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1 Einleitung

Der Schutz der Biodiversitat ist ein Anliegen nicht staatlicher, staatlicher und
internationaler Organisationen die sowohl regional wie global aktiv sind. Ein integraler
Bestandteil der Biodiversitat ist die Agrar-Biodiversitat (Thrupp 1998, Collins and Qualset
1999). Weltweit sind viele traditionelle, oftmals nur kleinrGumig genutzte Kulturarten,
deren Sorten, aber auch alte Sorten weltweit verbreiteter Kulturarten in ihrem Bestand
bedroht, bzw. in Gefahr auszusterben.

Das Spektrum der Grinde sich mit der Erhaltung von Biodiversitat oder Agrarbiodiversitét
Zu beschaftigen ist breit, beinhaltet beispielsweise 6konomische Aspekte (Arten und
Sorten als Genpool fir die biotechnologische Pflanzenzichtung) genau so, wie ethische
(Schutz der Schopfung) oder kulturhistorische Aspekte (Erhaltung des natirlichen und
kulturellen Erbes der Menschheit).

Der kulturhistorische Aspekt wurde zuletzt in der wissenschatftlichen Debatte durch neue
Facetten bereichert. So gelten weltweit nicht nur Pflanzen und Tiere als bedroht, sondern
auch tausende Sprachen; Und es besteht nach Meinung einiger Autorinnen ein untrenn-
barer Zusammenhang zwischen der biologischen, der kulturellen und damit der sprach-
lichen Vielfalt (inextricable link). Einige Hot spots der Biodiversitat sind zugleich hot spots
der kulturellen Vielfalt bzw. Vielfalt an Sprachen (z.B.: Maffi 2001, Posey 2001, Posey
1999, Prain 1999).

Das Wissen um die nachhaltige Nutzung und Bewirtschaftung natirlicher Ressourcen ist
nicht nur eine der Domé&nen der Naturwissenschaftler, sondern auch in kulturellen
Ausdrucksformen, u.a. der Sprache, den Geschichten, Mythen, Brauchen, ERgewohn-
heiten der lokalen Bevolkerung gespeichert. Wo Arten und Sorten aussterben, geht auch
die damit verknupfte Kultur ganz oder teilweise verloren und — so die Theorie der
Biocultural Diversity — vice versa: Der Wandel der Kulturen bringt einen Verlust an
(genutzten) Pflanzenarten und Sorten mit sich.

Um diesen Prozess zu erforschen, zu verstehen und ggf. zu bremsen oder aufzuhalten
sind eine Reihe von verschiedenen MaRnahmen und Strategien erforderlich. Eine
Strategie des Schutzes der zusammenhangenden biologischen und kulturellen Vielfalt ist,
Pflanzenarten nicht nur als Genmaterial zu begreifen und dieses Ex-Situ in Genbanken zu
speichern, sondern Pflanzenarten auch In-Situ mit den damit verknipften kulturellen
Ausdrucksformen zu untersuchen und in dynamischer Anpassung an sich &ndernde
Rahmenbedingungen (Ko-Evolution) zu erhalten?.

Gerade traditionelle Kulturarten und deren Sorten sind ein selbstredendes Beispiel dafir,
wie natirliche und kulturelle Vielfalt ineinander greifen. Mit jeder Kulturart und mit jeder
Sorte sind ein breites Spektrum an praktischen Fertigkeiten, Wissen, Brauchen und
anderen kulturellen Ausdrucksformen verknipft, die kulturwissenschaftlich als integraler
Bestandteil des Konzeptes Kulturart oder Sorte verstanden werden kénnen, und im
Rahmen von MalRnahmen zur Erhaltung bericksichtigt werden mussen (Nazarea 1998,
spricht hier von memory banking, siehe auch Vogl-Lukasser & Vogl 2002).

Es ist daher erfreulich, dass das Land Tirol und die Provinz Bozen mit dem Projekt Gene-
Save sowie das Land Tirol und das BMLFUW mit der Forderung des Projekts 1272 dazu
beitragen, nicht nur die bedrohten Elemente der (Agrar-)Biodiversitat Ex-Situ, sondern
insbesondere das landeskulturelle Erbe an traditionellen Kulturarten und deren Sorten mit
dem damit verknlpften lokalen Erfahrungswissen zu dokumentieren. Es ist zu wiinschen,
dass weitere Schritte in diese Richtung folgen.

1 Mit Erhalten ist hier also NICHT (nur) das museale Konservieren ,unter dem Glassturz®, sondern ein
dynamisches Erhaltungskonzept in Koevolution gemeint.
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2 Forschungsfragen und Ziele

Die zwei Berichte Erfahrungswissen lber Lokalsorten traditioneller Kulturarten in Osttirol
(Vogl-Lukasser et al. 2006b) und Nachbau von Saatgut lokaler Getreide- und
Gemusesorten in Nordtirol (Falschlunger 2007) sowie die Daten aus den Erhebungen
anhand von Meldekarten (siehe dazu auch Kapitel 4.1, Ziehung der Stichproben) wurden
fur diesen Endbericht zusammengefasst. Dieser Endbericht enthalt somit alle Erhebungen
des lokalen Erfahrungswissens und die Sammlung von Vermehrungsmaterial im Bereich
Gemiise und Getreide, dass in Nord- und Osttirol in den Jahren 2005 und 2006
zusammengetragen wurde.

2.1 Forschungsfragen

e Welche lokalen Gemuse2- und Getreidesorten werden in Nord- und Osttirol
nachgebaut3?

e Welches lokale Erfahrungswissen ist mit den traditionellen Kulturarten und ihren
Landsorten verknupft?

2.2 Ziele

2.2.1 Sammlung und Sicherung von lokalen Gemuse- und
Getreidesorten

= Lokalisierung und vorlaufige Charakterisierung von Pflanzenmaterial

=  Sammlung von Herbarbelegen, Fotos und Vermehrungsmaterial

2.2.2 Dokumentation von lokalem Erfahrungswissen

= Erhebung des lokalen Wissens (wie angebaut, gepflegt und nachgebaut)
= Rekonstruktion der lokalen Geschichte der betreffenden Pflanzenarten/-sorten
= Dokumentation der Herkiinfte und der dazu gesammelten Informationen

2.3 Nicht Ziele

Es geht nicht um die genetische Identifikation und Versuchsanbau mit botanischen
Beschreibungen von lokalen Gemise- und Getreidesorten, sondern um das Wissen und
die Beschreibung von On-farm erhaltenen Lokalsorten von Getreide und Gemudise.

2 Inklusive lokale Sorten von Hack- und Olfriichten (vgl. Kapitel 7)
3 Nachbau: Der Anbau einer Kulturart mit Saatgut, das aus der eigenen Ernte dieser Kulturart stammt.
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3 Untersuchungsregion

3.1.1 Geografie und Klima Tirols

Mit einer Flache von rund 12.645 km?2 ist Tirol das drittgro3te Bundesland Osterreichs. Mit
673.500 Einwohnerinnen scheint die Region auf den ersten Blick nicht sehr dicht
besiedelt zu sein. Da allerdings nur circa ein Achtel der Landesflache als
Dauersiedlungsraum genutzt werden kann, liegt die tatsachliche Einwohnerdichte in
diesen Regionen weit hdher. So berechnet leben auf einem Quadratkilometer
durchschnittlich 437 Tirolerlnnen. In peripheren Regionen ist die Besiedlungsdichte
deutlich geringer als im Innsbrucker Raum. Ein Sechstel der Einwohnerinnen Tirols lebt in
Innsbruck selbst (Hammerle, 2005).

In Tirol gibt es 279 Gemeinden. Davon ist Erl mit 470 Metern Seehéhe die am niedrigsten
gelegene. Die héchstgelegenen ganzjahrig bewirtschafteten Hofe befinden sich auf 2.014
m Seehdhe in Vent, im Otztal.

Tirol gliedert sich in 9 politische Bezirke. Der Bezirk Lienz entspricht dem Landesteil
Osttirol. Dieser Bezirk liegt isoliert von Nordtirol und grenzt an die Bundeslander Salzburg
und Karnten sowie an Sudtirol (Italien). 50% der Bezirksflache liegen auf tber 2.000 m
Seehdhe (Brugger, 2001).

Die Forschungsregion ist stark vom Gebirge gepréagt. Das Inntal, das sich auf einer Lange
von 183 km von Ost nach West durch Tirol zieht, teilt das Land in das Gebiet der
nordlichen Kalkalpen im Norden und das der Zentralalpen im Siden. Zu beiden Seiten
des Inntals reichen Seitentéler in die Gebirgsmassive hinein. Mit 67 km Lange ist das
Otztal das langste und das Zillertal mit einer maximalen Breite von 1,5 km das breiteste
dieser Seitentaler (Pinzer, 2005). Die zerfurchte, von Berggipfeln und Talern
charakterisierte Landschaft macht eine einheitliche Beschreibung des Klimas unmdglich.
Je nach Ausrichtung der Taler kommt es zu verschiedensten Witterungseinflissen. Tirol
liegt im Grenzgebiet zwischen kontinentalem, maritimem und mediterranem Klimaraum.
Alle drei beeinflussen die regionalen klimatischen Bedingungen. Auch die jeweilige
Hohenlage hat Einfluss auf die klimatischen Gegebenheiten (Gattermayr, 2005). Pro 100
m Hoéhenunterschied verringert sich die mittlere Temperatur um etwa 0,6° C (Riegler,
0.J.). In Innsbruck betragt das Jahresmittel 8,6°C, in Nauders (1.360 m Seehdhe) im
Oberinntal 4,6°C und in Kdéssen (590 m Seehdhe) im Unterland 6,5°C (BMLFUW, 2005).
In den Bergen kann sich die Luft in den Né&chten auch im Sommer stark abkihlen
(Gattermayr, 2005). In héher gelegenen Regionen sind noch im Juni Nachtfréste maoglich.
Die Gebirgsketten kénnen Luftstromungen und Wolkenfronten aufhalten oder umleiten.
Daraus folgen regional unterschiedliche Niederschlagsverhdltnisse. Am meisten
Niederschlag féallt in Tirol in den Sommermonaten (Gattermayr, 2005). Wolkenfronten
entleeren sich oft tber den Nordlichen und Sidlichen Kalkalpen, die Gegend um Landeck
ist hingegen eine inneralpine Trockenzone (Riegler, 0.J.). Die Jahresniederschlagsmenge
betragt in Landeck etwa 800 mm, in Nauders gar nur 670 mm. Im Obern G’richt (Inntal
von Nauders bis Landeck) und dem Kaunertal wird dank dem trockenen und warmen
Klima auf tber 1.000 m Seehthe noch Getreide angebaut. Im Tiroler Unterland gibt es
weit mehr Niederschlag. In der Wildschénau betragt die jahrliche Niederschlagsmenge
1.200 mm, in Kdodssen sogar 1.590 mm. In diesen Landesteilen herrscht die
Grinlandwirtschaft vor. Innsbruck liegt mit 900 mm mittlerem Jahresniederschlag im
Mittelfeld (BMLFUW, 2005). Auch in Osttirol variieren die Niederschlagsmengen. Im
Osttiroler Abschnitt des Gailtals (z.B. Obertilliach) werden im Mittel Gber 1.100 mm
Niederschlag gemessen. Der Wert fir nah am Alpenhauptkamm gelegene, innneralpine
Taler ist deutlich niedriger. So verzeichnen die Gemeinden Virgen und Kals mittlere
Niederschlagsmengen von etwa 850 mm. Eine klimatische Besonderheit Tirols ist der
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Sudféhn. Beim F6hn handelt es sich um eine warme Windstromung, die besonders im
Frahjahr und Herbst auftritt und Niederschlage zurtickhalt. Der F6hn ist vor allem im Inntal
rund um Innsbruck ein haufig beobachtetes Phdnomen (Gattermayr, 2005).

3.1.2 Landwirtschaft in Tirol

Rund 25% der Tiroler Landesflache sind Hochgebirgsregionen, die nicht land- oder
forstwirtschaftlich genutzt werden kénnen. Neben den 13% Dauersiedlungsraum entfallen
grol3e Teile der Landesflache auf Wald und Almen (Hammerle, 2005). Der Wald nimmt in
Tirol eine Flache von mehr als 460.000 ha ein. Von den 392.202 ha landwirtschaftlicher
Nutzflache wurden im Jahr 2003 mehr als 380.000 ha als Grinland genutzt, wobei hier
Almflachen und extensiv bewirtschaftete Bergmé&hder einen sehr groRRen Anteil
einnehmen. Als Ackerland wurde im Jahr 2003 eine Flache von etwa 11.000 ha genutzt.
Im Jahr 1960 betrug die Ackerflache noch tber 45.000 ha (Landeslandwirtschaftskammer
fur Tirol, 2006). Am groRBen Anteil des Griinlands lasst sich der hohe Stellenwert, den
Rinderhaltung und Milchwirtschaft in Tirol einnehmen, ablesen.

Im Jahr 1990 gab es in Tirol 20.814 land- und forstwirtschaftliche Betriebe. Bis zum Jahr
1999 war diese Zahl auf 18.238 Betriebe gesunken. Im Jahr 2003 wurden nur mehr
16.892 land- und forstwirtschaftliche Betriebe gezahlt. Die Zahl der Nebenerwerbsbetriebe
steigt stetig. Im Jahr 2003 wurden 58% der Betriebe im Nebenerwerb gefiihrt. Verglichen
mit anderen Osterreichischen Regionen ist in Tirol der Anteil der Biobetriebe sehr hoch.
So werden 23,9% der Betriebe biologisch bewirtschaftet. Diese bewirtschaften 28,3% der
landwirtschaftlichen Nutzflache (Landeslandwirtschaftskammer fiir Tirol, 2006).
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4 Methoden

4.1 Ziehung der Stichproben

Es handelt sich bei der Auswahl der Interviewpartnerinnen um ein purposive sampling
(Bernard, 2002). Es wurden ausschlie3lich Personen befragt, die seit mindestens 20
Jahren eine oder mehrere Gemuse- oder Getreidesorten nachbauen. Am Ende jedes
Interviews wurde der/die Befragte gebeten, weitere, ihm/ihr bekannte Expertinnen zu
nennen (snowball sampling, Bernard, 2002).

Die Stichprobe fur die Dokumentation traditioneller Kulturarten und ihrer Sorten in Nord-
und Osttirol setzt sich aus drei Datensatzen zusammen: einer Sammelreise in Osttirol,
einer Sammelreise in Nordtirol und Meldekarten.

4.1.1 Sammelreise Osttirol

Im Jahr 2005 wurde im Rahmen der Erhebungen zum Projekt Nr. 1272 eine
~Sammelreise” in Osttirol durchgefihrt. Dafir wurden alle Gemeinden Osttirols besucht.
Es wurden z.B.: auf der Stralle, in Garten, auf Feldern Personen (insgesamt 358)
angesprochen und danach gefragt, ob sie selbst Saatgut von Gemiise oder Getreide
produzieren, oder andere Personen kennen, die Saatgut produzieren bzw. wer in der
Gemeinde fir den Nachbau von Saatgut bekannt ware. Die empfohlenen Personen
wurden besucht und nur befragt, wenn sie den Auswahlkriterien entsprachen. Auf Basis
der so gewonnenen Informationen wurden 44 Betriebe bzw. Haushalte besucht und 39
Personen befragt, die Lokalsorten nachbauen. Es wurden nicht nur auf landwirt-
schaftlichen Betrieben Erhebungen durchgefiihrt, sondern auch in nicht-landwirtschaft-
lichen Haushalten mit Garten. Im Rahmen des Projektes 1044/96 der Bund-
Bundeslanderkooperation (Vogl-Lukasser 1999) wurden auch 23 altere Personen zu der
jungeren geschichtlichen Entwicklung des Anbaus traditioneller Gemusearten in Osttirol
befragt (Vogl et al. 2004). Diese Interviews wurden flr dieses Projekt neu ausgewertet
und eingearbeitet.

4.1.2 Sammelreise Nordtirol

Im Jahr 2006 wurde im Rahmen der Erhebungen zum Projekt Gene-Save eine
~Sammelreise” in Nordtirol durchgefiihrt. Im Rahmen dieser Erhebungen wurde mit 459
Personen Kontakt aufgenommen. 278 dieser 459 Personen wurden personlich
angesprochen, die restlichen 181 Personen wurden ausschlie3lich telefonisch kontaktiert.
Unter den 459 kontaktierten Personen waren 54 Erhalterinnen lokaler Sorten. Diese
wurden befragt. Bei den Befragten handelt es sich um neun Gartenbesitzerlnnen (ohne
landwirtschaftlichen Betrieb) und 44 Bauerinnen/Bauern. Zusétzlich zu den Erhalterlnnen
wurden finf Personen zur jingeren Geschichte der landwirtschaftlichen Kulturpflanzen
befragt. FUr diese Leitfaden-Gesprache wurden altere Personen mit landwirtschaftlichem
Hintergrund aus verschiedenen Landesteilen ausgewdahlt. Auch diese Personen wurden
im Zuge der ,Sammelreise” ausgewahlt und befragt.
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4.1.3 Meldekarten+

In den Jahren 2004 bis 2006 wurden Meldekarten an Landwirtschaftlichen Schulen und in
den Landwirtschaftskammern der jeweiligen Bezirke aufgelegt sowie an alle Obleute der
Obst- und Gartenbauvereine Tirols ausgegeben. Ziel dieser Aktion war es, Erhalterinnen
lokaler Getreide-, Gemuse- und Apfelsorten aufzurufen, sich beim Amt der Tiroler
Landesregierung, Abteilung landwirtschaftliches Versuchwesen zu melden und
Samenmuster ihrer Lokalsorte/n abzugeben. Dieser Aufruf erfolgte auch Uber
verschiedene Medien.

Die Ausarbeitung der Meldekarten erfolgte durch Dipl. Ing. Kaspar Holaus, Dipl. Ing.
Christian Partl sowie Ing. Manfred Putz. Es wurden rund 20.000 Meldekarten
ausgegeben. Nach der Bearbeitung der eingegangenen Meldungen (n=208 fir den
Bereich Getreide und Gemuse) wurden ausgewdahlte Personen (n=41) aufgesucht und
von Dipl. Ing. Kaspar Holaus mit einem daflr ausgearbeiteten Fragebogen zu ihren
Herklinften befragt. Dieser Fragebogen wurde von Dipl. Ing. Kaspar Holaus und Dipl. Ing.
Christian Partl erstellt. Die Daten, die bei diesen Interviews erhoben wurden, wurden mit
den Ergebnissen der beiden ,Sammelreisen” in eine gemeinsame Datenbank eingetragen
und bei den Auswertungen in diesem Bericht bertcksichtigt.

4.2 Methoden der Befragung

Jenen Gesprachspartnerinnen, die tatséchlich Saatgut von lokalen Gemisesorten oder
Getreidesorten produzieren, wurden im Rahmen der beiden Sammelreisen zu jeder
aktuell nachgebauten — fiir das Projekt relevanten — Pflanzenart/Sorte befragt. Dies
erfolgte mit Hilfe eines strukturierten, vorkodierten und vorab getesteten Fragebogens
(vgl. Bernard, 2002). Die Befragungen die von Dipl. Ing. Kaspar Holaus durchgefiihrt
wurden, weichen in den Fragestellungen in einzelnen Bereichen ab. Bei der Auswertung
wurden nur diejenigen Daten berticksichtigt, die auch im Fragebogen, den die Autorinnen
ausgearbeitet haben, erhoben wurden.

Jene Gesprachspartnerinnen, die zur jungeren Geschichte des An- und Nachbaus
traditioneller Kulturarten befragt wurden, wurden mittels eines Interviews nach
Gesprachsleitfaden (vgl. Bernard 2002) befragt.

4.3 Erhobene Themen

4.3.1 Fragebogen zu den Herklunften

Die Gesprachspartnerinnen wurden zu jeder Herkunft befragt. Der strukturierte,
vorkodierte und vorab getestete Fragebogen enthielt Fragen zu folgenden Themen>:
e Fundort: geographische Lage und Standort am Hof (Acker, Hausgarten, usw.)

e Anbauflache: Das Ausmall des Anbaus dieser Art/Sorte am Hof.

4 Die Meldekarten und der zugehorige Fragebogen wurden nicht von den Autorinnen
dieses Berichtes erarbeitet und die Interviews wurden nicht von den Autorlnnen dieses
Berichtes gefluhrt!!

5 Der Fragebogen, der fiir die Befragung mit der Stichprobenziehung 4.1.3 Meldekarten verwendet wurde,
deckt sich in weiten Teilen mit den aufgelisteten Fragen.
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e Kulturtechnischer Umgang allgemein: Alle Arbeitsschritte von der Aussaat bis zur
Ernte. Auch Gunst- und Ungunstlagen, Krankheiten, Schadlinge, etc.

e Quelle des Saatguts:

Haus/Hof: Das Saatgut wurde auf diesem Haus oder Hof schon uber mehrere
Generationen hinweg nachgebaut.

regional: Das Saatgut stammt aus nachster Umgebung (Nachbarn oder dem Dorf)
und wird dort schon Uber mehrere Generationen nachgebaut.

regional entfernt; Das Saatgut stammt aus der Region (aus einem anderen
Dorf/Tal) und wird dort schon Giber mehrere Generationen nachgebaut.

Uberregional lokal: Das Saatgut stammt nicht aus der Region (anderes
Bundesland, Land) wird dort aber ,selbst (nicht von einem professionellen
Zichter) nachgebaut.

Handel: Das Saatgut wurde professionell geziichtet und im Handel erworben.
¢ Nachbau:

Dauer des Nachbaus: Der Zeitraum, tber welchen hinweg, die Art oder Sorte nach
Angaben der Gesprachspartnerinnen auf deren Haus oder Hof selbst nachgebaut
wird.

Tatsachliche Dauer. Der Zeitraum, Uber welchen hinweg, die Art oder Sorte
tatsachlich ohne fremdes Saatgut zuzufilhren auf dem Haus oder Hof selbst
nachgebaut wird.

e Erneuerung des Saatguts:

keine: Die Art oder Sorte wird auf diesem Haus/Hof ausschliefllich mit selbst
produziertem Saatgut erhalten.

gemischt: Dem eigenen Saatgut wurde fremdes Saatgut beigesetzt. Quelle des
Saatguts.

total: Dass eigene Saatgut wurde zur Ganze durch fremdes Saatgut ersetzt.
Quelle des Saatguts.

e Kulturtechnischer Umgang mit Pflanz- oder Saatgut: Alle Arbeitsschritte von der Ernte
Uber Konservierung und Lagerung des Saatguts und auch der Umgang mit Samen-
tragern bei zweijahrigen Pflanzen.

e Auswahl:

Auswabhlzeit und Auslesekriterien des Saatguts und/oder des Samentragers: Der
Zeitraum oder —punkt und die Kriterien nach denen diejenigen Pflanzen ausge-
wahlt werden, von denen Saatgut genommen wird oder die als Samentrager
verwendet werden.

Erntezeit des Saatguts und/oder des Samentragers: Der Zeitraum oder —punkt,
der fur die Ernte des Saatguts oder der Samentrager gewahlt wird.

e Nutzungsart: friiher und heute
e Nutzungsfrequenz (wurde nur in Osttirol befragt):

regelmanig haufig: Die Frichte der Ernte der behandelten Pflanze werden mindes-
tens einmal in zwei Wochen genutzt. Die Dauer der Nutzung zieht sich meist fast
bis zur nachsten Ernte.
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unregelmafig haufig: Die Nutzung erfolgt ungefahr gleich oft wie oben, jedoch
nicht so regelmaRig und selten auch das ganze Jahr tiberS.

regelmanig selten: Diese Nutzung erfolgt das ganze Jahr Uber, jedoch weniger als
einmal in zwei Wochen”.

unregelmafig selten: Die Nutzung beschrénkt auf die Erntezeit oder sehr begrenzt
mogliche Lagerung?.

4.3.2 Interviews nach Gesprachsleitfaden zu der jingeren
Geschichte des Nachbaus traditioneller Gemusearten

Die Interviews nach Gesprachsleitfaden zur jingeren Geschichte des An- und Nachbaus
jener Kulturarten, von denen Herklinfte vorhanden waren, enthielten folgende Themen fir
die jeweilige Kulturart:

e Anbau, PflegemalRnahmen, Ernte, Lagerung in friiheren Zeiten

e Besondere Behandlung von Pflanzen/Samen, die als Saatgut weiterverwendet
werden sollten, inkl. Auswahlkriterien in friiheren Zeiten

e Nutzung der Kulturart in friiheren Zeiten
e Mit der Kulturart verkniipftes Brauchtum friherer Zeiten

Zusatzlich zu den Themen die sich speziell mit den einzelnen Kulturarten beschaftigten,
wurde auch die jlingere geschichtliche Entwicklung der Landwirtschaft im Allgemeinen
(Berg-Ackerbau, Griinland, Tierhaltung, Gartenbau usw.) befragt.

