun: Auslese-, Kreuzungs-, Hybrid-
zlichtung, Gewebekultur, Gentechnik und zum Schluss die CRISPR/
Cas-Methode. Hier steckt also viel Wissen drin und es handelt sich
um einen riesigen Wirtschaftszweig. Allein diese 15 Hauptnutz-
pflanzen machen einen gigantischen Umsatzanteil aus.

Wir haben von 75000 essbaren Pflanzen 20000 genutzte; 90 % der
Welternihrung fokussieren sich mittlerweile gerade einmal auf 20
Arten — ein enormer Konzentrierungsprozess. Drei Pflanzenarten,
Reis, Weizen und Mais, decken 60 % unseres Kalorienbedarfs ab.
Dieser gerade stattfindende Konzentrierungsprozess trigt mit
Schuld daran, dass das Sortenspektrum zunehmend schmaler wird.
Die Hauptakteure bei der Pflanzenziichtung sind grofle Konzerne,
denn fiir eine Sortenentwicklung sind viel Geld, Platz und Zeit er-
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forderlich. Und wenn das die Grundlage fiir die Welterndhrung der
Zukunft ist, dann gestalten eben diejenigen Konzerne am meisten
mit, die sich das entsprechend leisten kénnen.

Wir hatten 1985 Werte von 18 Milliarden Dollar an gehandeltem
Saatgut. Die vier grofiten Unternehmen im Saatgutbereich ver-
zeichneten einen Marktanteil von 8 %. 2017 erlebten wir eine Ver-
dreifachung des gehandelten Saatguts und die vier beanspruchten
knapp 80% Marktanteil. Diese Konzentration birgt Vor- und
Nachteile, tiber die man nachdenken muss. Wenn diese Weltunter-
nehmen tberwiegend gentechnisch verindertes Saatgut sowie
F1-Hybride produzieren, dann verlieren wir die sogenannten
samenfesten Sorten und die Sortenvielfalt weitaus schneller — dies
vor allem dann, wenn es heute um einen Marktanteil von 80 % geht
im Vergleich zu wenigen Prozenten nur ein paar Jahrzehnte zuvor.
Deswegen ist es so bedeutsam, dass man danach schaut, wie die
Sortenvielfalt am besten erhalten werden kann. Im Gemiisebereich,
ich habe es schon angedeutet, ist es besonders dramatisch: 75 % der
Gemdisesorten sind seit der Mitte des letzten Jahrhunderts ver-
schollen. Das ist gravierend. Die Zahl der Reissorten in Lindern
wie Indien betrug einmal 30000. Heutzutage werden blofi noch 50
Sorten angeboten, die wirtschaftlich relevant sind.

Die Herausforderungen bestehen jetzt nicht allein darin, Sorten zu
retten und sozusagen »Briefmarken zu sammeln«, Naturschutz
und genetischen Ressourcenschutz zu betreiben, sondern wir miis-
sen uns auch eine gewisse Handlungsfihigkeit erhalten, indem wir
noch auf die Sorten zugreifen konnen. Zudem benétigen wir inno-
vative Sorten fiir trockene, versalzte Ackerflichen und spezielle,
um auf den Klimawandel und auf neue Schidlinge reagieren zu
konnen. Fiir die Weiterzlichtung ist dieser Sortenpool enorm wich-
tig und das ist den groflen Konzernen natiirlich bekannt. Deswe-
gen freuen sie sich, wenn wir die Sorten retten, denn dann bleiben
diese ja offentlich zuginglich und man kann auch spiter einmal
darauf zugreifen. Somit spielen wir diesen Unternehmen eher un-
gewollt in die Hinde; immerhin lassen diese uns wenigstens das
machen, was wir fiir richtig halten.
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Betrachten wir noch die irische Kartoffelhungersnot 1845: Damals
sind 1 Million Menschen verhungert. Das lag daran, dass man le-
diglich eine Sorte, namlich Lumper, in Irland verbreitet hatte.
Uberhaupt verfiigte man damals iiber zu wenige Sorten, denn diese
waren ja erst kurz zuvor aus Stidamerika eingebiirgert worden.
Man baute also nur die eine Sorte an, wobei es prompt zu einer
Massenkonzentration mit Krautfiule und dem Totalausfall einer
Jahresernte kam. Das war in jener Zeit lebensgefihrlich.

