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Ein Begriff, der nicht ganz gelaufig ist. Samen-

fest bedeutet, wenn aus Saatgut Pflanzen

wachsen, die dieselben Eigenschaften haben,

z. B. Farbe, Geschmack, Form, Resistenzen

etc., wie deren Elternpflanzen. Somit kann die

Sorte wie frither durch Bestaubung ver-

mehrt werden. Bevor die mo-

derne Pflanzenziichtung an

Bedeutung gewann, wurden

so neue Sorten geziichtet.

Meist handelt es sich hierbei

um alte Sorten. In der 6kologi-

schen Ziichtung entstehen jedoch auch

viele neue samenfeste Sorten. Vermehrt man

diese Sorten Uber ihr Saatgut, erhalt man

in den nachsten Generationen Pflanzen mit

denselben Eigenschaften - diese sind sorten-

rein und nachbaufahig, d. h. samenfest.

Wichtig ist, samenfeste Sorten von F1-

Hybriden zu unterscheiden. Das sogenann-

te Hybridsaatgut (Hochleistungssaatgut), das

meist durch Pflanzenpatente geschiitzt ist,

entsteht durch die gezielte Verkreuzung hoch-

geziichteter streng gehiteter Inzuchtlinien

und nutzt den Heterosinfaktor. Viele Gemiise-

arten sind heute leider fast nur noch als
Hybridsaatgut im Handel.

Durch den industrialisierten Monokulturan-
bau gingen leider Uber Dreiviertel der biologi-
schen Vielfalt verloren. Die Saatguterzeugung
befindet sich heutzutage fest in der Hand von
wenigen weltweit agierenden Chemiekonzer-
nen. Zusatzlich ermadglicht die Genforschung
Sorten, die durch gentechnische Eingriffe mit

gezielt neuen Eigenschaften ausgestattet
werden konnen. Es zahlt nur die Gewinn-
maximierung. Das Ergebnis sind zu wenige,
einheitliche Sorten, die gegen Herbizide
resistent, optisch uniform und fiir Transport
und lange Lagerung geeignet sind. Die Folge
ist Saatgut ohne viel Geschmack, das nicht
mehr selbst angebaut werden kann. Aus die-

sen sterilen Pflanzen kann kein Saatgut mehr

gewonnen werden.

Wir von Briinings Scheune bevorzugen beim
Gemiiseeinkauf Sorten aus samenfestem
Saatgut und notieren fir euch ,Samenfest”
aufdenSchildern. Einerunserer Lieferanten,
die Firma Voelkel, achtet bspw. ebenfalls auf
rein samenfeste Sorten bei ihren Produkten.

Wir freuen uns sehr, dass eswieder verstarkt
samenfeste Sorten gibt, denn der Erhalt und
die Nachzucht samenfester Sorten bewahrt
die Biodiversitat und ist Kulturgut.

TERMINE

Wilko rauchert!: Termin wird kurzfristig
bekannt gegeben (wetterabhangig)

29.02.

Anlieferung JUST BEEF-Produkte

Weizen ist eines der wichtigsten Getreide welt-
weit — und angeblich an vielem schuld: Bauch-
grummeln, Midigkeit, Abgeschlagenheit,
Unkonzentriertheit oder Ubergewicht. Viele
Menschen vertragen Weizen nicht und leiden
unter der sogenannten Zdliakie. Hier kann der
Dinndarm das Gluten aus Getreide nicht ver-
arbeiten. Betroffene missen ein Leben lang
auf glutenhaltige Lebensmittel verzichten.
Etwas anderes ist eine Weizenallergie. Hier
reagiert das Immunsystem auf verschiedene
Weizen-Eiweife, u. a. auf Gluten. GemaR neuen
Forschungen verursacht jedoch nicht das Glu-
ten Beschwerden, sondern die ebenfalls ent-
haltenen Amylase-Trypsin-Inhibitoren (ATI).
Diese aktivieren das Immunsystem und es
kommt zu heftigen Entziindungen mit den be-
kannten Beschwerden wie Magen-Darm-Pro-
blemen. ATls sind in jedem glutenhaltigen Ge-
treide enthalten, z. B. auch in Roggen, Dinkel,
Gerste und in den Urgetreiden Emmer und
Einkorn. Entscheidend ist wohl die Genetik.
So kdnnen auch alte Weizensorten einen sehr
hohen ATI-Gehalt haben.