4.4  Aufbereitung und Analyse

Fur die Analyse der strukturierten Fragebdgen (Sammelreise Ost- und Nordtirol;
Stichprobenziehung 4.1.1 und 4.1.2) wurde eine Access-Datenbank (Microsoft) angelegt,
die alle Fragen des Fragebogens spiegelte. Die Rohdaten der Erhebung wurden in die
Datenbank Ubertragen, mit Hilfe der Auswertungsfunktionen von Access gruppiert und
nach Haufigkeiten ausgezahilt.

Die Interviews die im Rahmen der Erhebungen mit den Meldekarten von Dipl. Ing. Kaspar
Holaus durchgefuihrt wurden (Stichprobenziehung 4.1.3 Meldekarten), wurden jene Daten,
die sich mit dem Fragebogen der Autorlnnen deckten sowohl in die Datenbank
eingegeben als auch bei den Auswertungen berticksichtigt.

Fur die Analyse der Interviews nach Gesprachsleitfaden wurden wichtige Passagen in
MS-Word transkribiert und in den Text eingearbeitet.

Ein Teil der Befragungen der Sammelreise aus Nordtirol sowie alle Leitfaden-Gesprache
wurden auf Tonband bzw. mit einem digital voice recorder aufgenommen. Die digital
aufgezeichneten Gesprache wurden anschlieRend auf einem Computer unter dem Namen
der/des Befragten abgespeichert.

Digitale Foto-Aufnahmen von Pflanzen, Saatgut, Lagerraumen und Gerdten wurden
ebenfalls auf dem Computer abgespeichert und mit Datum, den Namen des Erhalters/der

6 S0 wird beispielsweise Ribenkraut sehr gerne und oft im Winter genossen, im Sommer jedoch eher selten.
7 In diese Gruppe fallen zum Beispiel Fest- und Feiertagsgerichte.

8 z.B.: ,Biihnhol*; diese Nutzungsart der Ackerbohne beschrankt sich auf die ca. 2 Wochen der Ernteperiode.
Siehe auch 9.2.1.6. Nutzung der Ackerbohne.
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Erhalterin und der Kulturart, dem Ort der Aufnahme und dem Namen der Autorin
versehen.

4.5 Belege

Von dem Saat- und Pflanzgut, das von den Gesprachspartnerlnnen bereits Uber einen
lAngeren Zeitraum (mehr als 20 Jahre) immer wieder nachgebaut worden war, wurde von
den meisten Herklnften Saatgut von den Gesprachspartnerinnen dankenswerterweise fr
das Projekt bereitgestellt (siehe Kapitel 14, Anhang - Gesammeltes Saatgut; Darstellung
ohne die eingeschickten Muster, die im Rahmen der Meldekartenerhebungen 4.1.3
durchgefihrt wurden).

Diese gesammelten Muster wurden im Rahmen des vorliegenden Projektes an die Abt.
Landw. Schulwesen, Jagd und Fischerei, Landw. Versuchswesen, Boden- und Pflanzen-
schutz zu Handen DI. Christian Partl geschickt.

Wenn mdoglich wurden — mit Erlaubnis der Gesprachspartnerinnen — von den
nachgebauten Pflanzen Herbarbelege genommen. Der zuklnftige Lagerungsort fur diese
Herbarbelege wurde noch nicht festgelegt.

VOGL-LUKASSER et al. 2006; Seite 13



LOKALE SORTEN — OSTTIROL & NORDTIROL — INTERREG IIl A

5 Begriffsklarung Lokalsorte, traditionelle
Kulturart

Alle heutigen Kulturpflanzen stammen von wilden Ursprungsarten ab. Die Pflanzen-
domestikation kann so definiert werden, dass eine Pflanze in ihren genetischen Eigen-
schaften, bewusst oder unbewusst, in einer Weise veréndert wird, die sie fur den
Menschen nitzlicher macht als ihre wilden Ahnen (Diamond 2001).

Unter dem Begriff Kulturpflanzen werden jene Pflanzenarten zusammengefasst, die vom
Menschen domestiziert und nach bestimmten Anbauverfahren kultiviert werden. Der
Standort einer Kulturpflanze ist immer ein Feld, Garten oder ein anderer fur die landwirt-
schaftliche oder gartenbauliche Nutzung anthropogen modifizierter Standort.

Die Reproduktion der Kulturpflanzen Uber Saatgut- oder Klonvermehrung (z.B. Kartoffel,
Obst, Wein, viele Zierpflanzenarten) erfolgt durch den Menschen, der gleichzeitig die
entsprechenden Pflanzenpopulationen nach seinen Vorstellungen selektiert bzw.
domestiziert ("an das Haus anpasst") (BAZ Quedlinburg, 2005).

Durch die Domestikation von Pflanzen und Tieren wurde der Grundstein unserer heutigen
Kultur gelegt. Kulturpflanzen werden aktiv durch die Hilfe des Menschen vermehrt, da sich
ihre natlrlichen Verbreitungsmechanismen (Verbreitungsmittel wie das Ausstreuen der
Samen, Keimverzug, Verbreitungsbiologie wie Befruchtungsform) verandert haben und
Kulturpflanzen dadurch ihre Wettbewerbsfahigkeit in der freien Natur gegenuber
Wildpflanzen verloren haben (Diamond 2001).

Die Vielfalt an Kulturpflanzen (verschiedene Arten) und die Vielfalt innerhalb einer Kultur-
art (verschiedene Sorten, Lokalsorten, Okotypen etc.) sind das Ergebnis der Domestika-
tion (menschlichen Auslese) und der die Pflanzen umgebenden Umweltfaktoren.

Die menschliche Auslese (Selektion) der gewilnschten Eigenschaften bestimmter
Individuen spielt die zentrale Rolle in der Entwicklung der Kulturpflanzenvielfalt. Bei der
aktiven Vermehrung durch den Menschen, findet eine Auslese jener Individuen statt, die
den gewlinschten Eigenschaften der jeweiligen Person am meisten entsprechen (GroRRe
der Samen, Lagerfahigkeit, Form und Farbe der Friichte, Krankheitsresistenzen,
Geschmack, etc.). Aber auch Faktoren wie die Art des Anbaus und der Pflege oder die
Individuenanzahl einer Pflanzenart (Populationsgrof3e) beeinflussen die Vielfalt innerhalb
einer Kulturart. Auch die die Pflanzen umgebenden natirlichen Umweltfaktoren (z.B.:
Boden, Niederschlag, Topographie, Temperatur) wirken auf die Pflanzen ein, wobei viele
dieser nattrlichen Umweltfaktoren auch vom Menschen beeinflusst werden (IPGRI 1997,
Kuckuck et al. 1985).

Ein wesentlicher Faktor, der die Vielfalt der Kulturpflanzen beeinflusst, ist auch die
Biologie der einzelnen Pflanzenart (Art der Fortpflanzung und Weitergabe des Erbgutes,
Mutationsrate, Genflul3, Gendrift) (IPGRI (1997)). So verdanken die Menschen den zufal-
ligen Mutationen eine Vielzahl an Merkmalen und neuen Varianten der Kulturpflanzen.
Wenn eine veranderte Genkombination fur die weitere Vermehrung ausgewahlt wird, weil
diese einen besseren Nutzen als ihre Ausgangsformen flr den Menschen aufweist, bleibt
diese Mutation beibehalten (z.B.: Die Wilderbse streut ihre Samen aus. Das Nicht-
Aufspringen der Hulsen der heute angebauten Erbse ist auf eine Mutation bei der
Wilderbse und eine positive Selektion dieser Eigenschaft zurtickzufiihren; Diamond 2001).

Jene anthropogen bedingten kulturellen und durch den Standort vorgegebenen natir-
lichen Faktoren, die auf die genetische Ausstattung einer Kulturart einwirken, verandern
sich mit der Zeit. Im Gegensatz zu der Ex-Situ (Erhaltung au3erhalb der Umgebung in der
sie sich entwickelt haben z.B. Genbanken, Botanische Garten usw.) Erhaltung von
genetischen Ressourcen — wo darauf geachtet wird genetisches Material so zu erhalten,
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wie es eingelagert wurde — fihren die Verdnderungen der oben genannten Faktoren In-
Situ® (lat. am Ursprungs- Ort, am Platz; in der Umgebung in der sie sich entwickelt haben)
Zu einer laufenden Veranderung von Populationen. Sorten sind demnach Ergebnis der
Ko-Evolution von Natur und Kultur.

Unter Tradition wird in der Regel die Uberlieferung der Gesamtheit des Wissens, der
Fahigkeiten sowie der Sitten und Gebrauche einer Kultur oder einer Gruppe verstanden.
Tradition ist in dieser Hinsicht das kulturelle Erbe, das von einer Generation zur nachsten
weitergegeben wird. Wissenschaftliches Wissen und handwerkliche Kunst gehoéren
ebenso dazu, wie Rituale, moralische Regeln und Speiseregeln (Wikipedia, 2005).

Eine Pflanzenart die Uber einen langen Zeitraum in einer Region genutzt wird, kann als
traditionelle Nutzpflanzenart bezeichnet werden. Traditionelle Nutzpflanzen kdnnen
sowohl Wildpflanzen10 als auch Kulturpflanzen sein. Kulturpflanzen stehen durch die
Domestikation (= Auslese und Zuchtung durch den Menschen) in einer engen Beziehung
zum Menschen. Mit den Pflanzen sind auch Wissen, Fahigkeiten sowie Sitten und
Gebréuche in Bezug auf diese Kulturart von Generation zu Generation weitergegeben
worden. Kulturpflanzen sind unabhangig voneinander in mehreren Kulturen entstanden
oder haben sich in mehreren Kulturen Uber einen langeren Zeitraum erhalten. Als
Jraditionell* kénnen auch Kulturarten bezeichnet werden, die in eine Kultur neu
aufgenommen werden (wie die Kartoffel in Europa). Diese Arten mussen den Status
Jraditionell* erst erwerben indem sie Uber einen langeren Zeitraum (wie viele
Generationen dazu notwendig sind ist Definitionssache) in der Kultur genutzt werden.

Fur die Zuordnung der Begriffe Sorte, Zuchtsorte, Handelssorte, Alte Sorte und Land-
sorte sind Regelungen, die gesetzlich im Saatgutverkehrsgesetz und Sortenschutzgesetz
verankert sind, von Bedeutung. Die fur die vorliegende Arbeit relevanten Begriffser-
klarungen werden im Folgenden anhand von Literatur definiert. Auf die Themen der
rechtlichen Rahmenbedingungen fir Saatgutvermehrung und Pflanzenzichtung wird in
diesem Projekt nicht ndher eingegangen. Weitere Begriffserklarungen und Regelungen
dazu sind unter anderem in ,Das Eidgendssische Volkswirtschaftsdepartement® (2005)
oder Clar & Wortmann (2001) nachschlagbar.

Unter dem Begriff Sorte (cultivar) wird eine Gesamtheit von kultivierten Individuen einer
Art verstanden, die durch besondere, wichtige Merkmale (morphologische, physiologische
oder andere) charakterisiert ist und sich dadurch von den anderen Sorten der gleichen Art
unterscheidet. Diese Eigenschaften missen nach generativer oder vegetativer Vermeh-
rung bestehen bleiben; vorbehalten bleiben die besonderen Verhéltnisse bei Hybrid-
sorten. Eine Sorte ist mit einer Bezeichnung zu versehen, die ihre Identifikation ermdglicht
(Das Eidgentssische Volkswirtschaftsdepartement 2005).

Als Zuchtsorte darf eine Sorte bezeichnet werden, wenn es sich um einen durch
planméRige Zuchtarbeit entstandenen, erblich einheitlichen Formenkreis handelt.
Zuchtsorten mussen unter Beibehaltung ihrer Eigenschaften durch angepasste zichteri-
sche MalRnahmen auf ihrem Leistungsstand erhalten werden. Fir jede Zuchtsorte soll die
Art der Entstehung und Abstammung nachgewiesen werden kénnen. Zuchtsorten sind mit
einem Namen zu belegen, welcher der Herkunft der Zuchtsorte und ihren Eigenschaften
nicht widerspricht. Als Richtlinie fur die Namengebung gilt der «International Code of

9 Bei der In-Situ Erhaltung ist dies der Anbau in Garten und Ackern der auch on-farm oder in-garden genannt
wird; siehe dazu auch Enigl & Koller (2003)

10 |m Gegensatz zu den Kulturpflanzen ist den Wildpflanzen gemeinsam, dass das Uberleben und die
Vermehrung der Pflanzen auf natirliche Art und Weise erfolgen (spontan bzw. wild), ohne die Notwendigkeit
eines menschlichen Eingriffes (Bye 1993, Seite 717). In den meisten Féllen handelt es sich dabei um
heimische (ureinheimisch) oder prahistorisch zugewanderte und eingebirgerte Arten. Wildpflanzen kénnen
sich aber auch als Neuburger mit nicht heimischem Ursprung in der Region eingeburgert haben.
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Nomenclature for Cultivated Plants» (Das Eidgenéssische Volkswirtschaftsdepartement
2005).

Sorten, die im Handel verflgbar sind, werden als Handelssorten bezeichnet (Arche Noah
2005). Fur die Handels- und Zuchtsorten sind vielfaltige Zuchttechniken sowohl fir die
Induktion von Variation, fur die Selektion als auch fur die Erhaltung und Vermehrung
bekannt (Wiethaler et al. 2000).

Als Alte Sorten werden solche Sorten bezeichnet, deren Schutzfrist nach dem Sorten-
schutzgesetz abgelaufen ist. Alte Sorten fir deren Handel nach der Artenliste im Anhang
des Saatgutverkehrsgesetztes eine Zulassung durch das Bundessortenamt erforderlich
ist, durfen nach Auslaufen der Zulassung nicht mehr gehandelt werden. Dadurch wird der
gewerbliche Anbau dieser Arten auf die zugelassenen Sorten (diese sind im EU-Sorten-
katalog eingetragen) beschrankt. Bei Pflanzenarten, die in der Regel ohne Sortenschutz
gehandelt werden (z.B. viele Zierpflanzen) oder die keiner Zulassung nach dem Saatgut-
verkehrsgesetz bedurfen, ist eine Unterscheidung zwischen Alten und aktuellen Sorten
nicht moglich (Oetmann et al. 2005).

Als Landsorten werden lokal angebaute nicht geschitzte Sorten bezeichnet, die durch
Selektion von Landwirten im Rahmen des Anbaus Uber einen langen Zeitraum an die
speziellen Nutzungsanforderungen und Umweltbedingungen des Anbaustandortes ange-
passt sind (Oetmann et al. 2005). Nach Kuckuck et al. (1985) werden unter Landsorten
Formengemische oder Populationen aus mehreren verschiedenen, erblichen Typen
verstanden, die sich tber langere Zeitrdume in definierten Regionen entwickelt haben und
keiner systematischen ziichterischen Bearbeitung unterworfen waren (im Unterschied zu
den Handels- und Zuchtsorten). Allerdings entstanden sie unter dem Einfluss der
natirlichen und der bewussten menschlichen Selektion. Viele dieser Sorten hatten
niemals einen Sortennamen bzw. keine Bezeichnung, die ihre Identifikation erméglicht
(Arndorfer 2005).

Fur das Verstandnis der Begriffe und Konzepte, die in dieser Arbeit verwendet werden,
sind weitere Definitionen und Abgrenzungen notwendig.

Eine Sorte wird als lokal (Lokalsorte) bezeichnet, wenn Saatgut dieser Sorte Gber einen
Zeitraum von mindestens einer Generation (,das haben schon meine Eltern oder
GrolReltern gesat®) in einer definierten Region kontinuierlich nachgebaut wird (Louette
2000). Die Herkunft einer Lokalsorten kann verschiedene Urspringe haben. Lokalsorten
kénnen sowohl Landsorten, Alte Sorten aber auch aktuelle Handelssorten1l sein. Im
Gegensatz zu den Lokalsorten kdnnen in der Untersuchungsregion exotische Kulturen
bzw. exotische Sorten als erst kirzlich in der Region eingeflihrte Kulturarten/Sorten
bezeichnet werden, die nur kurzzeitig oder episodisch angepflanzt werden bzw. von
denen nur kurzzeitig oder episodisch Saatgut nachgebaut wird (Louette 2000).

Wenn es sich bei der Lokalsorte um eine Landsorte handelt, dann hat laut Aussagen von
Schachl (1988) ,der Begriff der Landsorte (besser vielleicht Landsortengruppe) dem der
Lokalsorte — die in ihrer Summe den gemeinsamen Genpool der Landsorte reprasentieren
— Ubergeordnet zu sein.” Nach Schachl (1988) hat man es vom Alpenostrand Uber das
nordliche Alpenvorland immer wieder mit relativ einheitlichen Landsortengrund-
populationen zu tun, die sich in eine mehr oder minder grof3e Anzahl von Lokalvarietaten
aufgliedern: sie unterscheiden sich geno- und phéanotypisch nicht oder nur wenig.

In diesem Projekt wird der Begriff der Lokalsorte dem der Landsorte Gibergeordnet, da es
nicht Ziel dieses Projektes war, Landsorten oder Landsortengruppen bzw. -populationen
zu definieren sondern Erhalterinnen von Saatgut, das uUber einen langen Zeitraum in der
Region nachgebaut wurde, zu identifizieren und dieses Saatgut zu sichern.

11 Handelssorten, die in der Region nachgebaut werden, obwohl sie noch im Handel erhaltlich sind.
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Basierend auf der Praxis und den Konzepten die fur die Erhalterinnen in der Unter-
suchungsregion relevant sind, ist das Saatgut bzw. sind die Samen einer Kulturart/Sorte
die, zum Zeitpunkt der Erhebung im vorliegenden Projekt, von dem/der
Gespréachspartnerin Uber einen langeren Zeitraum nachgebaut wurden und fir den
Eigenbedarf angebaut werden zu definieren. Diese Samen (dieses Saatgut) werden von
Louette (2000) als ,Seed lot” und hier in diesem Projekt als Herkunft bezeichnet. Eine
Lokalsorte wird zum Unterschied zu den als Seed lot bezeichneten Samen von einer
Gruppe von Erhalterlnnen in einer Region angebaut die im Idealfall einen Namen oder
eine Bezeichnung oder eine andere gemeinsame Identifikation flr die Sorte haben.

Wenn man den seed lot fur traditionelle Kulturarten betrachtet, dann kdnnen diese
traditionellen Kulturarten sowohl lokale als auch exotisch/globale Herkunft aufweisen. Fur
die traditionellen Kulturarten in der Untersuchungsregion sind folgende maogliche
Herklnfte relevant:

e Lokal
o ,mmer"“am Hof nachgebaut
o von lokalen Erhalterinnen in der Region

o ursprunglich aus dem Handel (alle Méglichkeiten die global angefihrt
werden) bezogen, aber schon uUber einen langeren Zeitraum am Hof
nachgebaut

e Exotisch/Global

o0 von Erhalterinnen einer anderen Region (kein Zichtungsbetrieb, dortige
Lokalsorte, Landsorte)

o von einem Zuchtungsbetrieb in Osterreich wie z.B. Reinsaat (aktuelle
Zuchtsorten, Alte Sorten, Landsorten)

aus dem speziellen Handel wie z.B. Arche Noah (Landsorte, Alte Sorte)
aus dem Handel (aktuelle Handelssorte)

Folgendes Beispiel soll die differenzierte Betrachtung verdeutlichen: In der
ethnobotanischen Studie Uber Hausgarten in Osttirol 1997/98 (Vogl-Lukasser 1999)
wurde die traditionelle Kulturart WeilRkraut in 69% der Garten angebaut. Das Saat- oder
Pflanzgut fir WeilRkraut war jedoch, bis auf die Ausnahme einer Erhalterin,
Handelssaatgut (Herkunft = Exotisch/global). Eine einzige Bauerin baute die Sorte
Karntner Steirisches Gebirgskraut, die im Handel noch erhéltlich ist, seit Gber 20 Jahren in
der Region nach. Die traditionelle Kulturart Herbstriibe, die in 8% der Hausgéarten
angebaut wurde, wurde im Gegensatz dazu von allen Bauerinnen (16) als ,schon immer
am Hof nachgebaut* oder ,von lokalen Erhalterinnen in der Region“ und dann selber
nachgebaut angegeben (Herkunft = Lokal).

Unter Nachbau wird in diesem Projektbericht verstanden, dass Bauerinnen und Bauern
ihr eigenes Erntegut — in der notwendigen Menge — als Saatgut einsetzen und dieses
Saatgut nur fur den Eigenbedarf produzieren (Ausnahme: Verschenken im Rahmen der
Nachbarschaftshilfe).
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6 Jungere Geschichte des Acker- und
Feldgemusebaus

6.1 Landwirtschaft im Berggebiet bis in die
Nachkriegszeit:2

Das lokale Erfahrungswissen zu traditionellen Kulturarten und Sorten von Gemiuse- und
Getreide in Nord- und Osttirol, steht in engem Zusammenhang mit der jlngeren
geschichtlichen Entwicklung der bergb&uerlichen Landwirtschaft in der Untersuchungs-
region.

Die Bergb&uerinnen und -bauern in Tirol haben durch die kontinuierliche Bewirtschaftung
Uber viele Jahrhunderte eine fir die Alpenregion typische Kulturlandschaft geschaffen.
Die natirlichen Habitate und vorherrschenden Vegetationsgesellschaften der Alpen (in
erster Linie Wald) (Wopfner 1995) wurden durch die Bewirtschaftung des Menschen stark
verandert, sodass nur mehr vereinzelte, vom Menschen unberihrte, natirliche Standorte
vorhanden sind (Batzing 1996, Netting 1981). Diese anthropogen tberformte Landschaft,
auch Kulturlandschaft genannt, diente dem Menschen fur die Befriedigung seiner
Bedurfnisse unter anderem nach Nahrung, Wohnung, Kleidung und Heilpflanzen (Netting
1981).

Altere Gesprachspartnerinnen berichten, dass bis in die Nachkriegszeit (50er bis 70er
Jahre des 20 Jahrhunderts) ein Mosaik an vielfaltigen Aktivitaten und Techniken die
Bewirtschaftung der Bergbauernhofe und die Selbstversorgung der bauerlichen Familien
sicherstellte. Besonders die kleinstrukturierte bergb&auerliche Landwirtschaft musste sich
dabei in der steilen Umgebung mit einem rauen Klima und langen Wintern auf die
Sicherung des Uberlebens konzentrieren (Zitat 113). Die vielen verschiedenen landwirt-
schaftlichen Aktivitdten waren nur in ihrem Zusammenspiel insgesamt ausreichend
produktiv, um das Leben als Selbstversorger im Berggebiet zu ermdglichen. Zugekauft
wurde aus unterschiedlichen Griunden nur sehr wenig. Nicht nur, dass das Angebot in den
Geschaften gering war und dass kaum Bargeld verfligbar war (Zitat 2, Zitat 3) sondern
auch die verkehrstechnische Erschliefung war nicht gegeben. Die Leute waren weit
weniger mobil als heute und wenn man am Berg wohnte, musste alles was zugekauft
wurde erst muhselig vom Tal herauf getragen werden (Zitat 4).

Zitat 1: GP 33

JFriaha hots wohl mehr kloane Bauan gebn, sem seind lei oanzelne a bissl grealRa gewesn net. Heit
werdn sie lei greaBa weil sie de kloanan olle aufpocht. De kloanen hérn uf und de greaRaren pochtn
dazua und es werd ollweil gro3a gell. Eignflache hobn de meischtn a net viel. Es isch olls Pochtflache
heit zutoge. Oba friaha sand mit mei 1-2 Kiahle an Haufn gwesn. In jeda Gemeinde sand anige gwesn,
de lei 1-2 Kiahlan oda 3-4 Sticklan und a Kolbnin und a Kaibl des hot gentign mia3n und mit dem hobs
scho glebt gell. (...) aormseelig gwesn des Leben und de Leit. Und natiarlich hots kann Spilraum
dalittn. Host miaBn schaun wos du tuascht.”