Vielfalt mindert also das Risiko, ermoglicht die Anpassung und
macht unabhingiger. Natiirlich ist das nicht einfach. Wir mussen
darauf achten, dass die Sorten sortenrein bleiben, dass Fremdbe-
stiuber nicht stindig fremdbestiubt werden und dass dann die
Sorte selbst verschwindet. Grundsitzlich sind drei verschiedene
Strategien zu fahren, um diese Sorten zu bewahren und wir sind
der absoluten Meinung, dass die Sortenerhaltung eine hoheitliche
Aufgabe darstellt. Wir konnten sagen, »das ist doch schon, dass
ein Klaus Lang und das Genbinkle und ProSpecieRara so viel ma-
chenx, aber genau genommen geht es hier um das kulturelle Erbe
einer gesamten Region und damit zugleich von Schwaben und von
Baden-Wirttemberg. Aus diesem Grund ist es eine hoheitliche
Aufgabe der Politik, den Sortenerhalt zu unterstiitzen. Wir kon-
nen das nicht der Agrarindustrie iiberlassen, denn diese muss an-
ders agieren, andere Schwerpunkte setzen. Sie freut sich zwar,
wenn sie gelegentlich auf die alten Sorten zugreifen kann, jedoch
macht sie ithr Geld mit ganz anderen Dingen. Deshalb muss es
meines Erachtens eine staatliche Unterstiitzung fiir den Sortener-
halt im Gemiise- und Obstbereich geben. Auf dem Obstsektor tut
sich bereits ein bisschen mehr, da haben wir Forschungsstellen
und den Sortenerhalt in zahlreichen Girten. Im Gemtisebereich
kennen wir das iiberhaupt nicht, auch in Hohenheim nicht. Auf
die Politik und Gesetzgebung will ich an dieser Stelle nicht niher
eingehen.

Ich deutete eben an, dass wir in Ruhe gelassen werden, wenn wir
die traditionellen Sorten, die zum Teil nicht angemeldet sind und
die nach dem Verkehrsgesetz eigentlich gar nicht in den Verkehr
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gebracht werden diirfen, verbreiten. Es handelt sich hier ja um Ni-
schen und kleine Mengen und iiberwiegend um eine Unkostener-
stattung oder einen Sortentausch. Deswegen ist es moglich, so et-
was wie dieses Genbinkle einzurichten und zu betreiben. Ein
weiterer Vorteil dabeti ist, dass wir regional verortbar sind. In unse-
rer Datenbank sieht man, wo Anbieter mit den entsprechenden
Auflistungen von Sorten zu finden sind. Wir haben in Baden-Wiirt-
temberg rund 220 Sorten in der Datenbank gelistet, die mit ihren
Eigenschaften beschrieben und von denen hoffentlich die aller-
meisten verfiigbar sind.

Uns beschiftigt gerade besonders die sogenannte Schwabenbohne,
die frither hier sehr verbreitet war. Haben Sie schon einmal von der
Schwabenbohne gehort, konnen Sie etwas mit ihr verbinden? Thre
Farbe verdeutlicht, dass sie wie die Steirische Kaferbohne eine Feu-
erbohne ist: eine rot-schwarz gescheckte Stangenbohne mit relativ
groflen Kernen. Wahrscheinlich handelt es sich um mehrere Sorten.
Sie ist ein Fremdbefruchter, das heiflt relativ sortenlabil. Diejeni-
gen, die sie mit entsprechenden Abstinden zu anderen Feuerboh-
nen weiter vermehrt haben, hatten fast jedes Jahr die gleiche Sorte.
Sie konnten sich dann die schonsten Exemplare aussuchen und den
Anbau fortsetzen. Es handelt sich um eine ausgesprochen dank-
bare Sorte, die im Ubrigen relativ kilteunempfindlich und ziemlich
wuchsfreudig ist. Sie passt vor allem zu Oberschwaben, aber
gleichfalls zu raueren Klimaten wie auf der Schwiabischen Alb. Ak-
tuell haben wir aus Ravensburg und Ulm jeweils eine Sorte von
Schwabenbohnen und suchen weiter.