Bio-Anbau vs. konventioneller Anbau

Bei der ATI-Bildung spielt neben Standort,
Klima und Erntezeitpunkt die Diingung eine
Rolle. Durch den Einsatz von leicht loslichem
Mineraldinger beim konventionellen Weizen
entwickeln sich, im Gegensatz zum Bio-
Weizen, hohe Eiweil3- und Glutengehalte. Noch
vor etwa 50 Jahren betrug der Glutenanteil von
Weizen lediglich 5%.

WIR NEHMEN DAS KORN

Aufgrund des wissenschaftlichen Fortschritts
hat sich bei der Getreidezucht der Glutenanteil
um ein Vielfaches erhoht. Laut Studien betragt
der Eiweilgehalt in konventionellen Hoch-
leistungssorten ca. 18 %, in Bio-Weizen nur um
die 12 %.

Gluten ist also in MaBen schon lange Bestand-
teil der menschlichen Ernahrung. Bio-Weizen
ist jedoch vertraglicher, weil er meist einen
geringen Glutenanteil hat. Daher empfiehlt
es sich, auf Bio- bzw. Demeter-Qualitat zu
achten, wie wir bei unserem Scheunen-Liefer-
anten, der Backstube am Mihlenberg, die uns
unter anderem Grinkernbrot, Gewdlrzbrot,
Haferbrot, Leinsaatbrot und Benefelder Brot
liefert. Getreide und Mehle stammen gréften-
teils von der Bauck-Miihle in Rosche, Dinkel
und Roggen werden direkt vom Erzeuger
bezogen und auf der firmeneigenen Ost-
tiroler Steinmiihle verarbeitet. So lasst sich
Brot geniefen.




FOOD & HEALTH

Wer kennt sie nicht, die
HAGEBUTTE, vermutlich auch

aus dem Kinderlied ,.Ein Mann-

lein steht im Walde...". Sicherlich
genieflen viele die kleinen roten Friichte

in Tee. Sie konnen jedoch auch zu

Mus, Konfitiire (Hagebuttenmark,
Hiffenmark) oder zu Fruchtwein,

Likor und Aufgussgetranken verarbeitet
werden. Man kann sie sogar roh essen,
nachdem die Nisschen entfernt wurden. Je
spater man sie pfliickt, desto siiler sind sie.
Auch nach dem Winter bzw. Frost sind sie im
Friihling meist noch problemlos genief3bar.

Aus der getrockneten Schale der Hagebutte
kann ein vitaminreicher Aufguss gemacht
werden, der wegen seines hohen Gehaltes an
Pflanzensauren und Pektinen leicht harntrei-
bend und abfiihrend ist. Er eignet sich bei
Blasen- und Nierenleiden sowie Erkaltungs-
krankheiten. Das Mus ist bekannt fir seine
austreibende Wirkung und wird gegen Gicht
und Rheuma verwendet. Hagebuttenmar-
melade ist reich an Vitamin C und Lycopin.
Aus den Kernen kann Hagebuttendl fir die
Hautpflege gewonnen werden.

Hagebuttenaufstrich

500 g entkernte Hagebutten, Saft einer
viertel Zitrone, 125 ml Wasser oder
Fruchtsaft, 250 g Gelierzucker (2:1)

. Fruchtfleisch der entkernten Hage-
butten mit Wasser und Zitronensaft in
einem Topf fiir 5 Minuten aufkochen.

. Mit einem Piirierstab zerkleinern, es
kdonnen ruhig Stiickchen bleiben.

. Gelierzucker unterriihren und
weitere 5 Minuten unter standigem
Riihren kochen.

. Noch heif} in saubere Glaser abfiillen
und verschlieBen. Fertig!

Ubrigens, derzeit ganz besonders beliebt ist
HAGEBUTTENPULVER, ein kleiner Trend in
der Gesundheitsszene. Es ist ideal fiir die
Herstellung von Tee und schmeckt einfach
herrlich in Smoothies, Shakes, Joghurt,
Mislis und Saften. Ebenso kann das Pulver in
Suppen und als Backzutat eingesetzt werden.
Natirlich erhaltet ihr Hagebuttenpulver auch
bei uns in der Scheune.
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