12 siehe auch Vogl-Lukasser 2006

13 per Besitz und die GroRe der bauerlichen Betriebe in Tirol sind sehr variabel und hangen von vielen
Faktoren wie Siedlung am Berg oder Tal, Siedlung in verkehrsarmen oder verkehrsreichen Talern, Gebiete der
Guterteilung oder Anerbenrecht usw. ab. Die Aussage, dass es meist kleinere Betriebe gegeben hat trifft nicht
auf das gesamte Tirol der damaligen Zeit zu, sondern auf die Region in der dieses Interview durchgefihrt
wurde.
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Zitat 2: GP L4

Jma hat wenig z'kaufa griagt, ma hat vo dem gelebt was ma anbaut hat"

Zitat 3: GP L2

»es isch koa Geld da gwesen um eppas zu kafn“

Zitat 4: GP BGB

JVa fria her isch Gemiase essen eigentlich Uberhaupt net giwesn und die Leit san jo nindoscht
hinkemm, a Gemiase kaafn war jo ibohaup net in Froge kemm, ... wenn die Leit on gimisst olls va untn
aufatrogn. Fria on se ibohaupt nicht giwisst va viel Gemise."

Eine der wichtigsten und auch arbeitsintensivsten Téatigkeiten in der bergb&uerlichen
Landwirtschaft war der Berg-Ackerbau. Jede Flache die sich auch nur einigermalien
daflr eignete wurde dafir verwendet (Zitat 5, Zitat 6). Auf dem Grofteil der
Heimgutflachen wurden Getreide, Feldgemiise und Faserpflanzen angebaut.

Der Getreideanbau war je nach Hohenlage, klimatischen Bedingungen und
Bodenbeschaffenheit oft nur eingeschrankt maoglich. Roggen war friher sehr weit
verbreitet und konnte noch auf Héhenlagen tber 1.700 m Seehd6he (in Osttirol) erfolgreich
kultiviert werden. In klimatisch weniger begunstigten Regionen konnten oft nur mehr Hafer
und Gerste angebaut werden. Die Anbaugrenze lag fur die Gerste wohl am hochsten. Die
Gerste wurde dann sowohl zum Brotbacken, als auch fiir alle anderen Gerichte, wo
ansonsten Weizen oder Roggen eingesetzt wurde, verwendet. Vom Anbau in Grenzlagen
wird auch berichtet, dass dies meist mit einer geringen Qualitat der Inhaltsstoffe, mit dem
nicht Ausreifen der Kérner und mit vielen Anbaurisiken verbunden war (Zitat 7). Der
Anbau von Getreide in Hohenlagen oder Ungunstlagen ist laut Aussagen einiger
Gespréachspartnerinnen heute nicht mehr mdglich (Zitat 8). Es gab in Tirol Regionen, die
oberhalb der Grenze des Getreidebaues lagen und auf den Ankauf des gesamten
Getreides angewiesen waren, sowie Betriebe, die mit selbst angebautem Getreide nur
einen Teil des Jahres auskamen. Durch die Einnahme von Bargeld Uber den Verkauf von
Vieh, Holz oder Erzeugnissen aus der Milchwirtschaft konnte auf diesen Betrieben
Getreide, meist nur in geringen Mengen, zugekauft werden (Wopfner, 1 Band, 612).

Zitat 5: GP L5

JHerunten haben se die Felder fur die Acker gebraucht. S’ Hei fur's Viech haben si mia3n auf di
Bergmahder holen.”

Zitat 6: GP 110

~Ja, geflttert hot man wesentlich ondas weil auf an ockafahigen Grund isch rund die Hélfte gepfligt
wordn, weil man Selbstversorga wor Ubas Getreide.”

Zitat 7: GP L5

.Die Mama hat hauptséchlich Gerstesmeal ghabt. Da isch’s Kochen und Brotbachn nit oanfach
gewesen. Des [die Gerste, Anm.] isch nit geriffen und da war der Klebergehalt nit da. Des isch
ausnanda gfalln, zammghockt, speckig worn*

Zitat 8: GP 52

JFriaha woher i her bin kemman hot ma allm Roggen, den hob ma scho in Herbescht eina und im
Langes a Fleckl Gerste und a Fleckl Hofa kot, des is olls gwochsn, aba heit is jo alles viil zu spote, heit
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is nemma die Zeit wiea friaha. Des Wetta is wilde ondas wordn gegen friaha, viil ondas wordn als
friaha. Des Wetta isch gonz ondas gwesn so wia die Leit gonz ondas wordn, is ja wohl wohr. Die Leit
hobn sich gedndert und des Wetta hot sich geéndert — wia i was wohl.”

Abgesehen von der Notwendigkeit bis in grof3e Seehdhen Getreide anzubauen gab es im
Berggebiet Regionen, die flr eine besonders gute Qualitat von Getreide bekannt waren.
Beispiele dafir sind Fliel3, dass im trockenen Tiroler Oberland liegt oder Assling, dass als
Kornkammer Osttirols bekannt war und wo laut Aussagen einiger Gesprachspartnerinnen
bis auf 1.400 m Seehdhe noch Weizen angebaut werden konnte.

Die am weitesten verbreiteten Kulturarten, die neben den Getreidearten am Acker
angebaut wurden, waren Feldgemusearten wie Weil3kraut, Wasserriiben, Pferdebohnen,
Stangen- und Buschbohnen, Kartoffeln, Erbsen, Futterriben und Buchweizen.
Faserpflanzen waren Lein und Hanf und eine wichtige fettliefernde Pflanze der Mohn. Die
Vielfalt der insgesamt angebauten Kulturpflanzenarten war gering, aber auf die
Bedurfnisse der Menschen abgestimmt.

Die Nutztierhaltung war auf die Produktion von Milch und Milchprodukten ausgerichtet.
Je nach GroRRe der Betriebe wurden dafir einige wenige (meist zwischen einem und fiinf)
Rinder gehalten. Im Oberinntal besalen in den Zwanziger Jahren etwa 90% der Betriebe
maximal funf Rinder (Wopfner, 1997). In Fliel3 habe auch der groRte Bauer nicht mehr als
vier oder funf Rinder gehalten, so ein Gesprachspartner. Besitzer von Kleinstbetrieben
(,Kleinhausler), die nicht alleine von der Landwirtschaft leben konnten, sondern meist
auch als Handwerker tétig waren, hielten nur eine oder zwei Ziegen. Die Ziegen waren
aber nicht nur fur die ,Kleinhdusler” wichtig. Sie wurden auch auf gréeren Hofen
gehalten, um wahrend der Sommermonate, wenn die Milchkihe auf den Almen waren,
Milch zur Verfligung zu haben. Die Ziegen wurden in dieser Zeit von den Bauerinnen und
Bauern sogar auf die Bergmdhder mitgenommen, damit auch dort frische Milch
vorhanden war. Durch das Halten von Schweinen, Schafen und Hihnern in geringer
Stuickzahl wurden Eier und Fleisch am Hof produziert (Schafe wurden meist wegen der
Wolle gehalten). Viehzucht (Rinder, Jungrinder, Ochsen) wurde in kleinerem Rahmen
durchgefihrt. Neben dem Verkauf von Butter und Eiern als Einnahmequelle fur die
Bauerin war der Viehhandel eine der wichtigsten Geldquellen (Zitat 9). Die Tiere dienten
als so genannte ,lebende Sparkasse®, weil bei Bedarf ein Tier verkauft werden konnte. Mit
dem Verkauf eines Rindes konnte Geld beispielsweise nicht nur fir Zucker, Salz, Ol und
Gewidrze sondern auch fir groBere Anschaffungen eingenommen werden. Bis in die
Sechziger Jahre waren Ochsen auch als Zugtiere von Bedeutung (Meixner & Siegl, 2003).
Ein Gespréachspartner erzéhlt, dass mit einem gelernten Ochsen mehr verdient werden
konnte, weil die Bauern ,vom Berg" im Gegensatz zu denen vom Tal sich diese Mihe
antaten (Zitat 10).

Zitat 9: GP L5

»,ab und zua a Stlickl Viech haben se halt kennen verkafn.“

Zitat 10: GP L3

Jdie FlieBer Baura, de haba sich abgemiiht dia zwoajahriga Oxen zu lernen [als Zugtiere, Anm.], des
hat ja viel Zeit kostet. Und die Bauern untn im Land de wollta sich des nit antia mit dena Viecha da
lerna. De haba halt scho die glernata Oxa koft. Ma hat halt a bissl mehr ghabt davon. Vo dem haba
halt die Baura da [in Flie3, Anm.] a bissl profitiert.”

Die Walder dienten der Beschaffung von Bauholz, wurden als Weide fir die Tiere, zur
Produktion von Viehfutter (Nadeln von Fichte und Tanne wurden aufgestampft und
verflttert, Vogl-Lukasser et al. 2006a), von Feuerholz, von Einstreu und von Dunger fur
die Felder genutzt. So genanntes ,Hockstroa“ (Zitat 11), das aus dem Nadelabfall und
klein geschnittenen Asten verschiedener Nadelbdume gewonnen wurde, diente als
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Einstreu und galt als guter Dinger fur die Felder. Nicht nur die Flachen, die jedem
einzelnen Bauern gehorten, sondern auch Flachen, die im Besitz von Agrargemeinschaf-
ten, Gemeinden oder mehreren Grundbesitzern waren, wurden genutzt (Gemeinschafts-
weiden, Gemeinschaftswalder, Auen, Bdschungen, Wegraine usw.). Diese Rechte der
gemeinschaftlichen Nutzung (Allmende) waren genau festgelegt (Grundbuch, Statuten
der Agrargemeinschaft, Servitutsrechte).

Zitat 11: GP 1

JFriaha homse teilweise noch im Wold gschnortet...und de Aschte ochakockt und des isch olls donn
zerkloanat wordn und do hon se donn de Bddn verbessat. Weil friaha isch viel ungebaut wordn net und
nocha oft hon se a de Hockstraua hot ma teilweise gsogt, des hot ma obn im Wolde hot ma do aufn
Bodn de Bodnstreu do, gel da Nodlnobfoll wos do gwesn isch hot ma scho amol gsommelt net. Do hot
ma des zsommangrochn und hot ma Aschte gmocht und teilweise de Taxn échakocht und des isch no
alls zakloanat wordn mit an so an Ort Labmessa, sonana Bochte hot ma eigentlich gsogt. Und do hot
ma des so kloan gehockt und des isch nocha auf die Felda kemman oda teils untan Mischt, dass se es
einstraht hon. (...) Und friaha hot ma nocha holt de kloanan Zweige olls zsommangehockt, dass
vielleicht so a 10 cm long isch und des hot ma teils einstraht und teils scho auf den Ocka a. Bei de
Kartoffeln hon i a oft amol sogar de gonz Chrischtbama wos ma oft amol Ubrig kot hon, wenns ana
zuabe getun hot zun Hus, do hon i oft amol die Aschte her und die Zweige olls kloangehockt und
anfoch sofort aufs Kartoffelfeld ausse. (...) im Fruhling, des hot ma anfoch so aufegsat und donn
untagebaut. Und des isch a so fiirn Bodn a gonz wos bessas. Des werd a so a lockara Boden,
humusreich a so, weil de NodIn sand olls eigentlich guate Néhrstoffe drinnen. Und fir Bodn mochn
isch gonz ideal gwesn.”

Der Gartenbau war in der Region bis in die 70er Jahre von viel geringerer Bedeutung als
der Ackerbau und die Nutztierhaltung. Ein Krautergarten und ein Obstgarten (mit
Hochstammb&aumen) ganz in der Nahe von Haus und Hof waren jedoch Uberall anzutref-
fen. In den meist kleinen Hausgéarten wurden Salat und Kréauter angebaut. Sofern es die
klimatischen Bedingungen erlaubten, fanden sich auf den Betrieben Apfel-, Birn- und
Zwetschkenbdume. Die Palette der angebauten Arten war auch hier weit geringer als
heute (Vogl-Lukasser, 1999; siehe auch Kapitel 6.5).

6.2 Die Bedeutung traditioneller Kulturarten

6.2.1 Der Ursprung traditioneller , Tiroler Kulturpflanzen*

Alle heutigen Kulturpflanzen stammen von wilden Ursprungsarten ab. In mehreren
Gebieten der Erde sind Wildpflanzen zu finden, die als Vorlaufer unserer Kulturpflanzen
gelten. Fast alle Kulturpflanzen, die heute in Tirol angebaut werden, haben ihren Ursprung
in anderen Landern und Kontinenten. Der Mensch und die Kulturpflanzen haben eine
lange gemeinsame Geschichte der Entwicklung. Schon vor etwa 10.000 Jahren begannen
die Menschen in den Steppenlandschaften des Nahen Ostens, in Mittel- und Stidamerika
aber auch in anderen Gebieten bestimmte Pflanzen systematisch anzubauen. Bewusst
oder unbewusst veranderte der Mensch Wildpflanzen so, dass sie fur ihn nitzlicher
wurden (Domestikation, Kapitel 5; Hammer et al. 1997).

Die in den jeweiligen Ursprungslandern entwickelten Kulturpflanzen verblieben nicht
ausschlieB3lich dort. Sie verbreiteten sich mit den Wanderungen und Entdeckungsreisen
der Menschen und passten sich an die neuen Siedlungsgebiete an. Die Vielfalt an
Kulturpflanzen (verschiedene Arten) und die Vielfalt innerhalb einer Kulturart
(verschiedene Sorten, Lokalsorten, etc.) sind das Ergebnis des Anbaus von Pflanzen in
unterschiedlichen Kultur- und Naturraumen. Mit der Domestizierung und Verbreitung
dieser fir den Menschen so nitzlichen Pflanzen (und auch der Haustiere!) wurde der
Grundstein unserer heutigen Kulturen gelegt (Hammer et al. 1997, Miedaner 2005).
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Die Ursprungsgebiete der wichtigsten ,Tiroler Kulturpflanzenarten* sind im Nahen Osten
Zu suchen. So stammen Gerste, Weizen, Roggen, Erbse, Ackerbohne und Lein aus
dieser Region. Diese Pflanzen kamen wahrscheinlich schon um 1.000 v. Chr. gemeinsam
mit den ersten Bauern in den Alpenraum. Auch aus anderen Regionen der Erde
gelangten bald Kulturarten nach Mitteleuropa, so etwa Hirsearten aus Afrika und
Zentralasien (um 800 v. Chr.). In Europa wurden Hafer, Mohn, Kraut und Riben
domestiziert (entstanden in den Mittelmeergebieten; Enigl & Koller, 2003; Hammer et al.,
1997). All diese Arten waren wohl Uber viele Jahrhunderte die wichtigsten
Nahrungspflanzen in Tirol. Um Christi Geburt dehnten die Ro&mer ihr Reich auf
Mitteleuropa aus. Sie brachten traditionelle Kulturpflanzen des Mittelmeerraums wie
Zwiebel, Salat und verschiedene Gewirze mit. Auch Walnlisse, Wein und mehrere
Obstarten verdanken wir Mitteleuropaer den ROmern. Trotz der immer grol3eren
Kulturpflanzenvielfalt darf nicht vergessen werden, dass in der Erndhrung der Menschen
in Tirol schon damals Milch und Milchprodukte (Butter und Ké&se) eine wichtige Rolle
spielten.

Vergleichsweise , neue” Kulturpflanzen sind Mais und Kartoffel (Enigl & Koller, 2003). Sie
stammen aus Amerika und setzten sich erst im 18. und 19. Jahrhundert in der Tiroler
Landwirtschaft durch, obwohl sie schon bald nach der Entdeckung Amerikas in Europa
eingefiihrt wurden. Mais stammt urspriinglich aus Mexiko. Nach Osterreich kam er Uber
die Tdrkei und den Balkan. In der Tiroler Mundart heif3t er deshalb heute noch ,Tirggn*
(Turkisches Korn). Die Kartoffel kommt aus Sudamerika (Hochland von Chile bis
Kolumbien und Venezuela). In Europa schatzten sie die Menschen zuerst nur als
Zierpflanze. Im 17. Jahrhundert breitete sich dann allmahlich der Speisekartoffelanbau
von Irland im Norden und Spanien im Stden auf ganz Europa aus. Nach Osttirol gelangte
die Kartoffel um das Jahr 1775, als Handler und Saisonarbeiter erste Knollen aus dem
Suden mitbrachten. In Nordtirol lernten die Bauern die Kartoffel erst ungefahr 20 Jahre
spater kennen. Nach Nordtirol wiurde diese Pflanze aus der Schweiz und aus Bayern
eingefiihrt (Meixner & Siegl, 2003). Weitere Kulturpflanzen die heute als selbstverstand-
licher Teil unserer Garten und Acker angesehen werden kommen auch aus Amerika. So
gehdren Gartenbohnen (Stangen- und Buschbohnen, vor der Entdeckung Amerikas gab
es nur die Ackerbohne) aber auch Kirbisse (meist als Schweinekirbisse am Feld
kultiviert) wohl schon lange Zeit dazu. Warmeliebende Arten wie Tomaten oder Paprika
und andere exotische Arten erlangten erst in den letzten Jahrzehnten (ab etwa 1950-60)
eine weite Verbreitung in Tirol. Neue Kulturarten und vor allem neue Sorten kommen nicht
immer von anderen Kontinenten. Mit dem Entstehen der professionellen Pflanzen-
zlchtung (etwa um 1800) wurden in Europa sehr viele neue Sorten entwickelt (z.B.
Bohnen ohne Faden, ertragreichere Tomaten, Karotten in verschiedenen Farben und
Formen).

6.2.2 Das Besondere an den traditionellen ,,Tiroler
Kulturpflanzen*

Kulturpflanzen stehen durch die Domestikation in einer engen Beziehung zum Menschen.
Mit den Pflanzen sind auch Wissen, Fahigkeiten sowie Sitten und Gebrdauche von
Generation zu Generation weitergegeben worden. Einige wichtige Kulturpflanzen haben
sich in unserer Kultur, auch wenn sie urspriinglich nicht hier entstanden sind, Uber einen
sehr langen Zeitraum erhalten und kénnen als ,traditionell“ bezeichnet werden. Wenn
nicht nur das Wissen, die Fahigkeiten und Gebrauche im Bezug auf die jeweilige Kulturart
von Generation zu Generation weitergegeben werden, sondern auch das Saatgut so
werden diese als Lokalsorten oder Landsorten bezeichnet (siehe Kapitel 5). Sie eignen
sich fur unterschiedliche (nicht industrialisierte) Anbauverfahren und sind meist an lokale
Bdden und das lokale Klima angepasst. Solche Sorten bieten eine breite Palette an
Vorteilen, die ,neuere” Sorten, die im modernen Gemise- und Ackerbau eingesetzt
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werden, nicht immer aufweisen konnen: Farben- und Formenvielfalt, vertrauter
Geschmack, richtige Konsistenz fir traditionelle Gerichte, Mdglichkeit einer laufenden
Ernte, gute Verarbeitbarkeit und lange Lagerfahigkeit, vielfaltige Zubereitungsmdglich-
keiten, Mehrfachnutzungen (als Lebensmittel, Heilpflanze, Schmuckpflanze, Gebrauchs-
gegenstand, im Brauchtum,...) und Widerstandsfahigkeit gegen ungiinstige Witterungs-
verhaltnisse.

Unter den Lokalsorten finden sich aber auch solche, die nicht nur Vorteile besitzen,
sondern einen schlechten Ertrag aufweisen, sich fur ,moderne* Gerichte nicht eignen etc..
Diese Sorten werden nicht mehr wegen ihrem Nutzen angebaut, sondern weitervermehrt,
um die Vielfalt zu erhalten und um an die Kultur unserer Vorfahren anzukntpfen. Wenn
solche Sorten aussterben, dann sind damit verknipfte Eigenschaften und kulturellen
Werte unwiederbringlich verloren.

Welche Anforderungen in Zukunft an unsere Kulturpflanzen gestellt werden, ist auch in
der heutigen Zeit nicht abzuschéatzen. Das Offenhalten von Alternativen durch die
Erhaltung und Weiterentwicklung der traditionellen Kulturpflanzen und Lokalsorten ist
jedenfalls ein wichtiger Schritt in Richtung Ernahrungssicherung, Sicherung der Unabhan-
gigkeit und Weiterentwicklung der Tiroler Kultur.

6.2.3 Die Nutzung traditioneller Kulturarten

Der Zweck des Anbaus von Getreide und Feldgemise in der Untersuchungsregion war
die Ernahrung der Menschen der Region. Arbeiten am Acker waren vorrangig gegenuber
allen anderen Arbeiten. Getreide und Feldgemuse (vor allem Ackerbohne, Stoppelriben
und WeiRkraut) waren Hauptbestandteil der regionalen Kiiche und wurden dement-
sprechend in grof3en Mengen angebaut. Die B&uerinnen und Bauern waren auf eine gute
Ernte angewiesen, um genug Nahrungsmittel fiir den Winter zu haben. Angebaut wurden
deshalb Arten, die an das lokale Klima angepasst waren und auch unter ungtinstigen
Bedingungen sichere Ertrage lieferten. Sie dienten zum Grof3teil der Selbstversorgung.
Der Verkauf von Getreide und Feldgemiise spielte eine untergeordnete Rolle, war jedoch
fur manch eine Familie eine Einnahmequelle.

Die Anzahl an verschiedenen Kulturarten, die sich noch zu Beginn des 20. Jahrhunderts
auf dem Speiseplan der landlichen Bevolkerung fanden, war gering. Aus den wenigen
verfugbaren Kulturarten wurden friher allerdings sehr viele verschiedene Speisen
zubereitet. Viele Pflanzenarten die heute zum Standard in jedem Hausgarten gehdren wie
Tomaten und Zucchini waren nicht bekannt. Glash&auser und Folientunnel, wo empfind-
liche Kulturarten wie Tomaten und Gurken angebaut werden konnten, standen nicht zur
Verfugung. Das Klima war zu rau und nur was im Freien Uberleben konnte, hatte eine
Chance. AuBerdem war die Kulturfihrung (Pflanzen vorziehen, pikieren usw.) zu zeitauf-
wendig (Zitat 12). Von Zucchini, Brokkoli und Co. ,konnte man nicht satt werden* (siehe
auch Kapitel 6.5.).

Zitat 12: GP L1

s~fomaten anzuziehn oder so was anzuziehn, des war klimam&Rig nit ideal, und so im Haus
ummapatzin [Pflanzen vorziehen, Anm.] da hat niemand Zeit ghabt dazua. Na da war koa Zeit. Des hat
drauR’n im Freien wachsn mian (...) Arbeitszeit hat a wichtige Rolle gspielt (...) Wenn eppas zu
aufwendig war da hat ma’s gar nit in Angriff gnommen"*

Die Konzentration auf den Anbau jener Kulturarten, die auch in geeigneter Form Uber den
Winter eingelagert werden konnten, war die zentrale Strategie der Nahrungsmittelver-
sorgung. Zu diesen meist einfachen Techniken, die ohne Strom und Tiefkuhlgerate
auskommen mussten, zahlen: etwa das Trocknen und Lagern von Bohnen, Erbsen und
Getreide in Holztruhen; das in eigenen Holzfassern milchsauer vergorene Ruben- oder
WeilRkraut; die in Erdkellern gelagerten, frischen Friichte wie Kartoffeln, Riben (Brassica
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rapa ssp. rapa) und Wruken (Kohlriben, Brassica napus ssp. rapifera). Das Wissen um
diese Techniken des Einlagerns und auch die Raumlichkeiten dafiir (z.B. gab es eigene
Gebaude, wie etwa den Kornkasten) waren auf jedem Hof vorhanden. Diese Kultur der
Lagerhaltung (,storage culture”; Netting 1981) war ein wichtiger Bestandteil des bergbau-
erlichen Uberlebens.

Als wichtigste Kulturpflanzen werden von den Gesprachspartnerinnen meist die Getreide-
arten genannt (Zitat 13). In fast allen Gemeinden gab es Muhlen, in denen das Getreide
vermahlen werden konnte (siehe auch Zitat 23). Die Menschen verwendeten Weizen-,
Roggen- und Gerstenmehl zum Kochen und Backen. In warmeren Lagen spielte weiters
auch Kolbenmais eine Rolle. In der Kiiche wurde Mais in Form von Polenta und Musmehl
verwendet.

Zitat 13: GP L3

» S wichtigste war’s Korn, Korn fiir's Brot, “s tagliche Brot des war vu alters her des wichtigst. Und
nacha war die Kuah fiir Milch und Butter"

Zu den Grundnahrungsmitteln gehdrten neben den Getreidearten auch die Kartoffel und
die Ackerbohne. Eine Gesprachspartnerin erzahlt, dass es kaum einen Tag gegeben
habe, an dem nicht Kartoffeln in irgendeiner Form auf dem Speiseplan gestanden seien.
Die Ackerbohne wurde téglich als Zuspeise angeboten.

Die Gesprachspartnerinnen erzahlen, dass wenig Fleisch gegessen worden sei. Nur zu
hohen Festtagen hatten mehrere Bauern gemeinsam ein Schaf oder Schwein geschlach-
tet. An Lebensmitteln tierischen Ursprungs héatten vor allem Milch und Milchprodukte eine
Rolle gespielt.