Damit ist eine zusitzliche Aufgabe des Genbinkles angedeutet. Wir
informieren auf unserer Homepage und stellen Fragen, wer bei-
spielsweise etwas von Schwabenbohnen weif} oder gar noch eine
bei sich in der Schublade hat. Zusammen mit dem Landesverband
fir Obstbau, Garten und Landschaft Baden-Wiirttemberg e.V.
(LOGL), der seinen Sitz hier in Stuttgart hat, haben wir eine Kam-
pagne gestartet mit einem Aufruf in der Zeitschrift Obst & Garten
und recherchieren, wer noch alte Sorten besitzt. Ich habe ja zu ver-
deutlichen versucht, wie viel inzwischen verschollen ist und dass
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sich der Prozess des Verschwindens zunehmend beschleunigt. Es ist
also allerhochste Zeit. Mit diesen Aktivititen hoffen wir, demnichst
einmal eine Schwabenbohne prisentieren zu kénnen.

Blicken wir nochmals auf das Beispiel Linsen. Die Alblinsen wa-
ren vollkommen verschwunden, jetzt wachsen sie wieder auf ca.
200 Hektar. Der Antrag fiir das EU-Gtitezeichen geschiitzte geo-
grafische Angabe wurde gestellt, ruht aber derzeit. Die Linse hat
eine Erzeugergemeinschaft und ist wahrhaft eine Erfolgsgeschich-
te: ein kleiner Wirtschaftsfaktor der Landwirtschaft in der Region.
Die Schwabenbohne hat das nicht geschafft — aber moglicherweise
andert sich das noch. Die Steirische Kiferbohne, ein bisschen gro-
fler als die Schwabenbohne, mit anderen Sorten und anderem
Klima, wurde in die europiische Schutzkategorie aufgenommen,
ja sogar in die geschiitzte geografische Ursprungsbezeichnung.
Damit kann man das Kilo fiir 15 Euro verkaufen und nicht fir
5 Euro. Davon leben wiederum einige Landwirte. Und die Kun-
den erhalten ein ausgewiesenes, nachvollziehbares, transparentes
Qualitdtsprodukt.

Unser stetes Leitbild sollte sein, dass wir ein paar Sorten als »Flagg-
schiffe« verwenden, ahnlich wie die Arche, die sozusagen stellvertre-
tend gerettet hat. Dies wird wahrscheinlich in Zukunft noch wichti-
ger werden, wenn Sie nur an die Eiweiflversorgung durch pflanzliches
Eiweify denken. Wir missen ein Stiick weit vom tierischen Eiweif3
weg und den Schwerpunkt auf pflanzliches legen. Dann werden Sie
sehen, welch beachtliches Potenzial dies birgt.

Lassen Sie mich zuletzt noch darauf hinweisen, dass Sie sehr gerne
Mitglied in unserem Verein werden kdnnen.
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Fragen aus dem Publikum

Thomas Schnabel:

Herzlichen Dank, Herr Lenz. Die Aspekte, die Sie uns vorgetragen
haben, sind wie die Geschichte elementare Bestandteile der Kultur
einer Region und eines Landes. Das Problem dabei ist, dass Ge-
schichte nicht verschwindet, man vergisst sie vielleicht, wihrend
hier ja Dinge verschwinden konnen und nie mehr wiederkommen
und man sich dessen womoglich nicht einmal bewusst ist. Die Alb-
linsen sind mir ein Begriff; ich muss aber zugeben, dass mir Schwa-
benbohnen und Albschnecken bislang vollig unbekannt waren. Ist
denn die Albschnecke eine Art Weinbergschnecke?