Neben Pflanzen fur die menschliche Erndhrung war auch der Anbau von Kulturpflanzen
fur die Fltterung der Nutztiere wichtig (vgl. Vogl-Lukasser et al. 2006a). Runkelriben
wurden ausschlie3lich zum Verfittern angebaut, wobei diese auch flr besondere Anlasse
speziell zubereitet wurden (Zitat 14). An die Rinder wurden auch Tuschen (Erdkohlrabi)
verfuttert. In geringem Umfang wurden auch die Getreidearten Hafer, Gerste oder Mais
und Getreidekleie als Futtermittel eingesetzt. An trachtige Kihe verfutterten manche
Bauern und Bauerinnen Roggen, weil diese Getreideart Kraft fir die bevorstehende
Geburt gibt. Von vielen Kulturarten wurden Pflanzen schlechter Qualitat ausgelesen (z.B.
bei den Kartoffeln und Herbstriben) und dann ebenfalls an Hihner, Rinder und Schweine
verfttert.

Zitat 14: GP L3

~Wenn a Mal a Kuah auf’s Kalba angangen isch, dass ma denkt hat de kalbat heit, hat ma mial3a an
Kbl voll Runggla [Runkelriben, Anm.] siedn. Weil beim Kalba lei gsottne Runggin fressen, koane
roacha. Des wird schu firn Maga guat gwest sein.”

Um trotz der meist ausgedehnten Ackerflachen genug Winterfutter fur die Tiere zu haben,
wurden Jungvieh und oft auch Milchkiihe gealpt. Auf den Egarten, B&schungen und
Bergwiesen wurde Heu gewonnen, das fur die Wintermonate ausreichen musste. Auch
heute verbringen mehr als die Halfte der Tiroler Rinder die Sommermonate auf der Alm
(Jenewein, 2005). Bevor die Tiere im Frihsommer auf die Alm aufgetrieben werden
konnten, nutzten die Bauern Ackerraine und andere Grinflachen um das Dorf als Weide
(Zitat 15) (Wopfner, 1997).

Zitat 15: GP L3

JFriaga hat ma’s Vieh am 15. Mai nachand in die Rander vo die Weg und Uberall (...) bis sie in die Alp
gangen sein haba sich die Tiere mial3a selber dahalten (...) der 15. Mai des isch der Stichtag wo ma
s’erste Mal s"Viech auf3a lassn derf auf die Weide."
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Wenn von traditionellen Kulturarten die Rede ist, denkt man zuerst an Essbares und nicht
an Fasern. Lein und Hanf wurden jedoch in der Forschungsregion zur Fasergewinnung
ebenfalls am Acker angebaut. Hanf wurde zur Herstellung von Seilen verwendet
Hanfsamen wurden unter anderem in der Volksmedizin eingesetzt (Vogl-Lukasser et al.
2006a).

Laut Aussagen der Gesprachspartnerinnen war Lein (Flachs), der in mehrfacher Art und
Weise genutzt wurde die arbeitsintensivste Kultur auf den Ackerflaichen. Aus dieser
altesten Anbaupflanze des Menschen (Domestikation um 7.000 v.Chr., Diamond 2001)
wurde bis in die Nachkriegszeit Leinen — der wichtigste Stoff bis Baumwolle und Kunst-
fasern an seine Stelle traten — hergestellt. Die Samen des Leins (lokal als ,Linsaat,
Hoorsuume* bezeichnet) wurde als Lebensmittel, aber auch in der Volksheilkunde
vielfaltig genutzt.

Abbildung 1: Ein Blick auf eine Bauerin und einen Acker mit den traditionellen Kulturarten Flachs,
Hanf, Mohn und Weil3kraut neben anderen Kulturarten (Zedlacher Paradies; Foto: Vogl-
Lukasser 1998)

Bis in die Vierziger Jahre wurde im Otztal Lein angebaut. Dieses Tal galt als das Zentrum
des Anbaus von Lein und war fir seine Flachsqualitat berihmt (Meixner & Siegl, 2003).
Aber selbst dort wurde der Anbau schon vor der Aufgabe des Getreidebaus eingestellt, da
der Anbau und die Verarbeitung von Lein noch muhseliger und arbeitsaufwendiger war
(Zitat 16).

Zitat 16: GP L2

»--. Mitm Flax hat ma no frira augehert [als mit Getreide, Anm.] weil er no mihseliger isch (...) die
Verarbeitung isch jo schrecklich (...) dreckig, staubig von ersten Handgriff bis zun letzten. (...) |
bewundere insere Ahnen allm no, i woal no guat wenn dia Frauen so im November in dia
Schwinghittn gehockt sein. A Wossser war da, weil a Wosser hat ja ‘s Rad betrieben, und in dem
Moment wo Wasser da isch, isch’s ja kalt und gezochn hats...“

Eine Gesprachspartnerin aus Umhausen baut seit etwa zwanzig Jahren wieder Otztaler
Lein an. Auch im Heimatmuseum in Langenfeld wird seit einigen Jahren wieder eine
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kleine Flache Otztaler Lein angebaut und verarbeitet. Das Saatgut stammt aus der ,Tiroler
Gen-Bank".

Die Hauptnutzung der genannten domestizierten Kulturarten war zwar nicht die Verwen-
dung als Heilpflanzen, die Kenntnis dartiber, wie auch diese Kulturarten in der
Volksmedizin eingesetzt werden konnten, war allerdings weit verbreitet. Dies war
dringend notwendig, da in den abgelegenen landlichen Regionen die medizinische
Versorgung unzureichend war. So wurde nur in Ausnahmeféllen der Arzt aufgesucht und
auch der Tierarzt nur in dringendsten Fallen geholt. Es fehlte an Geld, es gab keine
Krankenversicherung und kaum Transportmittel (Vogl-Lukasser 1999). Diese Abhangig-
keit fuhrte dazu, dass die Menschen wussten wie die Wildpflanzen, die kultivierten
Heilkrauter, aber auch die domestizierten Kulturarten und deren Verarbeitungsprodukte
als Hausmittel eingesetzt werden konnten.

Die Kulturpflanzen trugen so auch zur Vielfalt der in der Volksmedizin fir Mensch und Tier
(siehe auch Zitat 14) eingesetzten Hausmittel bei. Da in friiheren Zeiten diese Kulturarten
auf jedem Hof angebaut und jederzeit verfligbar waren, war oft ,nebenbei* ein Hausmittel
vorhanden, ohne bewusst fir die Kultivierung und Zubereitung eines Heilmittels Zeit
aufgewendet zu haben.

Domestizierte Kulturpflanzen spielten auch im Brauchtum und als Symbolpflanzen eine
bedeutende Rolle. Bei festlichen Anlassen gab es spezielle, traditionelle Speisen die aus
den domestizierten Kulturpflanzen hergestellt wurden (Vogl-Lukasser 1999). Beispiele
sind Schmalzgebackenes aus Weizenmehl mit Mohn (,Blattistock”); die Erbsensuppe zu
Weihnachten; Ackerbohnen, die in der Schale (,Schollepuin“) gemeinsam mit frischen
Kartoffeln gekocht und im Spatsommer und Herbst regelmassig auf den Tisch kamen. Es
gab aber auch rund um die Arbeiten die mit diesen traditionellen Kulturarten durchgefihrt
wurden reges Brauchtum.

Weitere Nutzungen wie der Einsatz als Reinigungsmittel (Wasser des Ribenkrautes)
und Gebrauchsgegenstand im Haushalt (Fullung von Matratzen mit den Lieschblattern
von Mais, die Spindel von Mais zum Anheizen des Feuers im Ofen) oder Stall (Einstreu)
werden im Zusammenhang mit friiheren Zeiten erwahnt. Aber auch die Verwendung als
Spielzeug und Tauschobjekt der Kinder (getrocknete Feuerbohnen zum Eintauschen) und
die Verwendung fir Dekorationen aller Art (Mohnkapseln oder Getreidedhren in
Gestecken) zeigen die Vielfalt an Nutzungsmoglichkeiten die traditionelle Kulturarten
aufweisen kénnen. Jede einzelne Kulturart wurde auf mehrfache Art und Weise genutzt
(Mehrfachnutzungen einer Art). Arten die nur eine Form der Nutzung aufwiesen, gab es
nicht.

6.3 Die Bedeutung eigenen Saatgutes

6.3.1 Die Sicherung der Ernahrung

Die Gewinnung von Saatgut und der vorsorgende Umgang mit dem Saatgut waren auf
den Hofen in der Untersuchungsregion bis in die Jahre nach dem zweiten Weltkrieg (1950
bis 1970) wesentlich fur die Sicherstellung der Erndhrung und selbstverstandlicher Teil
der bauerlichen Téatigkeiten. Diese Arbeit gehorte zum Wirtschaften genauso dazu, wie
das Herrichten des Ackers (pfligen und dingen) oder die laufenden Pflegearbeiten in
Getreide- und Gemiusekulturen. Die Hofe waren beim Saatgut auf Selbstversorgung
ausgerichtet. Von den bewahrten, traditionellen Kulturarten (Kapitel 6.1 und 6.2) musste
an Menge soviel angebaut werden, dass alle am Hof lebenden Personen und auch die
Tiere, Uber den Zeitraum von etwa einem Jahr erndhrt werden konnten und zuséatzlich
Saatgut fir den nachsten Anbau zuriickbehalten werden konnte.
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Abbildung 2: Getreide wurde in Truhen in Kornkasten gelagert. Im Bild ein Osttiroler Kornkasten
(Foto: Vogl-Lukasser 1998).

Abbildung 3: Kartoffeln und Herbstriiben werden auch heute noch in dunklen Erdkellern gelagert.
Im Bild Ruben (zwei unterschiedliche Sorten) die zur Saatgutgewinnung tberwintert
werden (Foto: Vogl-Lukasser 2006).
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Um diese Selbstversorgung aufrechterhalten zu kdnnen, war ein wichtiger Faktor die
Mdglichkeit am Hof sowohl die als Lebensmittel verwendeten Kulturarten als auch das
Saatgut und die Samentrager (von 2-jahrigen Arten) in geeigneter Art und Weise lagern
zu konnen. Fir diese Lagerung des Saatgutes und der Samentrager waren geeignete
Raume, ja sogar Gebaude (Abbildung 2) und eigene Geratschaften auf jedem Hof vorhan-
den. Die Lagerhaltung von Lebensmitteln war meist nicht unterschiedlich von der Lager-
haltung des Saatgutes. Fir die Einlagerung von Kartoffeln und Riben waren dunkle Keller
mit Erdboden vorhanden (Abbildung 3). Erntegut das in getrockneter Form eingelagert
wurde, wurde in Holztruhen beispielsweise in den Kornkasten aufbewahrt.

6.3.2 Gemeinschaftliches Gut und Unabhangigkeit nach
Aul3en

Nicht nur die eigene Saatgutgewinnung sondern auch das Tauschen, Verschenken oder
Kaufen von Saatgut war selbstverstandlicher Teil des bauerlichen Wirtschaftens vor Ort
(Abbildung 4). Es wurde meist innerhalb der Gemeinde, innerhalb der Verwandtschaft
oder zumindest innerhalb der Region Saatgut getauscht oder gekauft.

1 .

1 ‘ 4 ! : A . ’IJ _——
Abbildung 4: Die Uberschissige Ernte des Gartens (in diesem Fall Tomaten) wird auch heute noch
gerne verschenkt bzw. getauscht. Das Tauschen von Saatgut ist heute allerdings nicht
mehr Ublich (Foto: Vogl-Lukasser 1998).

Von den Gespréachspartnerinnen wird immer wieder von Engpéssen in der Verflugbarkeit
von Saatgut berichtet, wenn es zu Missernten kam oder bei einzelnen Familien zu kleine
Flachen fir den Anbau zur Verfigung standen. Wenn die gesamte Jahresproduktion
aufgebraucht war, bevor wieder neu angebaut wurde, musste auf unterschiedlichen
Wegen wieder Saatgut herbeigeschafft werden (Zitat 17). In solchen Fallen wird von den
Gespréachspartnerinnen immer wieder betont, dass man sich gegenseitig (in der Nachbar-
schaft und Familie) ausgeholfen hatte. In den meisten Gegenden gab es auf3erdem
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Bauerinnen und Bauern, die fur ihr gutes Saatgut bekannt waren und von denen gern
Saatgut bezogen wurde. Saat- und Pflanzen wurden auch von Frauen bezogen, die sich
auf den Nachbau von Saatgut und den Anbau von Jungpflanzen spezialisiert hatten (Zitat
18). War eine Region fir den Nachbau nicht geeignet (weil das Saatgut durch ein
besonders raues Klima nicht richtig ausreifen konnte oder durch einen hohen Krankheits-
und Schadlingsdruck von schlechter Qualitat war) wurde auf Saatgut aus bekannten, fur
die jeweilige Kulturart beglnstigten Regionen zurlickgegriffen. So waren hochgelegene
Taler (Schmirntal, Villgratental) fir gute Pflanzkartoffeln und trockene Regionen
(Pustertal, Raum Landeck) fur die gute Qualitat von Getreidesaatgut bekannt.

Das Saat- oder Pflanzgut wurde, anders als heute, meist innerhalb der Gemeinde,
innerhalb der Verwandtschaft oder zumindest innerhalb der Region getauscht oder
gekauft. Das eigene Saatgut wurde regelmafig mit dem anderer Bauern und Bauerinnen
getauscht, beziehungsweise konnte bei einem Totalausfall Saatgut regional bezogen
werden (Zitat 19). Es wurde meist nicht streng darauf geachtet, nur das eigene Saatgut
und damit die eigene Sorte immer wieder nachzubauen. Der Wechsel von Saatgut wurde
positiv empfunden und als notwendig erachtet, um die Produktivitat der Kulturart aufrecht-
erhalten zu kénnen. Dass Saatgut erneuert und ausgetauscht wurde und/oder ,femdes"
Saatgut dem eigenen Saatgut beigemischt wurde, war die Regel (meist mit Saatgut das
aus der Region stammte). Wipptaler Bauern bezogen Getreide fur Saatguterneuerungen
beispielsweise von Bauern aus Sudtirol.

Zitat 17: GP L4

....mir haba a kliandre Landwirtschaft ghet und viel Leit sein gwest, isch o sparsam gwest, dass” oft
koan Samen mehr ghet hat, (...) | bin unterm Kriag mit mei Muata nach Sefaus und nach Fiss und a
mal nach Fendels, wo sie gwisst hat greaRere Baura wo a bissl a Samgerste [haben, Anm.], woasch,
dass ma an Kilo griagt hat, ...halt bittet um a Samgerste“

Zitat 18: GP L2

.dia war a Ledige und isch im Haushalt mit bei gewesen und dia hat Hauptsach die Samen unter sich
gehobn und dia hat na o in die Bauern dia Pflanzlan verkoft, die hat allm salt vo allem méglichen
Samen gezieglt (...) aber des isch iatz schon, mei, des isch sicher in die zwanzger Jahr gewesen,
zwanzger, dreiger Jahr (...) dia hat ganz a netts Kreuzerl ingenommen fiir den Samen den sie do
verkauft hat"

Zitat 19: GP L1 und L5

,Solche Samen [Bohnen, Riben, Ackerbohnen, Anm.] hat ma si bei jedem x-beliebigen Nachbarn holn

kennen (...) getauscht hat ma untereinand a ganze Menge“ ... ,des isch durchwegs der Brauch
gwesen, dass man sich gegenseitig ausgetauscht hat (...) da isch eigentlich niamand in a Gartnerei
gangen*

6.3.3 Das Ausprobieren ,,neuer® Kulturarten und -sorten

Die Experimentierfreude war bei Bauern und Béuerinnen immer schon vorhanden. Wenn
es die aulBeren Umstande zulieRen, dann wurde Neues ausprobiert. Von Wallfahrten, bei
denen fir ein gutes Erntejahr gebetet wurde, wurde oft Saatgut von einer neuen Kulturart
oder einer neuen Sorte mitgenommen. Des Ofteren wurde auch erzahlt, dass als
Mitbringsel von einem Besuch bei Verwandten Saat- oder Pflanzgut mit nach Hause
gebracht wurde. Auch Wanderhandler und Frauen, die sich auf den Saatgutnachbau
spezialisiert hatten, boten Saat- und Pflanzgut an.

Allerdings war die Moglichkeit einfach Saatgut zu ,kaufen“ im Vergleich zu heute nur sehr
eingeschrankt moglich. Zwar entstanden bereits im 19. Jahrhundert erste Saatgutfirmen
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die Gemiise- und Getreidesamereien anboten und auch in Tirol Niederlassungen aufwie-
sen (Abbildung 5; vgl. Trientl, 1881), aber der Grof3teil der Tiroler Bevolkerung, besonders
in abgelegenen Talern, hatte dazu keinen Zugang und war bis weit ins 20. Jahrhundert
hinein auf den eigenen Nachbau angewiesen. Erst ab den Finfziger Jahren habe man
Getreidesaatgut zu kaufen bekommen, erinnert sich eine Gesprachspartnerin. Insgesamt
war vor dem Zweiten Weltkrieg nur von wenigen Personen Saatgut von professionellen
Zichtern bezogen worden und nur wenige Bauerinnen und Bauern kdnnen Sortennamen
fur die frGher angebauten Kulturpflanzen nennen. Dennoch ware es falsch anzunehmen,
dass das verwendete Saatgut ausschlieBlich auf den Betrieben erzeugt worden sei.
Trientl beklagte schon 1881, dass jedes Jahr Samen im Wert von Tausenden Gulden von
~-auswarts* bezogen werden. Andererseits nennt er selbst empfehlenswerte Handels-
sorten fUr Karotten, Kraut, Kohlrabi und andere Arten. Als Beispiel kann der Haage sche
Zwergkarfiol von Erfurt angefuhrt werden. Auch eine Gespréachspartnerin erzahlt, dass
ihre Mutter in den DreiBiger Jahren Saatgut aus Erfurt bezogen habe und damit sehr
zufrieden gewesen sei. In den nachfolgenden Jahrzehnten wuchs das Angebot an
Samereien, was den Nachbau fir viele unnétig erscheinen liel3.

Abbildung 5: Bei Samen-Grosshandlungen konnte auch tber Kataloge Saatgut bestellt werden
(Foto: Falschlunger 2006).

Neue Kulturarten und Sorten mussten sich in der rauen Umgebung des Berggebietes
jedoch erst bewéhren. Sie mussten widerstandsfahig gegenuber den harten klimatischen
Bedingungen und einfach im Anbau sein. Um auch fir die Produktion von Saatgut in
Frage zu kommen mussten sie ein rasches Wachstum und vor allem auch eine frihe
Erntereife (Saatgutreife) aufweisen. Die gute Lagerfahigkeit und die Beibehaltung der
gewilnschten Eigenschaften (Selbstbestdauber!), ohne dass komplizierte Ziichtungsver-
fahren angewendet werden mussten, waren von Vorteil. Eine Eigenschaft, auf die
besonders viel Wert gelegt wurde und immer wieder von den Gesprachspartnerinnen
angesprochen wurde, war der gute Geschmack und die gute Eignung in der Kiiche.
Hingegen wurde der Ertrag einer Kulturart oder Sorte kaum angesprochen. Nur wenige
Kulturarten und Sorten erfiillten all diese Anforderungen. Die Vielfalt an Kulturarten die
angebaut und nachgebaut wurden war unter anderem aus diesen Grinden friher
niedriger als heute. Die Vielfalt an Lokalsorten war im Vergleich dazu héher weil diejeni-

VOGL-LUKASSER et al. 2006; Seite 30



LOKALE SORTEN — OSTTIROL & NORDTIROL — INTERREG IIl A

gen Arten, die sich schon lber einen langen Zeitraum bewahrt hatten meist auch regional
nachgebaut wurden. Gerade abgeschlossene Taler konnten fir einzelne Kulturarten
jeweils eine eigene Lokalsorte aufweisen.

6.3.4 Handwerk der Saatgutgewinnung

Ausgedehnter Ackerbau fur Getreide oder Feldgemise mit reichen Erntemengen bzw.
Uberschiissen war in den Bergregionen kaum mdglich. Es musste mit dem Saatgut bei
der Aussaat sehr sparsam umgegangen werden, was auch zu einem héheren Aufwand
fuhrte und ein genaues Arbeiten erforderte. Hoher Arbeitsaufwand war nicht nur bei der
Bestellung der Acker sondern auch beim Saen, Legen (oder Stecken) und Auspflanzen
notwendig. Das Stecken oder Legen der Bohnen zeigt diese Sorgfalt. Mit eigens fur die
einzelnen Kulturpflanzen konstruierten Setzhoélzern wurden der Saatabstand und die
Saattiefe genau eingehalten (Abbildung 6) und jedes Saatkorn mit der Hand einzeln in
das vorbereitete Loch eingelegt. Auch die Ernte, die handisch eingebracht wurde, war
sehr arbeitsintensiv und wurde mit grof3er Sorgfalt durchgefihrt (Abbildung 7).

Im Gegensatz zu den vielen anstrengenden und arbeitsaufwandigen Tatigkeiten der
Bergbauern (auch die des S&aens) bedeutete die Saatgutgewinnung selbst einen
wesentlich geringeren Aufwand. Die Menschen erledigten diese Arbeit ,nebenbei. Bei
vielen Kulturarten (Getreide und Bohnen, Erbsen usw.) war das Saatgut gleichzeitig das
Lebensmittel und meist waren fir die Saatgutgewinnung kaum zusatzliche Arbeitsschritte
notwendig. Dies wird deutlich, wenn von den Gesprachspartnerinnen erwahnt wird, dass
Saatgut von Kulturarten mit wenig arbeitsintensiver Saatgutgewinnung noch lange bis in
die heutige Zeit nachgebaut wurde, wahrend Saatgut, dass nicht ,selbstverstandlich* zu
vermehren war, schon damals gekauft bzw. bestellt wurde (Zitat 20). Diese fiir die
Saatgutgewinnung arbeitsintensiven Kulturarten stellten beispielsweise die 2-jahrigen
Arten Herbstribe und Weil3kraut dar.

Zitat 20: GP L1

.Mir haben alle Jahr [Samen, Anm.] bestellt, auRer de de leicht oder selbstverstandlich zu vermehren
gwesen sand, (...) des warn die Fisolen, die Hosboan, wo halt eh scho alls da war (...) da muaf3 i nit
eigns was zuchtn, des wachst nebenbei mit*

Bei vielen Kulturarten wurde eine Selektion (Massenselektion) erst nach der Ernte im
Lager oder Uberhaupt erst im Frihjahr ausgefihrt. Die Auslesekriterien waren meist sehr
einfach. So wurden z.B. diejenigen Riben die sich am besten Gber den Winter gehalten
hatten, im Frihjahr wieder ausgesetzt. Nicht alle Vermehrerlnnen wendeten die gleichen
Auslesekriterien an. Je nach personlicher Erfahrung und Vorliebe wéhlten die Menschen
besonders schone, friih- oder spatreife, grol3e, kleine, runde oder hochwiichsige Einzel-
pflanzen fir den Nachbau aus. Es war die Moéglichkeit vorhanden, aus vielen Individuen
den ,richtigen“ Samentrager oder das ,geeignete” Saatgut auswahlen zu kénnen. Die
Palette der phanotypischen Vielfalt, die sich innerhalb einer Sorte zeigte, war im Anbau
durch die relativ grol3en Populationen (in Relation zu den heute oft kleinen Populationen)
gut reprasentiert. So war es Ublich, dass jeder Bauer mindestens einen kleinen Acker von
einigen Ar voller Riben oder WeilRkraut setzte, wohingegen heute oft nur mehr ein paar
Ruben oder WeilRkrautkdpfe in den Hausgéarten anzutreffen sind. Fir die Saatgutproduk-
tion galt bei den Rilben das gleiche. Baute man frilher groe Acker von Riben an und
setzte mindestens 40 bis 80 Riben (pro Bauer) fur die Saatgutproduktion ein, so werden
im Vergleich dazu bei den meisten Erhalterinnen heute nur mehr einige wenige Individuen
angebaut und mit wenigen Indivuduen vermehrt. Diese Auslese unterschiedlichster
Merkmale vieler Vemehrerinnen und der Anbau grol3er Populationen (vieler Individuen
einer Art) fuhrten zu grol3er Vielfalt.
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Abbildung 6: Bauerin mit einem ,Boantreter”, mit dem das Saatbett fir die Bohnensamen bereitet
wird. Mit dem wertvollen Saatgut musste sowohl bei der Aussaat... (Foto: Falschlunger
2006)

Abbildung 7: ...als auch bei der Ernte sorgféltig umgegangen werden. Im Bild die Ernte der Riiben-
samen (Foto: Vogl 1998).
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Es ist den Menschen aber auch friher nicht immer gelungen, Lokalsorten mit all ihren
Eigenschaften zu erhalten. Schwierige Rahmenbedingungen auf den Hofen (hohe
Arbeitsbelastung, ungunstiges Klima, Missernten, ...) fuhrten auch dazu, dass sich Sorten
abbauten, dass fir die Sorte nicht typische Eigenschaften auftraten, ja sogar Sorten
verschwanden. Die Rahmenbedingungen haben sich in den letzten Jahrzehnten stark
gewandelt. Die Vielfalt der Sorten in Tirol ist heute mehr denn je in Gefahr.

6.4 Der Ruckgang des Nachbaus eigenen Saatgutes

Wenn heute in Tirol Gemise und Getreide gewerbsmaRig auf groRen Flachen angebaut
werden, dann geschieht dies vorwiegend mit Methoden der industrialisierten Landwirt-
schaft. Einige wenige Kulturarten herrschen vor. Saatgut wird ausschlieZlich von
Zluchtungsunternehmen bezogen.

Daneben findet sich eine enorme Vielfalt an Gemusearten in den Hausgéarten (siehe auch
Kapitel 6.5) und auf den Ackern bauerlicher Kleinbetriebe. Aber auch hier ist der Anbau
schon lange von Vermehrung, Selektion und Weiterentwicklung (Zichtung) des Saatgutes
getrennt. Kaum jemand weil3 heute noch, dass Saatgut von Gemise auch selber
vermehrt werden kann, geschweige denn, wie dies gemacht wird. Nachbau und Auslese
der eigenen Ernte gehorte aber Uber Jahrhunderte zum ,Handwerk® der Bevélkerung in
Tirol. Uber Jahrhunderte wurden in den Tiroler Talern lokale Sorten von traditionellen
Kulturpflanzen angebaut und vermehrt. Heute sind manche dieser Sorten nur mehr in
Genbanken oder Freilichtmuseen zu finden. Noch weit mehr Lokalsorten sind ausgestor-
ben. Was hat zu dieser Entwicklung gefiihrt?

Die Landwirtschaft hat sich nach dem 2. Weltkrieg in der Untersuchungsregion stark
verandert. Abgelegene Téler wurden durch StraRen erschlossen, immer mehr Betriebe
konnten mit Strom versorgt werden und immer neue Maschinen, die die Arbeit in der
Landwirtschaft erleichterten, wurden eingesetzt. Die zentrale Neuerung stellte der Traktor
dar (Meixner & Siegl, 2003). Dennoch wurden auf den Tiroler H6fen bis in die Sechziger
und Siebziger Jahre viele Arbeiten handisch verrichtet. Die Gesprachspartnerinnen haben
vor allem die Getreideernte als anstrengend und zeitintensiv in Erinnerung (Zitat 21).
Auch die Bewasserung der Wiesen war mit viel Arbeit verbunden (Zitat 22). Bewassert
wurden vor allem im trockenen Landecker Raum. Jedoch sind auch in anderen Regionen
sogenannte ,Wasserwaale" angelegt worden (vgl. Wopfner, 1997).

Zitat 21: GP L2

.Ma, und des Dreschen des isch a Soche gewesen! Und des Kornschneiden, in Hoachsummer,
wenn’s so hoal} gwesen isch, mit der Sichlen in de stupfigen Dinger drinn (..) und die Bremen und
alles isch gewesen! Na, furchtbar!

Zitat 22: GP L3

was hat ma da frira, die Bewasserung hauptséachlich, was des Arbeit geba hat, die Bewasserung.(...)
Es gibt de Waal, de Rinna wo ma s"Wasser weiterbringt, des gibt's iatz heint nimma viel in de Wiesa
drin. Zersch muald es im Friahjahr aushacka, nachand wassra und nacha muall des Zuig wieder
ausmaia mit der Sense; des hat so viel Arbeit geba.”

Der Beginn der Spezialisierung auf Griinland vollzog sich nach dem 2. Weltkrieg. Auch
wenn die Selbstversorgung in den Kriegs- und Nachkriegsjahren noch von groR3er
Bedeutung war, erleichterte die Mechanisierung und Motorisierung schon damals den
Austausch von Giutern Uber weite Strecken. Durch den Ausbau des Stral3en- und
Bahnnetzes wurde es beispielsweise einfacher, Lebens- und Futtermittel zuzukaufen.
Durch die Mdglichkeit Uber die Milchviehwirtschaft und die Rinderzucht Geld einzuneh-
men, wurde die Selbstversorgung zunehmend verringert (bis dahin wurden meist nur
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Zucker, Salz und Ol zugekauft). Auf Grund dieser Entwicklungen gab es die Mdglichkeit,
Grundnahrungsmittel fir den Menschen und auch in kleinen Mengen Viehfutter (vor allem
Kraftfutter in Form von Getreide) zuzukaufen und das Lebensmittelangebot in den
Geschéaften wurde immer gréRer. Die verkehrstechnische Erschlieung und die Mdglich-
keit Getreide kostenglnstig zu erwerben flhrte dazu, dass der arbeitsintensive Berg-
Ackerbau fast ganzlich aufgegeben wurde und das Hauptaugenmerk auf Grinland
bzw.Tierhaltung gelegt wurde (Zitat 23). Besonders in klimatisch benachteiligten Talern
bzw. in steilen Gegenden, wo der Berg-Ackerbau nur mit Hilfe von Zugtieren (Ochsen)
durchfiihrbar war, waren die Bauerinnen und Bauern nicht mehr darauf angewiesen,
Ackerbau zu betreiben und sich selbst mit Getreide zu versorgen (Zitat 24). Die
gestiegene Mobilitat, die Einfiilhrung von Strom, die Technisierung und die Umstellungen
in der Landwirtschaft werden von den Gesprachspartnerinnen als ,Zeit der Wende"
dargestellt (Zitat 25).

Zitat 23: GP L3

.Des hat sich wohl fast grundlegend geandert, wenn ma sieht, dass alles mehr und mehr Grian wird
und de Acker de verschwindn.”

Zitat 24: GP 110

Es sand in Kartitsch zu der Zeit 70-80 WossamuhIn gwesn und des hat ma selba vermohin. (...) Des
isch gongan bis so Onfong de 60er Johr donn hots allwei mehr nochglossn, weil es sich nicht mehr
gelohnt hot. Weil des Getreide billig gwordn isch, das Mehl billig gwordn isch und bei uns hon de
Zugtiere nemma vorhondn worn. Friaha worn Ochsn, do wor ja a richtiges Ochsenzuchtgebiet, donn
son des Ochsn nemma so guat verkauflich und de Traktoren zu domolign Zeit is net gongan und
wenne mitn Traktor pfligscht donn geht’'s nur wos floch isch und des isch net so viel und sonst hot
man miaf3n im Herbscht imma de Furche imma wieda noch obn hinaufschaffn. Je steiler isch desto
mehr Erde net.”

Zitat 25: GP 1

.Jo, jo die Wende isch holt do scho amol sogma so de 50er Johr isch es a so a Zeit gwesn wo da
Ockabau verschwundn is und nocha hot ma holt wieda mehr Hei gmocht. (...) Die Bergwiesn send
donn nimma so aktuell gwesn, weil es isch do so de Zeit kemman do send di Leit nocha scho a weng
obgwondert und da oande hot gheiratet und oft sand aufn Hof scho weniga Leit gwesn. Und do isch
donn automatisch scho a Bremse einikemman. Donn hast holt versuacht mehr dahoame im Tolboden
zu ernten und durch de Strof3n, wenn de Stro3n amol einakemman isch nocha hot man teilweise des
Korn von untn ochagliefert net des isch holt praktisch gekaft wordn. Des isch donn de Wende gwesen,
dass do holt mehr Wiesn, dass de Leit mehr Grosland gehobt hons, weil des Korn is weniga Problem
gwesn, des hot ma von vor eicha und des Korn is hauptséchlich a orbeitsintensiva gwesen.”

Mit der zunehmenden Mechanisierung begannen sich viele Arbeitsablaufe zu verandern.
Der Bedarf an Arbeitskraften sank. Waren bis in die DreiRiger Jahre auf vielen groReren
Betrieben noch Magde und Knechte zu finden, sank deren Zahl in den folgenden Jahr-
zehnten drastisch ab. Vor allem in weiten Teilen Nordtirols spielte ab der zweiten Halfte
des 20. Jahrhunderts der Tourismus als neuer Arbeitgeber eine zunehmend bedeutende
Rolle. Die in der Landwirtschaft frei werdenden Arbeitskrafte wanderten nicht, wie in
vielen anderen Regionen, in Ballungszentren ab, sondern fanden als Schilehrer, Liftwart
oder in den Hotels eine neue Beschéftigung (Meixner & Siegl, 2003). Die steigende Zahl
der Urlaubsgaste hatte auch auf die Landwirtschaft selbst groRe Auswirkungen. Im Otztal
wurden beispielsweise ab den Sechziger Jahren auf immer mehr Bauernhéfen Zimmer
vermietet. Eine Gesprachspartnerin meint, dass durch den Tourismus nicht mehr so viel
Zeit fur die Landwirtschaft vorhanden war und deshalb aufwendige Arbeiten eingestellt
wurden (Zitat 26).
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Zitat 26: GP L2

.Die Frauen hoben schun im Summer Géaste gehoben. Nor hoben sie schon nhumma so viel Zeit
gehoben ans Feld zu gian. Ja, iatz her ma mitn Korn au weil du hasch iatz um dia Zeit Gaste, du hasch
koa Zeit zum Korn schneiden.”

Die Mechanisierung der Landwirtschaft hatte aber nicht nur Einfluss auf die Menschen
sondern auch auf die angebauten Kulturpflanzen. Damit eine Pflanze maschinell geerntet
oder anderweitig bearbeitet werden kann, missen einige Voraussetzungen erfillt werden.
Alle Einzelpflanzen sollen zeitgleich reifen, eine einheitliche Gro3e und eine bestimmte
Hohe aufweisen. Lokalsorten erflllen diese Kriterien nur in seltenen Fallen. So sind zum
Beispiel alte Roggensorten, die Uber 1,5 Meter hoch werden, fur eine Ernte mit Mahdre-
scher wenig geeignet. Wo die Bauern noch Ackerbau betrieben und wo es mdglich war
die dabei anfallenden Arbeiten mit Maschinen zu erledigen, mussten immer mehr
Lokalsorten maschinell bearbeitbaren Handelssorten Platz machen.

Stand bisher das Prinzip der Selbstversorgung an erster Stelle so begannen jetzt Bauern
mit aulRerlandwirtschaftlichen Arbeiten Geld auf den Hof zu bringen (nachdem sich in
auRRerlandwirtschaftlichen Branchen laufend neue Berufe entwickelten und der Bedarf an
Arbeitskraften stieg). Die Arbeitsbelastung fur die Bauerinnen, die auf den Hofen blieben,
stieg trotz der Mechanisierung stark an. Zuséatzlich zu ihren bisherigen Arbeiten mussten
sie Aufgaben der auswaérts arbeitenden Manner tbernehmen. Fur die Saatgutgewinnung,
die gerade fur die Gemusekulturen wie Ackerbohne, Erbse, Herbstribe, Weillkraut usw.
auf vielen Hofen zu den Aufgaben der Bauerinnen gehdrte, blieb wenig Zeit. Da es immer
einfacher wurde, Handelssaatgut zu beziehen (auch die Geschéfte in kleinen, abgelege-
nen Ddrfern boten Saatgut an), hérten mehr und mehr Frauen auf, Saatgut selbst zu
produzieren und kauften stattdessen im Handel Saatgut von bereits bekannten aber auch
von neuen Kulturpflanzenarten zu. Die Lokalsorten wurden aufgegeben. Das betraf zuerst
vor allem zweijahrige Kulturarten wie Rohnen oder Kraut, bei denen die Saatgutge-
winnung arbeitsintensiv ist. Einjahrige Kulturarten folgten nach.

Tirol ist heute als Griinlandregion bekannt. Es wird sogar davon gesprochen, dass ,Klima
und Topographie im Wesentlichen nur die Viehhaltung zulassen“ (Keuschnigg, 2005, S
348-349). Durch die zunehmende Spezialisierung auf Grinland in der Landwirtschaft
werden einzelne Teile des vielfaltigen Mosaiks an Téatigkeiten (siehe Kapitel 6.1) entweder
in geringerem Ausmal als friiher, oder gar nicht mehr ausgeiibt. Beispielsweise ist die
Nutzung der Walder fir Futter- und Streugewinnung nur mehr begrenzt erlaubt und wird
auch nur mehr von einigen wenigen Bauern durchgefiihrt. Das Mahen von Bergwiesen ist
in einigen Talern noch verbreitet (Innervillgraten, Schmirn, Vals) bzw. wird durch die
Forderung fur das Mahen der Bergwiesen im Nationalpark Hohe Tauern von mehreren
Bauern wieder ausgeibt (Matrei, Virgen).

Der Anbau von Getreide in Hochlagen ist fast zur Ganze verschwunden und ist, wenn
Uberhaupt noch Getreide angebaut wird, auf giinstige Lagen im Talboden beschrankt. Der
Anbau von Faserpflanzen (fir Bekleidung und Werkzeuge) ist nicht mehr anzutreffen.
Lein und Hanf waren die ersten Kulturpflanzen die aus Tirols Ackern verschwunden sind.
Ihr Anbau war seit der Einfuhr von Baumwolle und Kunstfasern nicht mehr notwendig
(Meixner & Siegl, 2003). Als Feldgemise am Acker werden heute in erster Linie Kartoffeln
angebaut. Weil3kraut, Riben, Ackerbohnen, Mohn, Zwiebeln und Schalotten als traditio-
nelle Gemusearten aber auch neuere Gemusearten wie Karotten, Rote Rube, Pastinak
usw. sind noch in dem einen oder anderen Acker anzutreffen, werden aber heute vielfach
auch im Hausgarten angebaut. Von diesen Feldgemisearten werden die Kartoffeln auch
als Viehfutter (meist fur Schweine) verwendet. Alle anderen Arten dienen in erster Linie
der Erndhrung der Menschen. Trotz der vielen Neuerungen sind auch im 21. Jahrhundert
noch zahlreiche Hofe zu finden, fir die die Versorgung der Familie mit hofeigenen
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Produkten grof3 geschrieben wird. Die Selbstversorgung mit Milch und Milchprodukten,
Fleisch, Eiern, Gemise bzw. Feingemiise, Krautern und Blumen sowie Obst ist auf
solchen Hoéfen nach wie vor sehr hoch. Die Notwendigkeit in einer steilen Umgebung
Ackerbau und vor allem Getreidebau betreiben zu missen ist jedoch nicht mehr vorhan-
den. Auch die Notwendigkeit traditionelle Kulturarten anzubauen und diese auch nachzu-
bauen bzw. Lokalsorten weiterhin zu vermehren ist nicht mehr gegeben.

Abbildung 8: Lokalsorten von Getreide (hier Hafer) finden sich manchmal nur noch in den Stuben
und nicht mehr auf den Feldern (meist hinter den Kreuzen aufgesteckt; Foto: Vogl-
Lukasser 2006).

Die Bedeutung der traditionellen Kulturarten mit ihren erwahnten Nutzungsmoglichkeiten
ist heute nur mehr gering. Es wurde aber wahrend der Erhebungen zu diesem Projekt
immer wieder beobachtet, dass zwar der Anbau traditioneller Kulturarten oder von
Lokalsorten aufgegeben wurden, die Nutzungen aber beibehalten werden. Wenn nur die
Nutzungen, nicht abder der Anbau aufrechterhalten bleiben, dann ist vielfach zu
beobachten, dass die Rohstoffe meist im Geschaft zugekauft werden (z.B.: in vielen
Haushalten wird beispielsweise zu besonderen Anlassen Mohn in unterschiedlicher Art
und Weise zubereitet (Blattlstock, ingsaante Niggilan usw.). Der Mohn wird heute aber
meist gekauft.
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Wo traditionelle Kulturpflanzen noch von vielen Personen lokal angebaut werden (z.B.:
WeilRkraut) findet kein Nachbau und keine Saatgutvermehrung mehr statt. Sobald sich
das Saatgut von anderen Quellen beziehen liel3, wurde vom Nachbau abgegangen. Das
trifft insbesondere auf zweijahrige Pflanzen zu (z.B.: WeilRkraut) oder auf Pflanzen, bei
denen der Saatgutnachbau eigene Arbeitsschritte erfordert. Statt lokaler Sorten dieser
Kulturarten konnten bei den zwei durchgefihrten ,Sammelreisen” ausschlie3lich Handels-
sorten gefunden werden. Manche Gesprachspartnerinnen geben auch an, dass man
Saatgut solcher Arten nie selber nachgebaut habe. Dieses sei immer schon gekauft
worden, man habe es im Geschaft im Ort kaufen kbnnen.

Einige traditionell bedeutende Kulturarten wurden ganz aufgegeben, d.h. sie werden nicht
mehr nach- bzw. angebaut und auch nicht mehr genutzt. Beispiele dafiir sind die Faser-
pflanzen Hanf und Lein.

In manchen Fallen werden von manchen Gesprachspartnerinnen Kulturarten tber einen
langen Zeitraum nachgebaut, die in Tirol erst seit wenigen Jahrzehnten bekannt sind (z.B.
Gurke oder Tomate, Kapitel 7).

Abbildung 9: Mohn wird nur mehr in wenigen Fallen, wie von dieser Gesprachspartnerin, selber
angebaut um ihn dann bei besonderen Anlassen in der Kiiche verwenden zu kdnnen
(Foto: Falschlunger 2006)

Verbesserte Sorten und Uberregionaler Saatguthandel entwickelten sich im Laufe der
letzten 200 Jahre rasant. Am Anfang der professionellen Ziichtung kam es noch zu einer
deutlichen Zunahme der Vielfalt mit neuen Sorten in allen Farben, Formen, GréRen und
Geschmacksrichtungen. Diese Entwicklung wurde aber vor allem in den 50er Jahren
unseres Jahrhunderts abgeldst von einer Ziichtung in der es zu einer deutlichen Abnahme
der Vielfalt kam. Im Rahmen der Industrialisierung der Landwirtschaft mit all ihren
negativen Konsequenzen wurden zahlreiche lokale Sorten, Landsorten aber auch
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Handelssorten von wenigen Hochleistungs- und Hochinputsorten verdréangt. Gentechnisch
veranderte Kulturpflanzen sind die Spitze dieser Entwicklungen. Auch rechtliche
Rahmenbedingungen haben mdgliche negative Auswirkungen auf die Kulturpflanzenviel-
falt. Da die Beantwortung dieser Fragen nicht Teil dieses Projektes waren, werden hier
einige Quellen angefiihrt, die diese Aspekte ausfiihrlich behandeln: Vellvé (1992);
Heistinger (2001); Enigl & Koller (2003); Meixner & Siegl (2003); Heistinger et al. (2004);
Miedaner (2005) und Biopoli Ausstellung (2007).
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6.5 Die Bedeutung der Hausgarten fur traditionelle
Kulturarten und Lokalsorten

In der wissenschaftlichen Arbeit zu dem Projekt ,Studien zur funktionalen Bedeutung
bauerlicher Hausgarten in Osttirol* (Vogl-Lukasser 1999), das das Land Tirol mitfinanziert
hat, wurde der floristische Wandel, den die Hausgarten in der Untersuchungsregion
Osttirol in den letzten Jahrzehnten durchgemacht haben ausfuhrlich erhoben und darge-
stellt!4, Diese wissenschaftliche Arbeit war auch Grundlage fiir das Buch ,Ubern Zaun
g’'schaut“1®> (Vogl-Lukasser 2003 bzw. Vogl-Lukasser 2007) in dem wesentliche Kapitel
(Herkunft der Pflanzenarten, Nutzung der Kkultivierten Pflanzenarten, Gefahrdung
kultivierter Nutzpflanzen) den Zusammenhang von traditionellen Kulturarten und Lokal-
sorten im Hausgarten beleuchten. Die folgenden Texte zum floristischen Wandel in den
Garten in Osttirol sind diesem Buch entnommen. Wie die Situation in Nord-Tirol bezug-
lich der Bedeutung des Hausgartens fur traditionelle Kulturarten und Lokalssorten aus-
sient wurde im Rahmen dieses Projektes nicht erhoben, wurde aber von einigen
Gespréachspartnerinnen bei einigen Interviews in @hnlicher Weise kommentiert.

6.5.1 Gemuse

Im Kréutergarten von friiher wurde kein Gemuse (und natirlich auch kein Getreide) ange-
baut. Lediglich Kopfsalat, der auch heute in den untersuchten Hausgarten anzutreffen ist,
war dort in Kultur. Der Salat war sehr beliebt, weil er im Frihjahr das Ribenkraut als
saure Zuspeise zu den Knddeln in Form von frischem Grin abldste. Das sich im Frihjahr
auch dem Ende zuneigende Rilbenkraut war meist nur mehr als Viehfutter zu
gebrauchen, wobei das Rubenkrautwasser aber noch als Essig fir den Salat Verwendung
fand. Die Vielfalt an Salatarten und auch -sorten wie Endivie, Zuckerhut, Chicoree,
Pflicksalat, Kochsalat, die wir heute in den Hausgarten vorfinden, hat es friher nicht
gegeben (Zitat 27). Es war nur der Kopfsalat in einer harten und einer weichen Sorte
bekannt. (Anmerkung: Salat wurde nicht selber vermehrt, sondern die Pflanzen wurden
meist in Lienz bei den Jesuitenpatern bezogen).

Zitat 27:

WA Bettl voll woachn und a Bettl voll hortn Solant ot man gehob ... den ot man fria olbn gleime
zsommegsetzt und auBantumma die Blattlan ogizupft, weil man mit die Pflanzlan sporn ot gimisst und
ungirichtn ommon mit Eadéapfel, weil man et sou viel Solant koot ot, heint setzt man in weit ginui
vanondo und noa ot man holt groal3e scheane Kopfe.”

Die Aufnahme vieler zuvor unbekannter Kulturarten in den Garten, die als Lebensmittel
genutzt werden konnen, hat sich erst in den letzten 30 Jahren vollzogen. Entsprechend
den Veranderungen in der Anbauweise haben sich auch die Essgewohnheiten der
Osttiroler Bauernfamilien gewandelt. So ist die Bedeutung von frischem Gemise und
Obst stark gestiegen.

14 viele wissenschaftliche Artikel und Vortrége sind aus diesen Erhebungen hervorgegangen (siehe dazu:
http://mww.boku.ac.at/oekoland/Mitarbeiterinnen/Vogl_Lukasser/Vogl_Lukasser.htm).

15 Dpjeses Buch wurde in Zusammenarbeit mit dem Verband der Tiroler Obst- und Gartenbauvereine —
.Grines Tirol“ erarbeitet.
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6.5.2 Gewlrze

Die Gewdurzkrauter waren neben den Heilkrautern der wichtigste Bestandteil im friheren
.Krautlachgartl*. So wurden zirka 15 Arten in der Region fur diesen Nutzen angebaut,
wobei viele Gewdrzkrauter gleichzeitig auch als Heilkrauter dienten. Einige Gewurzkrauter
von einst, wie der Schnittlauch, das Liebsttckl, der Majoran und der Kren, sind heute
nach wie vor in vielen Hausgéarten zu finden. Die Gewirzkréuter verliehen den Speisen
ihren typischen, unverkennbaren Geschmack und das gewohnte Aussehen, auf das die
ganze Familie besonderen Wert legte. Gekaufte Kochhilfen wie Suppenpulver oder
andere fertige Geschmacksrichtungen konnten nicht gekauft werden (Zitat 28). Die friiher
weit verbreiteten Gewilrze wie Schnittzwiebel, Schalotten, Knoblauch und Zigeunerklee
werden heute eher selten angebaut. Die Edelminze oder braune Minze als Gewdirz fir
Schlipfkrapfen und die Pfefferminze als Gewdrz fir Blutwurst finden heute kaum mehr als
Gewlrz, sondern vielmehr als Heilpflanze Verwendung.

Zitat 28:

- IS Kréutagartl hot gemisst sein, selle war nicht wegzidenkn giwesn, ... man hot koan Maggi gehob,
man hot et dei Kochhilfen gel, man hot an Schnittlach eichngetun, man hot a Schalottile eichngetun, as
wia gonz zeascht in Langis hom mir Zwiefl gehob, des isch a sa Schnittzwiefl. ... An Gorte hot man
noatwendig gebraucht, Schnittla ot man schrecklich gearn koot, fria ot man jo olbn Kneidl gikocht, et a
wia heint, und sischt ot man ah ibroll draugituun, af die Nockn ...*

6.5.3 Heilpflanzen

Laut Aussagen der alteren Bauerinnen wurde friher nur in Ausnahmeféllen der Arzt
aufgesucht und auch der Tierarzt nur in dringendsten Fallen geholt, da es an Geld fehlte
sowie keine Krankenversicherung und kein Transportmittel zur Verfligung standen. Unter
diesen Umstanden war es notwendig, fur die am haufigsten auftretenden Krankheiten
verschiedenste Hausmittel einzusetzen (Zitat 29, Zitat 30). War man friher darauf
angewiesen, die in der Volksmedizin verwendeten Krauter selber anzubauen oder zu
sammeln, so ist diese Abhangigkeit heute nicht mehr gegeben.