Roman Lenz:

Die Albschnecke ist tatsichlich eine Art Weinbergschnecke; da ver-
weise ich gerne auf einen meiner Artikel. Ich hatte einmal eine
Hausarbeit an meine Studenten vergeben, mit der Aufgabe, nach
regionalen Produkten auf der Schwibischen Alb zu suchen und eine
ansprechende Homepage zu kreieren. Das war vor 20 Jahren, als
man noch kaum Homepages gemacht hat, aber die Studenten Lust
darauf hatten. Diese studentische Gruppe entwickelte also eine
Website tiber das Lautertal und lief} dartiber digitale Schnecken lau-
fen. Das war auflerordentlich schwierig zu programmieren und die
Studierenden waren iiberaus stolz auf ihr Ergebnis. Auf meine Fra-
ge, warum ausgerechnet diese Schnecken, meinten sie, dass das Lau-
tertal einst eine Art Schneckenhochburg gewesen sei. Man hatte
dort Weinbergschnecken in Girten gemistet, die sich zur Winter-
ruhe eingedeckelt haben. Die Schnecken wurden dann in Fissern
nach Wien und Budapest transportiert, spiter sogar nach Paris, als
man mit dem Zug fahren konnte. Den Winter tiber verkauften Mag-
de und Knechte auf den Mirkten in Wien und Budapest diese Schne-
cken und sind im Friihjahr zurtickgelaufen, wobei sie die Fisser vor
Ort gelassen haben. Nach dieser Geschichte war ich also mehr oder
weniger gezwungen, mich einmal um Schnecken zu kiimmern.
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Das Interessante fiir die Arche des Geschmacks war, dass die ein-
gedeckelte Schnecke in der Winterruhe tatsichlich anders schmeck-
te, obwohl sie von der gleichen Art wie die gewohnliche Weinberg-
schnecke ist. Sie schmeckt deswegen anders, weil sie sich fiir den
Winter einen kleinen Fettvorrat — ein wichtiger Geschmackstra-
ger — angefressen hat. Auflerdem hat sie sich entschleimt, da sie in
threm Hauschen mit Deckel nicht so viel Feuchtigkeit benotigt.
Das alles machte sie zu einem erstklassigen Produkt — tiberhaupt
nicht vergleichbar mit dem, was Sie sonst an »Kriecherschnecken«
kaufen konnen.

Frage:
Wie ist denn der Geschmack von Alblinsen? Sind sie im Blindver-
such zu unterscheiden von denen aus Indien oder anderswoher?

Roman Lenz:

Ja, sie sind durchaus unterscheidbar. Wir haben mehrere Verkos-
tungen gemacht. In der Regel wird der Geschmack intensiver, je
kleiner die Linse ist, weil das Aroma in der Schale sitzt und der
relative Schalenanteil etwas grofier ist. Naturlich gibt es sortenspe-
zifische Unterschiede, die Sie gewiss schmecken konnen.

Frage:

Ich habe eine Frage zur Genbank in Spitzbergen. Wem gehort solch
eine Institution und wer pflegt diese Samen? Das sind ja groffe Auf-
gaben, die sicherlich viel Geld kosten.

Roman Lenz:

Das Svalbard Global Seed Vault (Weltweiter Saatgut-Tresor auf
Spitzbergen) ist laut Wikipedia ein Projekt des Welttreuhandfonds
fir Kulturpflanzenvielfalt (Global Crop Diversity Trust, GCDT).
Aufgabe ist die langfristige Einlagerung von Saatgut zum Erhalt
und Schutz der Arten- und Varietiten-Diversitit von Nutzpflan-
zen. Der Welttreuhandfonds hat beschlossen, eine gemeinsame,
weltweite Genbank einzurichten, die unter bestimmten Rahmen-
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bedingungen zuginglich gemacht wird. Im Prinzip sind also die
Sorten frei und man muss kein Geld dafiir bezahlen, wenn man
eine Probe haben mochte. Die Bewirtschaftung teilen sich mehrere
Linder. Spitzbergen speziell wurde deswegen ausgewahlt, weil
man den Permafrost nutzen wollte. Die Kithlung ist sehr wichtig,
damit die Sorten moglichst lange keimfahig gehalten werden kon-
nen und nicht so oft angebaut werden miissen. Norwegen hat zu-
gesagt, sich an dem Bau zu beteiligen und die Grundwartung zu
tibernehmen, aber es flieflen zugleich Gelder von den Vereinten
Nationen.