Zitat 29:

,Die Krautalan hosche olle nit asou zi kaafn bikemm wia hetz, Majoran und Thimian und wia hot se
denn nou gsog, Lustick und Wermat hot se gor olbn gehob, wenn die Kalber epas gehob hont, odo da
Focke nit daschissn, a Strau'3le Wermat auf3n unters Fuito gitun, sem hot mans gemisst hobn fria, oba
hetz seits olls in Loodn ischt, tuts nemma missn sein.”

Die in der freien Natur (Wiesen, Wegrdnder, Almen) gesammelten Krauter wie etwa
Schafgarbe, Brennnessel, Spitzwegerich, Johanniskraut, Islandisch Moos, Himbeerlaub,
Feldthymian und Arnika waren gemeinsam mit den Arten, die im Garten kultiviert wurden
(zirka 19 Arten), die frihere Hausapotheke, die ohne Tabletten oder gekaufte Krauter aus
der Apotheke auskommen musste.

Dass Krauter in der Volksmedizin in Osttirol nach wie vor eine Rolle spielen, zeigt die
Tatsache, dass heute noch immer Heilkrauter im freien Gelande gesammelt werden.
Einige dieser gesammelten Pflanzenarten werden sogar im Garten angebaut
(Johanniskraut, Feldthymian, Arnika). Wenn sie spontan aufgehen, dann werden sie
toleriert und genutzt (Spitzwegerich, Brennnessel).

Auch die Krauter des friheren Krautergartens wie die Echte Kamille, Salbei, Wermut,
Eibisch, Braune Minze, Melisse (und zwar Nepeta cataria var. citriodora) und der
Schwarze Holunder sind nach wie vor weit verbreitet. Die Art und Weise der Nutzung
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solcher Arten in der Volksmedizin, hat sich kaum verandert. Was sich geandert hat, ist die
Nutzungshaufigkeit, die im Vergleich zu friher abgenommen hat. Dies wird von
Bauerinnen unter anderem damit begriindet, dass ,man heute wegen jedem auch noch so
kleinen Leiden gleich zum Arzt springt“. Heilkrduter, die heute nicht mehr in den Haus-
garten anzutreffen sind und von den &lteren Bauerinnen aber erwahnt wurden, sind der
Kalmus (Acorus calamus) und das Mutterblatt (Balsamita major). Von der Ringelblume
berichtete keine einzige altere Bauerin, dass sie friher zu Heilzwecken herangezogen
wurde. Wahrscheinlich ist sie erst in der heutigen Zeit zu so hohem Ansehen und zu so
vielfacher und weit verbreiteter Verwendung gekommen.

Zitat 30:

L.Gamill hommo olba gehob, fir die KalberscheiRe, und die Lene hot gsogt, noa tuats oan in
Heiratstamisch vertreibn, wenn man mit sich und do Welt unzifriedn isch, noa soll man Gamillntee
trinken, sell hommo ah viel getrunkn, und giwoschn, wenn e do hosch weagetun, in Gamill gebodet,
des tut ibroll guit, wo a hinkimmt.*

6.5.4 Zier- Duft- und Brauchtumspflanzen

Zierpflanzen, wie Bauerngartenpfingstrosen, Sommerastern, Dahlien, Rosen, Phlox,
Narzissen und Flieder, z&hlten auch friher zum Bestand an typischen Pflanzenarten in
den Osttiroler Bauerngarten. Die ,Bische* wurden vor allem wegen der Freude an einem
schonen Garten kultiviert (Zitat 31). Auch heute ist diese Freude an der Blumenpracht
ungebrochen. Frauen, die eine spezielle Gabe im Umgang mit Pflanzen, vor allem mit
Blumen, haben, sind im ganzen Dorf, in einigen Fallen auch im weiteren Umkreis, dafur
bekannt und geniel3en bewunderte Anerkennung.

Zitat 31:

~Wenns a sou schean wochst und bliant, do geh i auf, do bin i asou, es isch oanfoch a Freide. Die
bestimmten Gartlen schaugn die Leit un, weils a Zier isch fiars gonze Haus. Sobold a Meiglichkeit isch,
bin i in Gartlen, wenn da Schnea weg isch, wenns amol a wenn geat, bin i in Gartlen.”

Nach Aussage élterer Bauerinnen und Ergebnissen der Forschungsarbeit hat gerade die
Anzahl der in den Hausgarten angebauten Zierpflanzenarten Uber die vergangenen
Jahrzehnte von zirka 24 Arten auf 420 Arten stark zugenommen. Viele der Arten (387)
finden ausschlie3lich Verwendung als Schmuck des Gartens. Die beliebtesten Pflanzen,
die von den Bauerinnen als Gartenschmuck bezeichnet werden, sind heute Tagetes,
Herzlstaude, Tulpen, Pfingstrosen, Lilien und Narzissen. Neue Blumen dringen in die
Garten ein und was vor ein paar Jahren noch unbekannt war, ist heute in Osttirol schon
weit verbreitet. Die Schmuckkdrbchen (Cosmeen) sind so erst vor kurzem zu einer
beliebten und unkomplizierten Bauerngartenblume geworden.

Das Schmicken von Kirchen, Kapellen, Wegkreuzen, Grabern sowie der Hute der
Musikanten und Schitzen ist gelebtes Brauchtum, auch wenn die dafur verwendeten
Arten nicht mehr die gleichen sind. Friher wurden nicht nur die Musikanten- und
Schitzenhite geschmickt, sondern jeder Mannerhut musste am Sonntag zum Kirchgang
mit einem duftenden Nagele, Rosmarin und Heiligenkraut (Ciprian oder Ciprat, Santolina
chamaecyparissus) geschmickt sein. Die Frauen steckten Riechstruf3chen
(Schmeckablattin) hinter ein Ohr (Zitat 32). Der Sonntag war etwas Besonderes. Das
Herausputzen fir Sonn- oder Feiertage, das Abstand vom harten Alltag brachte,
beschréankte sich nicht auf den Blumenschmuck am Hut oder den Duft hinterm Ohr. Mit
einem eigenen Sonntagsgewand und vielleicht auch Sonntagschuhen wurde der Sonntag
von den Werktagen unterschieden.
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Fraher waren intensiv duftende Pflanzenarten besonders beliebt und weit verbreitet. Die
Eberraute und die hundertblattrige Rose waren im Garten zu finden, Rosmarin, Heiligen-
kraut (Ciprian), Duftpelargonie und die Gebirgshangenelke am Balkon. Als Parfum wurde
von den B&uerinnen gerne Eberraute verwendet, um den Stallgeruch zu Uberténen oder
lastige Fliegen zu vertreiben.

Zitat 32:

~~chmeckalen hom die Weibischn hinter die Ohren gituun, als guitn Gschmock, wenn man in Stoll
gean muss, den schmeckt man in do Kirche und wenn du ihn selber nett schmecksch, schmecken ihn
die ondon, do mog man sich woschn wie man will.“

6.5.5 Veranderungen

Wurden bis in die 60er Jahre des 20. Jahrhunderts nur einige wenige Pflanzenarten in
den Garten angebaut, so hat heute ein regelrechter Boom eingesetzt, der vielen
Pflanzenarten die Gartentlir gedffnet hat. Friiher war es ublich, in einem kleinen Garten
10 bis 15 verschiedene Pflanzenarten anzubauen, wobei in manchen Garten auch nur
eine Art, und zwar der Schnittlauch, zu finden war. Fir die gesamte Region Osttirol haben
die alteren Béauerinnen alle zusammen zirka 51 Arten, die fur die Garten der damaligen
Zeit typisch waren, aufgezahlt. Heute sind in einem Garten durchschnittlich 42 Pflanzen-
arten (frher 10 bis 15) anzutreffen und fir die gesamte Region konnten 587 Arten
erhoben werden. Dieser dramatische Wandel im Garten geht einher mit vielen Neuerun-
gen auch in anderen Bereichen.

Vergleicht man die Garten von friiher mit den heutigen Garten so wird deutlich, dass der
Wandel in der Artenausstattung einhergeht mit einem Wandel in der Funktion des Gartens
fur Haus und Hof. Der verzierte Krautlergarten mit dem Schwerpunkt der Produktion auf
Heil- und Gewdurzkrauter von friiher hat sich zu einem verzierten Gemiise-Krautergarten
mit dem Schwerpunkt auf Gemuise und Salat gewandelt. Bis in die 60er Jahre wurden die
notwendigen Lebensmittel auf Ackern rund um den Hof angebaut. In der Kiiche und
Volksmedizin war man auf die Pflanzen aus dem Garten angewiesen und im Brauchtum
spielten sie eine bedeutende Rolle. Diese Abhangigkeit vom Produktionsprozess ist fur
viele Bauerinnen zu einem liebevollen Arbeitsausgleich durch den Garten von Haushalt,
Stall und Feld geworden.

Friuher wurden in den Hausgarten fast ausschliel3lich kraftige und widerstandsféahige
Pflanzenarten, die viele Jahre am gleichen Standort blieben, angebaut. Dies waren in
erster Linie ausdauernde Stauden und Straucher, die keiner intensiven Pflege bedurften.
Dazu zahlten auch Zwiebel und Knollenpflanzen, die jedes Jahr wieder von alleine kamen
oder nach einer Uberwinterung im Keller oder Dachboden wieder zur Verwendung kamen.
Auch einjahrige Pflanzenarten, die sich bei einmaliger Ansiedelung im Garten selber
wieder aussaten, waren sehr beliebt, um nicht auf den Markt zurlickgreifen zu missen.

Fur viele der traditionellen Pflanzenarten ist bezeichnend, dass sie einfach von der
nachsten Gartenbearbeiterin nicht aus dem Garten entfernt, sondern weiterhin kultiviert
und genutzt und somit von einer Generation auf die nachste weitergegeben wurden.
Diese Art der Weitergabe, bei der die Bauerinnen nicht bewusst oder aktiv vermehren,
findet auch heute noch statt. Dadurch sind dann Arten in den Garten anzutreffen, die sich
schon dber einen langen Zeitraum im Garten befinden. Beispiele fiir solche traditionellen
Pflanzen sind vor allem ausdauernde Stauden (Liebsttckl, Eibisch, Wermut), welche
mitunter ein sehr hohes Alter erreichen kdnnen. Sich selber aussamende Arten wie
Kamille und Ringelblume gehdren auch zu den Pflanzen, die ohne viel Zutun der Bauerin-
nen schon lange im Garten wachsen. Jahresangaben der Bauerinnen zum Alter dieser
Ubernommenen Pflanzenarten bewegen sich zwischen 20 und 100 Jahren und werden oft
als ,immer schon im Garten gewesen“ bezeichnet. Bei denjenigen Pflanzenarten und
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deren Sorten, die schon mehr als 50 Jahre im Garten Uberdauert haben, ist anzunehmen,
dass es sich um alte, traditionelle Pflanzenarten und -sorten handelt, da sich die
Pflanzenartenzusammensetzung im Garten erst in den 60er Jahren nach und nach stark
verandert hat. Zusatzlich lieRen sich bei 5 Betrieben alte Sorten (,immer schon auf dem
Hof*) von Gebirgshdngenelken (Dianthus caryophyllus) und bei 3 Betrieben stehende
Geranien (Pelargonium-Hybriden) als traditioneller Blumenschmuck fur den Balkon oder
am Haus finden.

6.5.6 Gemuse-Saatgut

Gemise-Saatgut wurde im Hausgarten ausschlie3lich von den zweijdhrigen Kulturarten
Herbstribe, Weillkraut und Steckriibe (Tuschn) produziert. Da diese Arten erst im zweiten
Jahr Samen produzieren, war der Garten ein idealer Standort wo diese geschiitzt und
beaufsichtigt von der Bauerin wertvolle Samen produzieren konnten. Wenn allerdings viel
Saatgut bendétigt wurde, mussten die Samentrager auch am Acker angebaut werden, da
der Hausgarten zu klein war. War friher das Handwerk der Saatgutgewinnung fir die
genannten Arten auf jedem Hof zu finden, so wird heute Samen fir Weilkraut und Steck-
riben nur mehr von je einer B&auerin und Wasserrilbensamen nur mehr von zwolf
Bauerinnen produziert. Eine weitere in den Garten traditionell angebaute zweijahrige Art
ist der Kopfsalat. Dass diese Art in den Garten auch vermehrt wurde, erwahnte keine
Bauerin. (Getreide wurde und wird auch heute ausschlieRlich am Acker angebaut und
vermehrt).

Alle Gemiuse-Kulturarten, die im selben Jahr wie der Aussaat Saatgut produzieren und
meist auch Saatgut und Lebensmittel in einem sind, wurden friiher ausschlie3lich am
Acker angebaut (Ackerbohne, Kartoffel, Erbse, etc.). Diese Lokalsorten sind allgemein
gefahrdet, da sie in der Region nur erhalten bleiben kénnen, wenn Jahr fir Jahr am Hof
oder im Garten Saatgut produziert wird. Da aber die Tradition des Produzierens von
eigenem Saat- und Pflanzgut stark ruicklaufig ist, konnten sich nur wenige dieser Sorten
erhalten. Auch heute werden noch vereinzelt Landsorten angebaut und vor allem auch
genutzt. Diese Erhaltung durch Nutzung von Gemise-Lokalsorten ist bei 41 Betrieben
(von 196 besuchten Betrieben) heute noch zu finden. Diese Sorten werden zum Teil am
Acker (bei 15 Betrieben), aber auch im Garten (bei 18 Betrieben), oder sowohl im Garten
als auch am Acker (bei 8 Betrieben) kultiviert. Am weitesten verbreitet sind Lokalsorten
von Pferdebohne (bei 13 Betrieben), Kartoffel (bei 13 Betrieben) und Wasserribe (bei 12
Betrieben).

Dem Rickgang des Anbaus traditioneller Kulturarten und Landsorten geht meist voran,
dass die Arten von den Bauerinnen nicht mehr genutzt werden. Bauerinnen wissen in
diesen Fallen auch nicht mehr, wozu diese Arten/Sorten genutzt werden kénnen und
welche speziellen Eigenschaften sie haben. Wie schon bei den Nutzungen der kultivierten
Pflanzenarten ausgefiihrt wurde, ist in Osttirol das Wissen um Pflanzenarten, die im
Brauchtum und als Heilpflanzen zum Einsatz kommen, riicklaufig. So sind als Beispiel die
Symbolpflanzen der kirchlichen Tradition in der Untersuchungsregion entweder nicht mehr
anzutreffen oder diese Pflanzenarten sind zwar noch in den Garten zu finden, das Wissen
dariiber aber nur mehr bei den alteren Bauerinnen vorhanden. Einige Brauche, Heilan-
wendungen, bei denen Pflanzenarten aus dem Garten zum Einsatz kamen, und auch
einzelne Pflanzenarten sind nur mehr aus den Erzahlungen der &lteren Bauerinnen
bekannt. Diese Arten sind dann nicht mehr mit unserem Wissen, mit unserem Handeln
und der Geschichte der Bauerinnen verkniipft und gehen so langsam verloren.

In Osttirol werden nur mehr von wenigen B&auerinnen traditionelle Arten und Lokalsorten
vermehrt, gepflegt und genutzt. Zu diesen Arten haben diese Bauerinnen eine starke
emotionale Bindung weil sie schon lange mit diesen Pflanzen gelebt haben. Vertrautheit
wird durch die Geschichten, die die Bauerinnen von diesen Pflanzen erzahlen kénnen,
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und den lokalen Namen, die sie dafur haben, ausgedriickt. Von diesen Pflanzen geht eine
Kraft aus die auch im Bewusstsein der Menschen eine besondere Rolle spielt. Dass
Gratscharuibn  (Herbstribe), Galondo (Brotklee), Oboraut (Eberraute), Lustick
(Liebstockl), OntlaRgietschn (Margerite), Ciprian (Heiligenkraut) und Naagl (Nelke)
genauso mit der Osttiroler Kultur zusammenhangen wie alte Gebaude, alte Baume,
Musikanten und die Schiitzen, ist diesen Bauerinnen bewusst, sollte aber wieder von weit
mehr Menschen wahrgenommen und bertcksichtigt werden. Mit der lokalen Geschichte
verkniupft ist auch so manche Pflanzenart, die auf der Roten Liste der gefahrdeten
Pflanzenarten Osterreichs steht und in den Garten noch einen Zufluchtsort gefunden hat.
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7 Vorgefundene Kulturarten

Im Rahmen des Projekts wurden 123 Personen, die Saatgut lokaler Sorten produzieren,
befragt. Dabei wurden im Zuge zweier Sammelreisen in Nordtirol 54 Befragungen und in
Osttirol 39 Befragungen durchgefihrt. Weitere 30 Befragungen, die im Rahmen der
Meldekartenaktion (Kapitel 4.1.3) durchgefiihrt wurden, wurden bei der Datenauswertung
bertcksichtigt.

Nicht alle Herkinfte, die wahrend den Erhebungen gesammelt wurden bzw. von
Erhalterinnen an das Amt der Tiroler Landesregierung geschickt wurden, wurden in die
MS Access Datenbank aufgenommen und in die Auswertungen einbezogen. Dies hat
verschiedene Grinde:

e Zu den Herkinften, die nicht aus Nord- oder Osttirol stammen, wurden keine
Befragungen durchgefuhrt.

e Weiters wurden einige Herkinfte eingeschickt, die entweder erst seit kurzer Zeit
nachgebautl® oder bereits seit langer Zeit nicht mehr nachgebaut werden. So kam es
beispielsweise mehrmals vor, dass Personen in alten Truhen oder auf dem Dachbo-
den Saatgut fanden. Diese Personen wissen meist nicht, woher das Saatgut stammt,
wie die Herkunft angebaut und verarbeitet wurde und durch welche Eigenschaften sie
sich auszeichnet. Das Saatgut dieser ,alten“ Herkiinfte wurde zwar gesammelt und an
die Landesregierung abgeschickt, allerdings konnte dazu keine Befragung zum
Erfahrungswissen durchgefihrt werden. Diese Herkiunfte sind aus diesen Grinden
nicht in die Auswertungen dieses Endberichtes integriert.

¢ Ebenfalls nicht in die Auswertungen einbezogen wurden Herklnfte, deren Saatgut mit
Handelssaatgut vermischt wurde oder aus dem Spezialhandel stammt (z.B. Arche
Noah) und erst seit kurzem in der Region vermehrt wird. Herkiinfte von Pflanzenarten,
die nicht der Kategorie Gemiise/Getreide bzw. Hack- oder Olfrucht zugeordnet werden
konnten (z.B. Zierpflanzen) sowie mehrjahrige, generativ vermehrte Gewdrzarten mit
einer weiten Verbreitung in Tirol wie etwa Schnittlauchl’ wurden nicht in die
auszuwertenden Daten aufgenommen (Tabelle 1).

Die Dichte an Gesprachspartnerinnen, die Saatgut von Lokalsorten produzieren, ist nicht
Uberall in Tirol gleich hoch. In Nordtirol konnten im Wipptal und seinen Seitentalern sehr
viele Herkiinfte (nach Louette 2000 als ,seed lot* bezeichnet) vorgefunden werden. Es
handelt sich dabei vorwiegend um Lokalsorten von Ackerbohne, Erbse, Mohn, Kartoffel
und Roggen. Im Otztal hingegen verlief die Suche nach Lokalsorten ergebnislos. In
Osttirol konnten im Raum Virgental und Matrei, im Raum nordwestlich bis stidostlich um
Lienz sowie entlang der Pustertaler Hohenstrasse ab Assling und dem Villgratental am
meisten Herkiinfte gefunden werden.

16 |n diesem Projekt muss eine Herkunft seit mindestens 20 Jahren in der Region nachgebaut werden, damit
sie als relevant fur das Projekt eingestuft wurde.

17 Lokale Herkiinfte von mehrjahrigen Kulturarten wie etwa Schnittlauch sind nach wie vor in vielen
Hausgarten zu finden. Diese Arten werden vielfach nicht aktiv Uber Saatgut von den Gartnerlnnen vermehrt,
sondern ,einfach wachsen gelassen®, und wenn notwendig der Stock geteilt. Diese lokalen Herkiinfte sind
meist nicht so sehr gefahrdet, wie die in diesem Bericht behandelten Kulturarten und deren Lokalsorten (vgl.
Vogl-Lukasser, 1999). Da diese Arten nicht Gegenstand des vorliegenden Projektes waren und auch eine Ex-
Situ Erhaltung die Kapazitaten der Gen-Bank Ubersteigen wirde, wurde Pflanzgut dieser Arten nicht
gesammelt.

VOGL-LUKASSER et al. 2006; Seite 45



LOKALE SORTEN — OSTTIROL & NORDTIROL — INTERREG IIl A

A S —. S
Abbildung 10: Das Erfahrungswissen zu ,altem Saatgut®, das vom Dachboden heruntergeholt
wurde, ist meist verlorengegangen (Fotos: Falschlunger 2006)

Tabelle 1: Nicht in die Auswertungen einbezogene Herkiinfte (n=28) und Griinde fir den
Ausschluss dieser Herkiinfte (die Zahlen geben die Anzahl der Herkiinfte je Pflanzenart
an, auf die die jeweilige Begriindung zutrifft).

Begriindung 2>
9 9 Handelsorte; wird Lokalsorte hat Pflanzenart

Herkunft wird nicht erst seit wenigen sich mit wird im Herkunft wird
(mehr) angebaut, kein Jahren nachge- anderen Sorten | Projekt nicht nicht in Tirol
Kulturart Wissen vorhanden baut verkreuzt behandelt nachgebaut

Allium
schoenoprasum - - - 1 -

Aster (nicht bot.
bestimmt) - - - 1 -

Atriplex hortensis
var. rubra - - - 1 -

Beta vulgaris ssp.
vulgaris var.
crassa 1 - - - -

Cucurbita pepo
var. giromontiina - 1 - - -

Hordeum vulgare 4

Linum

Lycopersicum
esculentum - 1 - - -

Malva sylvestris - - - 1 R

Wildpastinake
(nicht bot.
bestimmt) - - - 1 -

Phaseolus
vulgaris 2 1 - - -

Pisum sativum

Secale cereale 2

Solanum
tuberosum - 1 - - -

Triticum aestivum 2

Triticum spelta

Vicia faba 1

Zea mays 1

Summe 15 6 1 5

Von den 123 Erhalterinnen werden Herkinfte von Lokalsorten von insgesamt 20
verschiedenen Kulturarten (bzw. Unterarten und Varietdaten wie Buschbohne, Stangen-
bohne) nachgebaut. Bei diesen Personen wurden insgesamt 218 verschiedene Herkiinfte
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von Lokalsorten dokumentiert, wobei zu jeder dieser Herkunft alle im Fragebogen
enthaltenen Themen aufgenommen wurden.

Im Zuge der zwei Sammelreisen wurden 168 der insgesamt 218 Herkiinfte vorgefunden.
Bei 114 dieser Herklinfte wurden Saat- bzw. Pflanzgutproben genommen und an das Amt
der Tiroler Landesregierung, Abt. Landw. Schulwesen, Jagd und Fischerei, Landw.
Versuchswesen, Boden- und Pflanzenschutz weitergegeben.

Saat- bzw. Pflanzgut weiterer 50 Herkinfte wurde von deren Erhalterinnen aufgrund des
Aufrufes Uber die Meldekarten direkt an das Amt der Tiroler Landesregierung, Abt. Landw.
Schulwesen, Jagd und Fischerei, Landw. Versuchswesen, Boden- und Pflanzenschutz
geschickt.

Vicia faba (Ackerbohne) und Brassica rapa ssp. rapa (Herbstriibe) sind die am haufigsten
angetroffenen, durch die Gesprachspartnerinnen selbst vermehrten Kulturarten in Tirol.
Die Ackerbohne (Vicia faba) ist mit 54 Herkinften nicht nur die am haufigsten nachge-
baute Kulturart, sondern auch eine der geografisch am weitesten verbreiteten Kulturarten.
Ackerbohnen-Herkinfte konnten in allen Landesteilen vorgefunden werden. Der Nachbau
der Herbstriibe hingegen konzentriert sich auf Osttirol, das Wipptal und das Unterinntal
(Zillertal, Wildschénau). Jedoch ist die Rube auch in anderen Tiroler Talern noch von
friher her bekannt.

Die Kulturarten werden zwischen 470 und 1.535 m Seehthe Uberwiegend auf kleineren
Ackern (2/3 aller Arten) und neben anderen Arten von Feldgemiise angebaut (Tabelle 2).
Die Anbauflache fur jene Gemusearten, die von den Gespréachspartnerinnen selbst nach-
gebaut werden, liegt — je nach Kulturart unterschiedlich — zwischen dem Platzbedarf
einiger weniger Einzelpflanzen (1 m?) und Flachen von iiber 200 m?. Die Herbstriibe, die
auch vermarktet wird, wird von einigen Gesprachspartnerinnen auf Flachen von mehreren
tausend Quadratmetern angebaut. Die Anbauflache fur die Getreidearten, die selber
nachgebaut werden, liegt zwischen 200 m? und 25.000 m?, wobei auch hier die Flachen
fur die Vermarktung mehrere tausende Quadratmeter betragen kénnen (Tabelle 3). Drei
Getreide-Herkinften werden allerdings nur mehr auf Flachen von einigen wenigen
Quadratmetern angebaut.

58 Erhalterinnen bauen mehr als eine Lokalsorte nach. Zehn Herkinfte pro Erhalterin
stellen hier das Maximum dar. Es ist nicht Ublich, dass mehrere Sorten einer Art auf ein
und demselben Hof vermehrt werden. Nur bei Kartoffeln war dies in einigen Fallen zu
beobachten. Allerdings werden von Erhalterinnen immer wieder Handelssorten oder
andere Lokalsorten der gleichen Kulturart ausprobiert. So gaben mehrere Gesprachs-
partnerinnen, die Herbstriben oder Ackerbohnen erhalten, an, schon einmal eine
Handelssorte ausprobiert zu haben. Diese werden meist aber nicht weiter vermehrt (um
die Sorten nicht zu verkreuzen oder weil die ,neue” Sorte nicht zufrieden stellend ist). Auf
manchen Betrieben wurde jedoch das Saatgut der ,neuen“ Sorte mit dem eignen Saatgut
vermischt (Tabelle 5). Nicht immer ist ausschlieBlich eine Person fiur den An- und
Nachbau der Herkinfte zustandig. Meist gibt es zwar eine ,Hauptverantwortliche“/einen
~Hauptverantwortlichen” fir die Herkunft, tats&chlich helfen jedoch Ehepaare oder Eltern
und Kinder bei den anfallenden Arbeiten zusammen oder sind flr verschiedene Teilbe-
reiche verantwortlich. Nur auf einem Hof wurden zwei Personen befragt, die flir den
Nachbau jeweils unterschiedlicher Arten verantwortlich sind.
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Tabelle 2: Kulturarten, von denen Lokalsorten (Gemuse und Getreide) durch die Gesprachspartnerinnen
(n=123) nachgebaut werden, mit Angaben dariiber, wie viele Herkunfte je Kulturart derzeit noch
angebaut werden; Anbauort, an dem die vorgefundenen Herkiinfte kultiviert werden; Seehéhen (in
Klammer: Arithmetisches Mittel) auf der die Herkiinfte kultiviert werden; Arten, die in der Nachbar-
schaft der Herkunft kultiviert werden.

Pflanzenart Anzahl Davon Seehdhe Anbau | Anbau | k.A. | Nachbararten
Herkiinfte noch (inm) Garten | Acker
angebaut
18
Allium cepa 3 3 550-1.300 1 2 - Zwiebel, Knoblauch,
(2 993) Karotten, Radieschen
Allium 2 2 580-1.277 1 1 - Mohn, Kraut, Ringelblumen
fistulosum (9 929)
Allium sativum 3 3 520-1.436 2 1 - Keine Angabe
(2 939)
Brassica rapa 34 33 520-1.535 10 21 3 Schnittlauch, Salat, Krauter,
Ssp rapa (9 1.149) Kartoffeln, Karotten, Zwiebel,
Kraut, Lauch, Bohnen,
Zucchini, Ackerbohnen, Rote
Riben, Erbsen, Kohlrabi
Cucumis 1 1 470 1 - - Keine Nachbararten
sativus
Cucurbita sp. 1 1 760 - 1 - Kartoffeln, Broccoli, Kraut,
Bohnen, Mais, Speisekiirbis
Hordeum 3 1 1.270-1.465 - 1 2 Keine Nachbararten
vulgare (9 1.368)
Lycopersicum 1 1 670 1 - - Keine Angabe
esculentum
Papaver 13 11 700-1.500 4 7 2 Kartoffeln, Erbsen, Mais,
somniferum (9 1.083) Ackerbohnen, Hafer,
Erdbeeren
Phaseolus 5 4 560-775 2 2 1 Kartoffeln, Mais, Kraut,
coccineus (2 705) Bohnen, Kirbis, Broccoli
Phaseolus 8 7 650-1.100 3 4 1 Kartoffeln, Ackerbohnen,
vulgaris ssp. (2 860) Erbsen, Kraut, Erdbeeren
vulgaris var.
nanus
Phaseolus 6 6 512-770 4 2 - Kartoffeln, Mais, Bohnen,
vulgaris ssp. (2 642) Ackerbohnen, Kraut, Kirbis,
vulgaris var. Broccoli, Tomaten
vulgaris
Pisum sativum 11 11 650-1.500 3 8 - Kartoffeln, Ackerbohnen,
(@ 1152) Herbstriiben, Mohn, Bohnen,
Broccoli, Rote Ruben
Secale cereale 14 12 650-1.400 1 11 2 Keine Nachbararten
(2 1.092)
Solanum 42 41 512-1.500 9 32 1 Mohn, Ackerbohnen, Bohnen,
tuberosum (2 1.230) Kraut, Zwiebel, Salat, Dinkel,
Hafer, andere Kartoffelsorten
Trigonella 6 6 730-1.500 5 1 - Ackerbohne, Ribisl
caerulea (2 1.143)
Triticum 3 2 780-1.070 - 2 1 Keine Nachbararten
aestivum (2 908)
Triticum spelta 2 1 800-862 1 1 - Keine Angabe
(2 831)
Vicia faba 54 53 540-1.535 24 28 2 Kartoffel, Karotten, Hafer,
(9 1.155) Zwiebel, Brotklee, Salat,
Sonnenblumen, Kraut, Mais,
Herbstriiben, Mohn, Erbsen
Zea mays 6 6 620-920 1 4 1 Kartoffeln, Ackerbohnen,
(@ 771) Kraut, Bohnen, Broccoli
Summe 218 205 @ 944 73 129 16

18 Fur die Osttiroler Herkiinfte liegen hier keine Daten vor. Es wird angenommen, dass alle diese Herkiinfte
noch angebaut werden.
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Tabelle 3: Anbauflache fir jene Herkiinfte von Lokalsorten (Gemise und Getreide), die von den
Gesprachspartnerinnen (n=123) nachgebaut werden.

Keine

. Ohne bzw.
Flache > > 200 51-200 [11-50| 4-10 | 1-3 | dieses andere
Kulturart m? m? m? m? m? Jahr1® Angaben
Allium cepa var. - - - - 2 - 1x: ca. 25 St.
ascalonicum
Allium fistulosum - - - - 1 - 1 Stock
Allium sativum - - - 1 2 - -
2x: ca. 400
1x: ca. 1.000
1x: ca. 1.500 40A
Brassica rapa ssp. rapa 1x: ca. 2.000 1 4 7 7 2 . iy
: 1x: ca. 120 Ifm
1x: ca. 2.500
1x: ca. 3.000
1x: ca. 4.000
Cucumis sativus - - - - - - 1x: ca. 15 St.
Cucurbita sp. 1 - - - - - -
Hordeum vurgare 1x: ca. 1.500 - - - - 2 -
Lysopersicum esculentum - - 1 - - - -
Papa\_/er somniferum ssp. ) 2 5 2 1 2 10A.
somniferum
Phaseolus coccineus - - - - 2 1 2x: cagtlo-ls
Phaseolus vulgaris ssp. 10.A
A - - 1 3 - 2 .
vulgaris var. nanus 1x: ca. 8 Ifm
1x: ca. 4 St.
Phaseolus vulgaris ssp. ) ) ) 1 1 ) 1x: ca. 20 St.
vulgaris var. vulgaris 1x: ca. 25 St.
1x: ca. 6 Ifm
. . . 1x: ca. 4 Ifm
Pisum sativum ssp. sativum - - - 5 4 - 1x: ca. 30 Ifm
1x: ca. 1.500
2x: ca. 2.000
1x: ca. 4.000
Secale cereale 1x: ca. 5.000 - - - 1 4 10.A.
1x: ca. 7.000
1x: ca. 15.000
1x: ca. 25.000
6 0.A.
2x: ca. 200-300 1x: 4 St.
Solanum tuberosum 1x: ca. 1.000 16 7 2 2 1 1x: ca. 8 Ifm
1x: ca. 1.900 2x: ca. 16 Ifm
1x: ca. 80 Ifm
Trigonelle caerulea - - - - 3 - 1x: ca. 4 St.
2x: ca. 1,5 Ifm
" . 1x: ca. 3.000
Triticum aestivum 1x: ca. 4.000 - - - - 1 -
Triticum spelta - - - 1 - -
6 0.A.
Vicia faba - 2 5 20 18 1 1x: ca. 5 Ifm
1x: ca. 8 Ifm
1x: ca. 800
Zea mays 1x: ca. 5.000 ) ) ) ) ) 10.A.
1x: ca. 8.000 1x: ca. 20 Ifm
1x: ca. 10.000
Summe 28 21 23 41 45 16 45

Sortennamen fir die von ihnen erhaltenen Kulturpflanzen sind den Gesprachspartner-
Innen besonders bei den Gemusearten (aul3er bei der Kartoffel) kaum bekannt. Bis auf
wenige Ausnahmen (wie ,Pragratner Bohne“ oder ,Achentaler Saubohne®) tragen die
lokalen Gemiusesorten keine Namen. Bei den Getreidearten und der Kartoffel konnten die
Erhalterlnnen deutlich 6fter, jedoch auch nicht in allen Fallen, einen lokalen Sortennamen
nennen (z.B. ,Hansaroggen® oder ,Jaufentaler bei Getreide; ,Ackersegen, ,Maisler” bei

19 Die Herkunfte, die nicht mehr nachgebaut werden, wurden dieser Kategorie zugeordnet.
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Kartoffel). In Nordtirol wurden von den Gespréachspartnerinnen ofter Sortennamen
genannt als in Osttirol. Keine der Gesprachspartnerinnen erwahnte eine Sorte, die
speziell fir einen Hof bekannt war (sogenannte Hofsorte).

Die Dauer des Nachbaus einer Kulturart wird von den Gespréachspartnerinnen in der
Regel fur die gesamte Zeitspanne ihrer Nachbautétigkeit angegeben, unabhéngig davon,
ob sie im Rahmen dieser Nachbautétigkeit Saatgut erneuert (zu 100 % ausgetauscht oder
zu einem gewissen Anteil erganzt) haben (Tabelle 4). Aus friiheren Erhebungen war der —
fur eine fachtechnische Beurteilung des tatsachlichen Alters einer gefundenen Herkunft —
sehr wesentliche Umstand bekannt und es wurde daher bei den Erhebungen differenziert
danach gefragt.

Der von den Gesprachspartnerinnen angegebene Zeitraum fir den Nachbau betragt fur
viele Herkiinfte Gber 50 Jahre. Es handelt sich hierbei aber um den Zeitraum des eigenen
Nachbaus im Bezug zu einer Kulturart oder Sorte; und ausdrtcklich nicht in jedem Fall um
die Dauer des ununterbrochenen Nachbaus einer einzigen Herkunft ohne Erneuerung.
Grund flr die unterschiedlichen Zeitangaben dafir ist die Tatsache, dass viele Erhalter-
innen den eigenen Nachbau mit eingetauschten, kauflich erworbenen oder geschenkten
anderen Herkinften oder Sorten entweder ergdnzen oder zu 100 % austauschen. Dieser
Umstand wird von vielen Gesprachspartnerinnen oftmals nicht von selbst, sondern auf
eingehendes Nachfragen und nach einer Phase des Erinnerns wieder ins Bewusstsein
gerufen und mitgeteilt. Einmal bewusst gemacht ist dieser Vorgang aber flr viele
Gesprachspartnerinnen ein selbstverstandlicher Aspekt der Erhaltung ,ihrer Sorten®.

Die tatsachliche Dauer des ununterbrochenen Nachbaus einer Herkunft ohne Erneuerung
(Austausch oder Ergédnzung des Saatgutes durch andere Herkinfte/Sorten) liegt fur einige
Sorten deutlich unter jener Zeitspanne, die die Gesprachspartnerinnen, die Kulturarten
selber nachbauen, nennen. Fur Erneuerungen bezieht die Uberwiegende Mehrzahl der
Gespréachspartnerinnen das Saatgut aus der Region (Tabelle 5). Auch das urspriingliche
Saatgut der Herkiinfte haben viele Gesprachspartnerinnen von anderen Erhalterinnen
aus der Region bezogen (Tabelle 4).
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Tabelle 4: Die Dauer (Angabe in Jahresklassenzo) des Nachbaus und die urspriingliche Herkunft jener Lokal-
sorten (Gemiuse und Getreide), die von den Gesprachspartnerinnen (n = 123) nachgebaut
werden, mit der Anzahl der Gesprachspartnerinnen pro Jahresklasse und pro Kategorie fir die
urspriingliche Herkunft des Saatgutes beim ersten Anbau.

Urspriing- | Haus | regional | regional | Uberregional | Handel ohne Summe
liche / entfernt lokal Angabe
Herkunft | Hof
Saatgut 2>
Dauer des
Kulturarten Nachbaus
Allium cepa mind. 50 J. 1 - 1 - - - 2
20— 49 J. - - - - 1 - 1
Allium fistulosum 20-49 J. - 1 - - - 1 2
Allium sativum mind 50 J. 1 - - - - - 1
20—49J. - - - 1 - 1 2
Brassica rapa ssp. mind. 50 J. 16 3 - - - 19
rapa 20-49 J. 3 2 - - 1 - 6
10-19J. - 4 - 2 - - 6
1-9J. - 1 1 - - - 2
0. A - 1 - - - - 1
Cucumis sativus mind 35 J. - - - - - 1 1
Cucurbita sp. mind. 50 J. 1 - - - - - 1
Hordeum vulgare mind. 50 J. 1 1 - - - - 2
20 -49J. 1 - - - - - 1
Lycopersicum
esculentum 20 —49J. - - - 1 - - 1
Papaver somniferum | mind. 50 J. 9 - - - - - 9
20-49J. - 1 - - 1 1 3
1-9J. - - - 1 - - 1
Phaseolus coccineus | mind. 50 J. 2 - - - - 2
20— 49 J. 1 - - - 1 - 2
0. A - 1 - - - - 1
Phaseolus vularis mind. 50 J. 1 1 - 1 - - 3
var.nanus 20-49J. 1 1 - - 3 - 5
Phaseolus vulgaris mind. 50 J. 2 - - - - 1 3
var. vulgaris 20-49J. - 2 - - - - 2
1-9J. - 1 - - - - 1
Pisum sativum mind. 50 J. 6 1 - - - - 7
20-49J. - 2 - - 2 - 4
Secale cereale mind. 50 J. 6 - - 1 - 1 8
20—-49J. 3 - - - - - 3
10-19J. - 2 - - - - 2
1-9J. - - - - - 1 1
Solanum tuberosum | mind. 50 J. 11 4 - - - 3 18
20-49J. 2 9 - 2 3 2 18
10-19J. - 2 - - - - 2
1-9J. - 2 1 - - - 3
0. A - 1 - - - - 1
Trigonella caerulea mind. 50 J. 2 - - 1 - - 3
20— 49 J. 1 - - - - - 1
10-19J. - 1 1 - - - 2
Triticum aestivum 20-49J. 3 - - - - - 3
Triticum spelta 20-49J. - - 1 1 - - 2
Vicia faba mind. 50 J. 29 1 2 - - 32
20 —49J. 3 10 1 - - 1 15
10-19J. - 4 - - - - 4
0. A - 3 - - - - 3
Zea mays mind. 50 J. 5 - - - - - 5
10-19J. - 1 - - - - 1
Summe | 111 63 8 11 12 13 218
Legende:

regional = das Saatgut stammt aus dem Ort oder umliegenden Gemeinden; regional entfernt = das Saatgut stammt aus
weiter entfernt liegenden Tiroler Gemeinden; Uberregional lokal = das Saatgut stammt von Erhalterinnen auf3erhalb Tirols.

20 pje Aussagen der Gesprachspartnerinnen ,immer schon®, wurden zu der Kategorie mind. 50J dazugezahlt
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Tabelle 5: Die Anzahl der Erneuerungen je Kulturart in Zusammenhang mit den Angaben zur Erneuerung des
Saatgutes (Herkunft des bei der Erneuerung eingesetzten Saatguts sowie das Ausmalf? der
Erneuerung). Die Angaben beziehen sich ausschlieRlich auf die Ergebnisse der im Rahmen der
beiden Sammelreisen vorgefundenen Herkiinfte (n=168).

Anzahl Quelle Erneuerung
Herkiinfte

Pflanzenart insgesamt davon erneuert regional Uberregional Handel
Allium cepa var. 3 - - - -
ascalonicum

Allium fistulosum 2 - - - -
Brassica rapa ssp. rapa 33 4 2x teilweise 1x total -

1x total

Cucumis sativus

Cucurbita sp.

Hordeum vulgaris

Phaseolus coccineus

1
1
2
Papaver somniferum 12 1 - 1x teilweise -
2
7

Phaseolus vulgaris var.

nanus

Phaseolus vulgaris var. 4 - - - -

vulgaris

Pisum sativum 11 3 1x total - 1x teilweise
1x teilweise

Secale cereale 9 3 1x total - 1x total
1x teilweise

Solanum tuberosum 21 7 3x total - 1x teilweise
3x teilweise

Trigonella caerulea 5 - - - -

Triticum aestivum 3 evtl. 1 - evtl. 1x total -

Vicia faba 48 11 (davon 1x o. 4x total 1x total 2x teilweise

A. zur 2x teilweise 1x teilweise
Erneuerung)

Zea mays 4 - - - -

Summe 168 29 (evtl. 30) 19 4 (evil. 5) 5

Legende:

Regional = das bei der Erneuerung eingesetzte Saatgut stammt von anderen Erhalterinnen aus dem Ort oder umliegenden

Gemeinden
Uberregional = das bei der Erneuerung eingesetzte Saatgut stammt von anderen Erhalterinnen aus weitern entfernten
Gemeinden

Handel = das bei der Erneuerung eingesetzte Saatgut stammt aus dem Handel
Ausmal der Erneuerung:

total = das ursprungliche Saatgut wurde komplett ersetzt;
teilweise = bei der Erneuerung wurde das urspriingliche Saatgut mit dem neuen Saatgut gemischt.
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7.1 Gemuse

7.1.1 Bohne, Acker- Sau-, Grol3e, Pferde- (Vicia faba)

Lokale Namen: PuUhn, Puin, Peen, Puun, Puan Poan, Scholle- poan, poin, pein,
Schollebohn, Pferdeboan, Hoosboan, Prockboan, Schweinboan, Saubohne, Ackerbohne,
Rossbohne;

Als ,Sortennamen“ wurden folgende Bezeichnungen angefihrt: Préagratner Bohne,
Lesachtaler Bohne und Achentaler Saubohne;

Mit 54 Herkiunften (Tabelle 2) ist Vicia faba (im Folgenden als Ackerbohne bezeichnet) die
am haufigsten nachgebaute traditionelle Kulturart in Tirol. Sehr viele der gesammelten
Herklnfte stammen aus dem Wipptal und aus Osttirol.

7.1.1.1 Anbauflache

Die Ackerbohne war friiher in ganz Tirol verbreitet und wurde laut Aussagen der meisten
Gespréchspartnerinnen auf grol3en Flachen angebaut. Es gab auf jedem Hof einen
eigenen Bohnenacker der als ,Peinte” bezeichnet wurde. Auf den bergbauerlichen Hofen
waren oft mehrere Dutzend Bewohner zu versorgen, und die Landwirtschaft war auf
Selbstversorgung ausgerichtet. Um die Versorgung der Menschen mit Lebensmitteln
sicher zu stellen war die Ackerbohne wichtig, da sie besonders in den hdher gelegenen
Bergregionen hohe Ertrage lieferte. Dass die Ackerbohne gerade auf den hdher
gelegenen Hofen eine groRe Rolle spielte und im Talboden kaum angebaut wurde wird
von einer Gesprachspartnerin erwahnt: ,dei wachsen bei uns net, weils zu heil} ist,
bekommen schnell Wirmer ... das ist einfach a Bergerkost, koa Taldererkost". Die
Ackerbohne galt in der kargen Winterzeit als wichtiger Energielieferant und als wertvoller
Eiweil3spender.

Die Ackerbohne wird heute, bis auf zwei Ausnahmen (Anbauflache ca. 200 m? bzw. ca.
100 m?), nur mehr auf kleinen Flachen angebaut (Tabelle 3). Die Notwendigkeit, die Acker-
bohne auf groRen Flachen anzubauen ist nicht mehr gegeben, und mehrfach wird betont,
dass die Ackerbohne nur mehr wegen des Geschmacks und des Festhaltens ,an dem
Alten“ nach wie vor angebaut wird. Die Ackerbohne wird von den Gesprachspartnerinnen
ausschliellich fur den Eigenbedarf angebaut, vermarktet wird sie nicht.

7.1.1.2 Kulturtechnischer Umgang

7.1.1.2.1 Anbau und Pflege

Die Aussaat der Ackerbohne erfolgt je nach Lage und Seehdhe von Anfang April bis Mitte
Mai. Zwei Gesprachspartnerinnen aus der Wildschénau gaben jedoch an, die Ackerbohne
erst nach den Eisheiligen zu sden. Mehrere Befragte bauen die Ackerbohne zeitgleich mit
der Kartoffel. Eine Gesprachspartnerin berichtet, dass in friilheren Zeiten mit der Aussaat
der Ackerbohne vor allen anderen Kulturarten begonnen wurde. Fir die Wahl des
richtigen Aussaatzeitpunktes werden Fruchtzeichen und Sternzeichen auf diversen Saat-
kalendern (Fisch, Zwilling, Schiitze und Krebs seien passende Sternzeichen, bei Jungfrau
durfe nicht gesat werden), Frostfreiheit des Bodens, Witterung, verfligbare Zeit und auch
Lostage als Hilfsmittel zur terminlichen Orientierung genannt. Der Spruch ,alles was Uber
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der Erde wachst braucht aufnehmenden Schein, alles was unter der Erde wachst
abnehmenden® wird des Ofteren erwahnt. Der Karfreitag wurde ebenfalls als Lostag fir
die Saat der Ackerbohne genannt und gleichzeitig erwahnt, dass es sich dabei aber wohl
um ,Aberglaube” handeln misse, da die Zeitpunkte von Kalenderjahr zu Kalenderjahr so
unterschiedlich seien. Fast alle Erhalterinnen betonen die Anspruchslosigkeit der Acker-
bohne. ,Ob nass oder trocken — de packn’s allm“, so eine Befragte.

Eine Fruchtfolge wird von einem Grof3teil der Gesprachspartnerinnen empfohlen, dabei
wird erwahnt, dass die Ackerbohnen nach alle anderen Kulturarten folgen kénne. Der
Standort der Bohne wird meist mit dem von Kartoffeln abgewechselt. Einige Gesprachs-
partnerinnen wechseln die Anbauflachen nicht jahrlich sondern nur alle 2 bis 5 Jahre. Auf
die Funktion der Ackerbohne als Stickstofflieferant fir den Boden, und damit die gute
Vorbereitung des Ackers fur andere Feldfrichte, wurde von mehreren Gesprachspart-
nerinnen hingewiesen. Es wurde auch erwahnt, dass ein ,guter, neuer Acker und fette
Erde natdrlich® besser seien und dass die Ackerbohnen viel Stickstoff vertragen
(,daleiden*) wirden, was mit einem hohen Ertrag belohnt wirde. Aus diesem Grund wird
von einer Gesprachspartnerin des Ofteren mit Brennnesseljauche gediingt. Auf einem
Betrieb wird Holzasche als Diinger eingesetzt. Im Gegensatz dazu wird von einigen
Gespréachspartnerinnen erwahnt, dass diese Kulturart keine besonderen Standortan-
spriche hat (,die wachsen uberall*), allerdings wirde sie ab einer Seehdhe von Uber
1.000 m besser wachsen. Nur elf der 54 Herkinfte werden unterhalb von 1.000 m
Seehohe angebaut.