Thomas Schnabel:

Soweit ich weif}, wird das hauptsichlich von den Vereinten Natio-
nen getragen. Man versucht, Genbanken wenn irgend moglich in
denjenigen Lindern mit den traditionell meisten Sorten anzusie-
deln wie beispielsweise die Kartoffeldatenbank in Lima, da es in
Peru iiber 4000 Sorten Kartoffeln gibt. In Lima finanziert die UNO
meines Wissens nach 90 % des Etats.

Frage:

Herr Lenz, Sie beschrieben den atemberaubenden Riickgang der
Sorten. Sie fithrten diesen auch darauf zuriick, dass eine starke
Konzentration von Produzenten stattfindet und dass sich der
Markt eben auf wenige Sorten beschrankt. Was lasst sich denn von
denjenigen Sorten, die nicht verkauft und jetzt nicht mehr ange-
baut werden, in solchen Samenbanken fiir die Zukunft erhalten?
Sie sagten ja, dass bei Gemiise, wenn es zwel, drei Jahre nicht ange-
pflanzt wird, keine Chance der Erhaltung oder Konservierung be-
steht.

Roman Lenz:

75 % plus/minus der Sorten sind mittlerweile verschwunden, ein-
fach weg. Die tibriggebliebenen konnen in Genbanken aufwendig
in Gefriertruhen oder in flissigem Stickstoff aufbewahrt werden
und es besteht die Moglichkeit, sie wieder auszusien. Prinzipiell
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kann man sie damit erhalten, aber man muss es auch tun. Im Mo-
ment ist es noch ungewiss, wie viel Prozent weiter verloren gehen
werden. Nehmen wir eine Filderbiuerin: Sie schickt ihre Krautsor-
te sicherlich nicht nach Gatersleben, sondern sie gibt deren Ver-
mehrung eines Tages einfach auf. Wir missen damit rechnen, dass
der Riickgang sich weiter fortsetzt, wenn wir keine regional titigen
Erhalter und ggf. Genbanken oder eine Inwertsetzung tiber den
Wirtschaftskreislauf haben.

Nun noch ein paar Bemerkungen zu den Erhaltungsméglichkeiten
bei Gemiisesorten. Bei minus 18 Grad in der normalen Gefriertru-
he kann man die Lebensdauer verlingern und bei minus 270 Grad
in flissigem Stickstoff noch ausgedehnter. Das konnen Sie ebenso
bei kurzlebigen Gemiisesorten unternehmen, doch da muss man
sich darum kiimmern. Ansonsten hilft eigentlich nur, immer wie-
der auszusiden. So hat man es in Sankt Petersburg mit den Alblinsen
gemacht. Als wir die Linsen bekommen haben, war das allerdings
nicht mehr eine einzige Sorte, denn es war bereits zu irgendwel-
chen »Hochzeiten« mit russischen Sorten gekommen. Das bedeu-
tet, man muss die Sorten dann auch wirklich betreuen und dies ist
in den Genbanken leider nicht hundertprozentig gewahrleistet, da
zwar die Sorte verwendet wird, man freilich bisweilen zu wenig
tiber selbige weify. Man baut die Sorte lediglich an, damit sie weiter
tiberlebt, und achtet nicht unbedingt auf Sortenreinheit. Das haben
wir bei den Alblinsen selbst erlebt.

Frage:

Ich habe eine Frage zu einem Gemiise, das zwar nicht gerade
schwibisch ist, das mir jedoch sehr am Herzen liegt und womog-
lich kénnen Sie mir weiterhelfen. Es geht um Paprika. Die Alteren
unter Thnen wissen vielleicht noch, wie Paprika einst geschmeckt
hat und wie es durch das ganze Haus geduftet hat, wenn es Gefiill-
ten Paprika gab. Ich finde, dass dieser Geschmack und Geruch
stark zuriickgegangen sind; heute schmeckt er nach gar nichts,
selbst im Bioladen nicht. Ich weif8 nicht, ob man mir da beipflichtet
und ob es jemanden gibt, der den wohlschmeckenden Paprika auch
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so vermisst wie ich. Nun suche ich seit langem Samen, um Paprika
anzupflanzen, der wieder so gut ist wie frither. Wissen Sie, wo man
einen solchen erhalten kann?

Roman Lenz:

Um Paprika habe ich mich bislang wenig gekiimmert, aber mir fallt
eine Sorte ein, die Augsburger Rot heiflt. Hier im Stuttgarter Raum
gab es wohl keine heimische Sorte, da haben wir ziemlich genau
hingeschaut. Ich denke eher an typische Gartenstidte wie bei-
spielsweise Bamberg, ein Gemiiseanbaugebiet, das zahlreiche eige-
ne Sorten hervorgebracht hat, weil die Boden und das Klima sehr
gut sind und zugleich Kiufer vorhanden waren. So entwickelten
sich dann regionalspezifische Sorten. Schauen Sie zudem in Rich-
tung Heidelberg, Heilbronn, Augsburg und damit in wirmebe-
glinstigte, stadtische Bereiche, ob moglicherweise nicht doch die
eine oder andere Sorte auffindbar ist. Natiirlich konnen Sie eben-
falls beim Genbiankle nachfragen, was wir herausgefunden haben;
ich werde auf jeden Fall recherchieren, ob in unserer Datenbank
Augsburger Rot aufgefiihrt ist.

Ubrigens kann ich mich noch gut an das starke Aroma von Paprika
erinnern. Aber eines muss ich gestehen: Wenn es bei uns Geftillte
Paprika mit Reis gab, war es nicht unbedingt das, was meinen Bru-
der und mich angezogen hat.

Frage:

Die Beispiele, die Sie anfithren, stammen ja vorrangig aus dem Be-
reich der Nutzpflanzen. Wenn man allerdings im Augenblick die
offentliche Diskussion verfolgt, wird der Verlust an Sorten noch
wesentlich breiter gesehen. Beschaftigt sich Ihr Genbinkle in erster
Linie mit Nutzpflanzen?

Roman Lenz:

In der Hauptsache widmen wir uns Gemiise; Feldfriichte wollen
wir mit aufnehmen. Obst decken bereits andere ab, deswegen brau-
chen wir da nicht unbedingt aktiv zu sein. Mit den echten Wildfor-
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men, den Wildpflanzen im Sortenbereich oder den Wildtieren im
Rassenbereich, beschaftigen sich hochstens ein paar wenige Uni-
versititen. Gerade was Wildpflanzensorten wie Graser oder Kriu-
ter anbelangt, ist es auflerst diinn. Mein Kollege auf dem Botanik-
lehrstuhl in Regensburg unterhilt ein Projekt zu Sorten im
Wildpflanzenbereich und kampft jahrlich um Fordermittel, damit
er tiberhaupt eine Chance bekommt, diese genetische Varietit na-
her zu beschreiben. Es ist ein enormes Problem in der universitiren
Landschaft, dass wir auf der Sorten- und Rassenebene praktisch
keine Forschung betreiben. Bei Kulturpflanzen, wie gesagt, geht es
noch ein bisschen besser.

Wir Naturschiitzer haben uns schon frither dartiber unterhalten,
wie denn das sein kann, dass 70 % unserer Amphibien auf der Ro-
ten Liste stehen. Ja, das war ein Schock, gleichermaflen fiir die Ge-
sellschaft. Ebenfalls: 70 % der Vogel, 70% der Fische — das sind
enorme Zahlen. Und jetzt stellen wir fest, dass auch 70 % der Kul-
turpflanzensorten lingst verschwunden sind. Das ist ja eigentlich
mindestens genauso blamabel.

Frage:

Wird das Filderkraut ebenso aussterben? Ich habe Bedenken, da
die Anbaufliche unterdessen zurtickgeht und die Flugzeuge ihr
Kerosin ablassen. Wie denken Sie tiber das Filderkraut in der Zu-
kunft? Und was konnen Sie zum Rhabarber sagen? Wir haben seit
20 Jahren eine Sorte, die vererbt worden ist und unsere Nachbarn
begeistert. Gibt es verschiedene Sorten beim Rhabarber?

Roman Lenz:

Das Filderkraut, das Filderspitzkraut wird nicht aussterben, eben-
falls nicht ein gut gemachtes Sauerkraut, weil man es relativ leicht
zu Hause zubereiten kann, deswegen bin ich diesbeziiglich opti-
mistisch. Aber es besteht durchaus das Problem, dass wahrschein-
lich von den 14 Sorten, die einer meiner Studenten noch vor 15
Jahren gefunden hat, vieles bereits weg ist. Was wir gesichert haben
sind 10 Sorten in girtnerischer Obhut, allein 6 bei uns in Niir-
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tingen, und an die 10 haben die Junggirtner in Hohenheim zusam-
men mit der Biuerlichen Erzeugergemeinschaft Filderspitzkraut.
Diese Erzeugergemeinschaft ist letztes Jahr gegriindet worden.
Jetzt haben sich ein paar Familien und zumindest einer der beiden
Sauerkrauthersteller mit diesen zusammengetan und erhalten die
Sorten. Welche davon wirtschaftlich relevant bleiben, wird man
sehen, denn beim Filderkraut geht ja auch der Trend zum »Single-
kopf« mit einem dreiviertel Kilo, wihrend ein veritables Filder-
spitzkraut durchaus 3,5 Kilo aufwirts vorweisen kann.

Beim Rhabarber ist es dhnlich wie beim Spargel: Es handelt sich um
eine typische Hausgartenpflanze, die regional sehr unterschiedlich
sein kann, weil sie von Betreuern, Hausfrauen, Familien selektiert
wurde, und es existieren tatsichlich lokalspezifische Varietiten. Al-
lerdings haben wir bei dieser Pflanze fast noch nichts unternom-
men. Als Genbinkle sind wir noch zu jung, um Aussagekriftiges
liefern zu konnen, was es da alles gibt. Das Thema ist auf jeden Fall
wichtig und man sollte recherchieren.

Thomas Schnabel:

Mit diesem zumindest kulinarisch positiven Ausblick schlieflen
wir den heutigen Abend. Mich irritiert, dass auf der Forschungssei-
te noch solch beachtliche Liicken bestehen und dass man eigentlich
so wenig weifl. Und was man nicht weif}, das kann man natiirlich
nicht erhalten. Deswegen ist es meiner Meinung nach besonders
wichtig, dass man in der Forschung nochmals zulegt und dass man,
so wie Sie es beim Filderkraut geschildert haben, im bauerlichen
Bereich Anregungen gibt. Ich kann mir vorstellen, dass viele Land-
wirte Uiber die Situation nicht gliicklich sind und sich ebenso ihre
Gedanken machen. Wenn die konomischen Rahmenbedingungen
nur einigermaflen stimmen, wiirden sie sicherlich auch anderes
produzieren und anbieten und das einmal Erkannte an die nichsten
Generationen weitergeben wollen. Jeder Einzelne von uns kann
durch sein Kaufverhalten relativ viel bewegen. Im Moment unter-
nimmt ja der Handel mehr in Richtung Diversitit und Bioproduk-
te als die Politik. Ein Discounter, der plotzlich Bioprodukte anbie-
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tet, scheint darin ja einen Markt zu sehen. Das ist eine sehr
erfreuliche Tatsache, wiahrend sich die Politik mit einer Umstellung
deutlich schwerer tut.

Einwurf:
Die Poliker verlangen doch von uns, dass wir freitags kein Fleisch
mehr essen!

Thomas Schnabel:

Auch die Kirche hat tber Jahrhunderte hinweg Regeln fiir den
Freitag aufgestellt. Erlaubt waren Fisch oder Maultaschen als soge-
nannte Herrgottsbscheiflerle. Von daher sind wir das im christli-
chen Abendland gewohnt. Es geht meines Erachtens aber nicht
darum, einen Tag zu dekretieren oder irgendjemandem etwas vor-
zuschreiben. Vielmehr geht es darum, dass wir das aus Uberzeu-
gung tun und dass wir, wenn jeder sich nur ein bisschen verindert,
viel bewegen. Da setze ich grofle Hoffnung in die Marktwirtschaft.
Wenn etwas nachgefragt wird, wird es auch produziert; doch wenn
man etwas nicht mehr kauft, dann wird es eben nicht mehr angebo-
ten. Das funktioniert in unserem System, und gerade in der Nah-
rungsmittelindustrie, ausgesprochen gut. Es ist enorm, was sich in
den letzten 20, 30 Jahren an wirklich Positivem entwickelt hat,
wenn auch noch viel zu tun bleibt. Das heutige Angebot unter-
scheidet sich diametral von dem, was es vor 30, 40 Jahren hier im
Land gab. Ich denke, wenn wir an dieser Stelle weitermachen, dann
besteht durchaus eine Chance. Wir haben eingangs intensiv darti-
ber diskutiert, ob wir auf die Vernunft der Menschen hoffen diirfen
oder ob wir wieder Katastrophen brauchen, damit sich etwas ver-
andert. Als Historiker habe ich bisweilen die Befiirchtung mit der
Katastrophentheorie, aber als aufgeklirter Mensch sollte man im-
mer auf die Vernunft bauen und bei der Schwibischen Gesellschaft
ja in ganz besonderem Mafle.
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Schwibische Gesellschaft e. V.
Geschichte und Ziele

Als Robert Bosch und Peter Bruckmann im Jahre 1918 den Be-
schluss fassten, die »Wiirttembergische Gesellschaft« zu griinden,
hatte der letzte deutsche Kaiser gerade abgedankt, und die biirger-
liche Gesellschaft ging zum ersten Mal in unserem Lande daran,
sich selbst in einem neuen Staatswesen zu organisieren. Beide er-
kannten damals zu Recht, dass es zur Formulierung und Durch-
setzung gemeinsamer, eigenverantworteter Ziele in einem demo-
kratischen Staat des Gespriachs unter Gleichgesinnten, zum
Engagement fiir die Gemeinschaft bereiter Biirger und der vertief-
ten Beschiftigung mit den Grundsatzfragen unseres Volkes bedarf.
Ahnliche Motive haben Theodor Heuss und seine politischen
Freunde bewegt, als sie die Gesellschaft nach dem Zweiten
Weltkrieg erneuerten und ihr nun den weiter greifenden Namen
»Schwibische Gesellschaft« gaben.

»Die Gesellschaft hat den Zweck, die bewihrten Eigenschaften
des schwibischen Wesens: freiheitliche, demokratische Grundein-
stellung, soziale Gesinnung und Toleranz auf allen Gebieten der
Kultur zu pflegen und im 6ffentlichen Leben zur Geltung zu brin-
gen. Insbesondere erstrebt sie die Verstindigung der Volker auf
dem Boden des Rechts und der Menschlichkeit« — so sagt es ihre
Satzung. Dabei ist das Wort »schwibisch« weniger als ein Hinweis
auf die ethnischen Wurzeln zu verstehen, sondern vielmehr als
Bekenntnis zu gewissen Wertvorstellungen.

Themen aus dem Gebiet der Politik, der Wissenschaft, der Wirt-
schaft, des kulturellen Lebens, der Kirche und der Medien sollen
im Mittelpunkt stehen. Die Vortrige, die Diskussionen im Plenum
und das sich anschlieende Gesprach der Mitglieder untereinander
sollen helfen, iiber Tagesfragen hinaus lingerfristige Ziele zu for-
mulieren.
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Thre Mitglieder, die vom Prisidium berufen werden, gehdren den
verschiedensten Berufen und Parteien an. Sie alle verbindet das
Bewusstsein der Mitverantwortung fur die Gestaltung unseres
Gemeinwesens. »Die Zugehorigkeit zu der Gesellschaft soll unter
allen Umstianden und fiir jedermann eine Ehre sein« — so heif3t es

im Griindungsprotokoll vom 1. November 1918.
Peter Adolff
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