Am Acker wird zur Bodenvorbereitung gepflugt (,normal gebaut®), im Hausgarten wird
umgestochen. Das Saatbett sollte auf jeden Fall ,sauber” sein (frei von Unkraut). Mist, der
mindestens ein Jahr alt sein soll (frischer Mist sei immer schlecht) oder Kompost dienen
auf den meisten Betrieben als Dinger. Eine Gesprachspartnerin diingt die Ackerbohne
nicht.

Das Saatgut wird von 35 der 54 Gesprachspartnerinnen am Tag vor der Aussaat in
temperiertem Wasser eingeweicht. Eine altere Erhalterin weicht die Samen in Buttermilch
ein. Eine Gespréachspartnerin weist darauf hin, dass ein Einweichen friher nicht dblich
war und dass dies auch nicht notwendig sei, jedoch den Keimvorgang erheblich
beschleunige. Die Pflanzen wirden nach zehn bis 30 Tagen aufgehen, so die Erhalter-
Innen.

Die Ackerbohne wird 5 bis 10 cm tief gesat. Von einem Gesprachspartner wird betont,
dass die Bohnen ,nicht gesat, sonder gesteckt werden. Die Abstande in den Reihen
betragen zwischen 15 und 20 cm. Wenn grofRere Mengen der Ackerbohne gesteckt
werden, dann werden eigene Gerate, die zum Teil auch selbst hergestellt werden bzw.
noch von friher auf dem Hof sind, verwendet.

Mit einem Pflanzrechen (,Krotza“) werden Linien vorgezogen, damit die Reihen gerade
werden. Von einigen Gespréchspartnerinnen werden spezielle Pflanzbretter (,Bohntreter*,
.Boantreter”, ,Beetreter” mit vier oder acht Zinken, bzw. ,Stackl* mit nur einer Zinke)
verwendet (Abbildung 12, Abbildung 13). Die Zinken sind der Art angebracht, dass nicht
nur der gewinschte Abstand zwischen den Reihen sondern auch die gewinschte Tiefe
der Pflanzlocher konstant gehalten werden kann. Die Pflanzbretter werden von einer
Person in den Boden getreten, eine zweite Person steckt die Bohnen in die entstandenen
Locher und bedeckt diese wieder mit Erde. Einerseits wird erwahnt, dass die Acker-
bohnen immer in der Tiefe von zehn Zentimeter gesetzt werden sollen, damit sie von
Anfang an standfest sind. Andererseits wird erwahnt, dass sie nicht zu tief gesetzt werden
sollten und die ,die Glock’n leit'n hor'n“ sollen. Wegen der Windanfalligkeit der Pflanzen
werden von einer Gesprachspartnerin die Bohnen eng gesetzt um zu erreichen, dass sich
die Pflanzen gegenseitig stutzen. Andererseits weisen einige Gesprachspartnerinnen
darauf hin, dass die Ackerbohne weite Pflanzabstdande brauche. Manche Erhalterlnnen
geben in jedes Pflanzloch zwei oder drei Bohnen. Eine Erhalterin erwéhnt allerdings, dass
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immer nur eine Bohne pro Loch geséat werde, weil die Ackerbohne sonst nicht wachsen
wirde.

Abbildung 11: Bauerin mit einem Bohnentreter (Foto: Vogl-Lukasser 1998)

wen][] wen[oeml] U U

Abbildung 12: "Stackl" Abbildung 13:,Bohntreter”

Nachdem die Pflanzen gekeimt sind, wird bei Bedarf gejatet, gehaufelt (um die Stand-
festigkeit zu erhdéhen) und wenn notwendig auch gegossen. Es wird mehrmals betont,
dass der Boden nach dem Jaten nicht zu locker hinterlassen werden sollte, um die
Standfestigkeit der Pflanze nicht zu beeintrachtigen. Wenn die Pflanzen eine Héhe von 15
bis 20 cm erreicht haben ist eine Unkrautbekdmpfung laut Aussagen der Gesprachs-
partnerinnen nicht mehr notwendig, da der geschlossene Bestand kein Licht mehr auf den
Boden lasst und dadurch wenig Unkraut aufkommt. Ein Jaten wirde in diesem Fall auch
den Boden zu sehr lockern und die Pflanzen selber beschadigen. Mehrere Erhalterinnen
haben die Erfahrung gemacht, dass die Ackerbohne kaum Pflege braucht (,weger der
Buane tian mir gar nix extra“).
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7.1.1.2.2 Schadlinge, Krankheiten, Gefahren und Gegenmafinahmen:

Der in der Region bekannteste Schadling der Ackerbohnen ist der Eichelhdher, der auch
als ,Buhngrecke” oder ,Bohnkreckn* (Bohnenknacker) bezeichnet wird. Der Eichelh&her
ist allerdings nur an den reifen Bohnenhilsen interessiert. Diese werden entweder direkt
am Feld, oder wenn sie anderen Ort unbeaufsichtigt und ungeschiitzt getrocknet werden
vom Eichelhaher gestohlen. Zwei Gesprachspartnerinnen berichteten, dass die Vogel
auch das Saatgut kurz nach der Aussaat aus dem Boden stahlen. Wegen der Vorliebe
des Eichelhahers fir ausgereifte Bohnen wurde des Ofteren darauf hingewiesen dass die
Bohnen rechtzeitigen geerntet werden missen (,bevor's die Voégel holen®) und an
geschutzten Orten getrocknet werden sollen. In einem der besuchten Hausgarten wird die
Ackerbohne unter einer Gitterkonstruktion kultiviert, damit der Eichelhd&her nicht zu den
Bohnen kommt. Der Eichelhdher selber wird nicht bekampft. Am Bohnenacker (,der
Peinte*) wurde friher der ,Peintelouto” (eine Vogelscheuche) zum Vertreiben der Végel
aufgestellt.

Die Ackerbohne wird auf vielen Betrieben von Lausen (schwarze Bohnenblattlaus)
befallen, was jedoch von einigen Gesprachspartnerinnen mit Gleichmut hingenommen
wird (,af amol wieder weg, ohne MalBhahme"). Eine Gesprachspartnerin erwéahnt, dass die
Schadigungsweise der Bohnenlaus darin bestehe, den Stangel zu schwachen. Da dieser
auch so schon seine Schwierigkeiten mit dem Wind hétte, ware eine Bekampfung der
Lause sehr wichtig. Wenn die Lause bekampft werden, dann wird mit Mitteln wie
Brennnesseljauche, Schmier- oder Kernseifenlauge gespritzt (diese wird auch bei
Schildlausen eingesetzt). Es wird aber auch mit Landtabak oder Wermut, die in heiRem
Wasser angesetzt werden nach Erkalten des Auszugs gespritzt. Auf einem Betrieb
werden bei der Bekampfung chemische Mittel aus dem Handel eingesetzt. Verwendet
wird auch Asche, die Uber die befallenen Pflanzen gestreut wird. Vereinzelt werden die
Schadlinge mit der Hand entfernt. Bohnenkraut zwischen die Reihen gesetzt, soll einem
Befall mit Lausen vorbeugen. Krankheiten wurden im Zusammenhang mit dem Anbau der
Ackerbohne selten erwahnt. Lediglich drei Erhalterinnen berichten, dass die Pflanzen
gegen Spatsommer von Rost befallen werden.

Die Ackerbohne wird gestiitzt, um sie vor Wind zu schitzen (14 von 54 Gesprachs-
partnerinnen). Dafur werden eigene Stitzkonstruktionen gebaut. An den Enden der
Reihen werden Holzpfosten in den Boden geschlagen, an denen dinne Holzstangen,
Drahte oder Schnure horizontal auf ein bis drei Ebenen angebracht werden. Die Pflanzen
werden durch die horizontalen Latten oder Schniire gestitzt. Vor Drahten und Schniren
wurde jedoch von einigen Gesprachspartnerinnen auch abgeraten, da sie aufgrund ihres
geringen Durchmessers ein Abknicken der Pflanzen sogar beglnstigen kodnnen.
Stutzkonstruktionen werden auch in der Art von Zaunen rund um die bebaute Flache
angelegt. An diesen Zaunen kdnnen Vogelschutzgitter angebracht werden. Es wird aber
auch versucht, die Ackerbohne dadurch zu stiitzen, dass man sie enger aussat oder in
Mischkultur mit Mais oder Sonnenblumen anbaut. Friiher hatte man die Bohnen zwischen
dem Mohn angebaut, um sie vor dem Wind zu schitzen (,in die Peen ot man etlan Mogn
kot"), so einige Osttiroler Erhalterinnen. Es wird auch mehrmals erwéahnt, dass die Acker-
bohnen friiher zwischen den Kartoffelreihen angebaut worden seien.
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Abbildung 14: Konstruktionen, die der Ackerbohne als Stiitze dienen (Fotos: Blauensteiner 2005)

7.1.1.2.3 Ernte

Die Ernteperiode der Ackerbohne wird von den Gesprachspartnerinnen je nach Lage und
Witterung von Mitte August bis Ende September angegeben. Eine Person gibt den 15.
August als traditionellen Erntebeginn an (,am 15. August toan ma’s gewohnlich a Mal
probieren”). Die Bohnen fur den Frischverzehr werden laufend geerntet. Eine Gespréchs-
partnerin erwahnt, dass ihre Ackerbohnen von unten nach oben ausreifen, und das
Abreifen der Hulsen Uber einen langen Zeitraum erfolgt. Um die Ackerbohnen frisch
verwenden zu kénnen werden sie geerntet solange die Hiulsen noch grin sind. Die Hulsen
mussen schon fest sein, aber der Samennabel (lokal als ,,Auge” bezeichnet) der einzelnen
Bohnen (die Stelle, an der der Same an der Hilse festgeheftet war) darf erst leicht
braunlich und noch nicht schwarz verfarbt sein. Eine Erhalterin wartet mit der Ernte der
frischen Bohnen jedoch, bis sich der Nabel verfarbt.

Wenn das Auge der Bohne schwarz gefarbt ist, dann ist diese Bohne nach den Aussagen
der meisten Gesprachspartnerinnen nicht mehr fiir den Frischverzehr geeignet und wird
nur mehr als Trockenbohne weiterverarbeitet. Sind die Hilsen schwarz geworden, ist die
Bohne vollstandig ausgereift. Bei trockener Witterung werden die reifen Hilsen geerntet,
wobei aber darauf geachtet werden muss, dass Voégel und andere Rauber (Burschen
gehen im Pustertal traditionell am ,Scholleboansamstag” Bohnen von fremden Feldern
stehlen) der Ernte nicht zuvorkommen. Wenn ein feuchter Herbst die Trocknung der
Hilsen an den Pflanzen nicht zulasst, dann werden auch die noch nicht vollstandig
ausgereiften Hilsen oder die ganzen Pflanzen geerntet und an einem geeigneten Platz
zum Nachreifen aufgehéngt oder aufgelegt.

Die gut getrockneten und von den Hilsen befreiten Bohnen werden eingelagert und als
Lebensmittel und/oder Saatgut verwendet. Heute werden getrocknete Bohnen oft nur
mehr als Saatgut in kleinen Mengen eingelagert, wahrend in frilheren Zeiten der grol3e
Vorrat der fur den Winter eingelagert wurde eine zentrale Rolle fir die Ernahrung der
Menschen bedeutete.
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Abbildung 15: Am Samennabel wird gepruft, ob die ,griinen Bohnen* noch zum Verzehr geeignet
sind (Foto: Falschlunger 2006)

Abbildung 16: Lagerung von getrockneten Ackerbohnen (Foto: Blauensteiner 2005)
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7.1.1.3 Saatgutgewinnung und -konservierung

Mit der Kulturart und den angebauten Sorten sind die meisten Gesprachspartnerinnen
sehr zufrieden. Betont werden die Anspruchslosigkeit und die Widerstandsfahigkeit der
Pflanzen. Immer wieder wird erwahnt, dass die Ackerbohne in dem Bewusstsein ,das Alte
zu erhalten” angebaut wird (,der Samen ist das Wichtigste*), denn ,durch den Wohlstand
is’ des nimma so beliebt* und es bleiben nur ,mehr die Alteren* die dieses Kulturgut
erhalten. Auch den Kindern die Ackerbohne weiterzugeben wird als Motivation angege-
ben. In manchen Féllen wird die Ackerbohne fir den Mann, die Eltern oder fiir die Kinder
angebaut, weil diese sie in der Kiche besonders schatzen. In anderen Féllen ist sie
einfach Teil der alltaglichen Kost und wird von der ganzen Familie geschéatzt. Zwei
Befragte geben jedoch an, dass ihnen die Ackerbohne nicht besonders gut schmecke, der
Anbau aber einfach Gewohnheit sei.

7.1.1.3.1 Merkmale der kultivierten Sorten

Was Grol3e und Farbe der Bohnen anbelangt unterscheiden sich die Herkilnfte teilweise
stark voneinander. Die Farbung der Bohnen reicht von beige Gber braun bis hin zu rot und
violett. Es wurden 3 Bohnengemische angetroffen. Wobei bei zwei Herkiinften rote
Bohnen mit braunen und bei einer Herkunft beige-braune und violette Bohnen gemischt
sind. Diese werden ,immer schon“ gemischt angebaut.

Die Merkmale, die den Gesprachspartnerinnen an der jeweiligen Sorte wichtig sind,
werden oft erst auf die Frage nach anderen Sorten dieser Kulturart erwahnt. Dabei
werden des Ofteren die GroRe der Bohnen und die Anzahl der Bohnen in einer Hiilse
angesprochen.

In Pragraten in Osttirol seien zwei Sorten verbreitet. Kleinere, runde Bohnen und groRere,
sehr breite und flache Bohnen. Die kleineren (dabei handelt es sich um mittelgrofRe
Bohnen, da es Sorten gibt mit noch kleineren Bohnen) seien wegen der Kochfahigkeit und
der Zartheit beliebter. Sie hatten weniger derbe Haute und dafiir mehr Fleisch. Die kleinen
Bohnen seien die urspriingliche Sorte (,Grof3e hat's frilher da nit gegeben, alte Sorte san
die kleineren®). Weile, hellere und auch gré3ere Bohnen (im Gegensatz zu denen die in
Anras angebaut werden) seien aus dem Villgratental bekannt gewesen und mdglicher-
weise eine Sorte die vielleicht noch urspringlicher (,von noch friher®) sei.

Andere Erhalterinnen wiederum kennen nur die Sorte die sie immer anbauen (darunter
sind auch Herkinfte mit gro3kdrnigen bzw. mittelgroRen Bohnen). Der aul3erordentlich
gute Geschmack der eigenen Sorte, die man nicht zum Kaufen bekommt, wird als
Argument fur die Erhaltung angesprochen.

Das Ausprobieren von exotischen und neueren Sorten wurde von einigen Gespréchs-
partnerinnen erwahnt. Dabei wurde von gekauftem Saatgut berichtet, von denen ,lange
Hilsen, kleinere Bohnen und ganz viel* geerntet wurde. Die Gesprachspartnerin
erwahnte, dass durch den Verzehr dieser Bohnen Ubelkeit hervorgerufen wurde und
meinte dazu: ,Is’ vielleicht a Futtersorte”. Diese Sorte wurde nicht mehr angebaut. Auch
Urlaubsgaste aus Deutschland brachten Ackerbohnen (,groRe Bohnen®) mit, die ein
Gesprachspartner angebaut hat. Diese ,mitgebrachte” Sorte wurde, weil der Geschmack
nicht zusagte, nicht mehr weiter kultiviert. Eine Gesprachspartnerin berichtet von einer
Sorte, die pro Pflanze mehrere Triebe (2 bis 3) hervorbrachte. Allerdings ist diese Eigen-
schaft nicht erwiinscht, da der Bestand viel zu dicht wird. ,Neuere* Sorten haben laut
Aussagen einer Gesprachspartnerin ein groferes Laub, das nicht so griin sondern
silbriger ist. Die Hullsen enthalten bis zu 7 weilere Bohnen und sind anders im
Geschmack (viel mehliger, kastanienahnlich). Jedoch werden auch einige lokale
Herklnfte als mehlig oder kastanienartig beschrieben. Einige Erhalterinnen haben die
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Erfahrung gemacht, dass ,neue” Sorten groRere Hulsen haben. In diesen seien jedoch
nicht mehr Samen als in den Hulsen ihrer Herkunft.

Es wird erwahnt, dass die Sorten mit den grof3eren Bohnen spéater abreifen. Mehrere
Gespréachspartnerinnen berichten auf3erdem, dass Handelssorten wegen des rauen
Klimas nicht ausreifen wirden und deshalb nicht nachgebaut werden kdnnen.

|

Abbildung 17: Neun deutlich unterschiedliche Herkiinfte lokaler Ackerbohnensorten die alle aus
Osttirol stammen (Foto: Vogl-Lukasser 2006)

Abbildung 18: In Nordtirol werden auch ,Bohnengemische” angebaut (Foto: Vogl-Lukasser 2006)

7.1.1.3.2 Auswahl und Lagerung des Saatgutes

Fur die Auswahl des Erntezeitpunktes wird neben der Samenreife (Mitte September ,je
nach Witterung“) als ein wichtiges, mehrfach genanntes Kriterium das trockene Wetter (es
soll nicht nach einem Regen geerntet werden) angegeben. Es wird nicht auf Saatkalender
oder Mondphasen (im Gegensatz dazu die Kartoffel 7.4.1.2.2) geachtet. Verfligbare Zeit
wird auch als Kriterium fiir die Wahl des Erntezeitpunktes angegeben.
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Knapp ein Drittel der Gesprachspartnerinnen (16 von 54 Befragten) wahlen bei der Ernte
am Feld oder im Garten diejenigen Hilsen und Bohnen aus, die sie dann als Saatgut
weiterverwenden. Dabei werden die schdnsten und grél3ten Huilsen, die ganz reif sind (zu
erkennen an der schwarzen Hilse), auf die Seite gelegt. Die Saatgutreife sei wichtig, da
nicht ausgereifte Bohnen nicht gut keimen wirden. Von einer Gesprachspartnerin werden
die untersten Hulsen, die als erstes reifen und die grof3eren Bohnen enthalten, als
Saatgut bewusst ausgewahlt ,damit sie schon werden, weil von Klumpert kimmt
Klumpert“. Einige Erhalterinnen kennzeichnen Pflanzen, die der Saatgutproduktion dienen
sollen. Deren Hiulsen dirfen nicht gegessen werden, sondern bleiben im Garten/am
Acker, bis sie ganz ausgereift sind.

Gut zwei Drittel der Gesprachspartnerinnen geben an, das Saatgut erst nach der Ernte,
im getrockneten Zustand, im Lager auszuwdahlen. Auch bei der Auswahl des Saatgutes
nach der Ernte werden durchwegs die gréf3ten und schonsten Bohnen, oft auch aus den
gréRten Hulsen ausgewdhlt. Im getrockneten Zustand werden die Bohnen auch nach der
gewlnschten Farbe ausselektiert. Besonders Erhalterinnen die ein Gemisch von
verschiedenfarbigen Bohnen nachbauen, orientieren sich an der Farbe der einzelnen
Bohnen um diese weiter zu erhalten (,dia kennst vu aufl3n nit*). Auch doppelte Auslesen
werden durchgefihrt. Dabei werden bei oder nach der Ernte viel versprechende Hilsen
separiert, um dann, nach vollstandiger Trocknung, davon die schdonsten Bohnen mit der
gewilnschten Farbe und Form auszuwahlen.

In neun Fallen wird das Saatgut erst im Frihjahr, einfach aus den Resten des Nahrungs-
vorrats genommen. Jedoch wird dann auch hier auf GréRe und Aussehen geachtet, die
kleineren Bohnen werden verkocht. Dreizehn weitere Gesprachspartner gaben an, auf
nichts zu achten (,einfach wie sie sein, da geht a jede auf*).

Immer wieder wird auf das viel umfangreichere Ausmald des Anbaus in friheren Zeiten
hingewiesen. Aus diesem Grund wurde friiher bei der Trocknung anders vorgegangen als
heute.

Friher wurden die ganzen Pflanzen mit einer Sichel handisch geerntet, in Blndel
(Garben) gebunden und auf Harpfen bzw. Hiflern (traditionelle Trockengeriste) oder am
Balkon des Stadels (Blonder) aufgehéngt, um nachzureifen und gut zu trocknen. Es
wurden auch Hilsen in einen Stoffsack gegeben, und hinter dem Stubenofen aufgehéngt,
bis sie so trocken waren, dass sie wie Papier raschelten. Wenn die Hillsen ganz schwarz
waren, wurden sie mit dem Dreschflegel (Bengel, Holzflegel) oder der Dreschmaschine
ausgedroschen (ausgebengelt) und mit der Windmihle gereinigt. Da in friheren Zeiten
auch das getrocknete Bohnenstroh verwendet wurde, war es sinnvoll, gleich die ganze
Pflanze zu trocknen und nicht nur die Hilsen mit den Bohnen.

Wenn heute noch eine grol3ere Flache angebaut wird, dann werden zwar auch die
ganzen Pflanzen geerntet und in Biindel gebunden, aber zum Trocknen werden sie nicht
mehr auf Harpfen oder Hiflern aufgehéangt. Oft wird der Eichelhdaher erwahnt, der, wenn
die Ackerbohnen nicht an einem gut geschutzten Ort getrocknet werden, heute relativ
grolReren Schaden als friiher anrichtet. Begriindet wird dies damit, dass heute nur mehr
an wenigen Standorten mit einer geringen Anbaumenge pro Standort Bohnen angebaut
werden. Die ganzen Pflanzen werden heute am Balkon (geschitzt in einem Leintuch), am
Dachboden oder im Stadel, wo die Vdgel nicht hinkommen, aufgehéngt. Nur noch selten
werden die Bohnen mit der Maschine ausgedroschen. Meist werden an Wintertagen oder
-abenden die Hilsen leicht ausgeklopft oder -gedriickt und die Bohnen mit der Hand
ausgelost.

Werden nur kleine Flachen angebaut oder werden Bohnen nur fir die Saatgutgewinnung
am Feld stehengelassen bis sie reif sind (weil sie fir den Verzehr griin geerntet wurden),
dann werden nicht die ganzen Pflanzen, sondern nur mehr die Hulsen geerntet und
getrocknet. Dafur werden die Hilsen auf einem Papier oder Karton solange an einem
trockenen Ort im Haus (damit die Mause nicht dazukommen, beispielsweise am Fenster-
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brett) aufgelegt bis sie gut trocken sind. Nach erfolgter Trocknung werden die Hilsen mit
der Hand aufgebrochen und oft auch bei diesem Arbeitsschritt das Saatgut separiert.
Vereinzelt werden die als Saatgut ausgewahlten, ausgeldsten Bohnen nach der ersten
Trocknung in den Huilsen auch noch lose nachgetrocknet, weil die gute Trocknung des
Saatgutes als Bedingung flr eine gute Lagerung angesehen wird. Einige Gespréchs-
partner lI6sen die Bohnen gleich nach der Ernte aus den schwarzen Hilsen und lassen sie
so nachtrocknen.

Abbildung 19: Die ganzen Bohnenpflanzen werden an einem trockenen Ort aufgelegt und erst
gereinigt, wenn sie ganz trocken sind (Fotos: Vogl-Lukasser 2006)

Das gut getrocknete Saatgut wird in Glasern, Papiersacken oder —schachteln, in Stoff-
sacken und Blechbtichsen aufbewahrt. Von der Aufbewahrung in Kunststoff wird von den
Gespréachspartnerinnen abgeraten. Gelagert wird das Saatgut im Keller, Kuchlkastl oder
in kihlen, trockenen Raumen, wo oft auch anderes Saatgut zu finden ist. In friheren
Zeiten eignete sich die Bohne hervorragend, um eine ausreichende Versorgung mit
Nahrungsmitteln sicherstellen zu kénnen. Im Rahmen der ausgedehnten Vorratshaltung
kamen bei den einzelnen Kulturarten grof3ere Mengen an Erntegut zusammen. Die
Bohnen wurden in eigenen, groRen Holztruhen (,Poangrantlin“) in Speichergebauden
aufbewahrt. Eigene Speichergebdude (,Kornkosten*) waren auf vielen Hofen zu finden.
Die ,PoangrantIn“ standen oft auch in der ,Labe" (Hausgang im Erdgeschol3 es Hauses),
weil die Bohnen taglich gebraucht wurden und so schnell bei der Hand waren.

Wie lange die Samen ihre Keimféahigkeit behalten, wird sehr unterschiedlich eingeschatzt.
Allerdings sind sich die meisten Gesprachspartnerinnen einig, dass die Samen eine lange
Lebensdauer besitzen. Die Dauer wurde von ,a paar Jahr auf alle Falle* bis ,unbegrenzt”
beschrieben, vorausgesetzt sie werden richtig trocken gelagert. Sogar sehr altes Saatgut
(20 oder mehr Jahre), das irgendwo im Haus gefunden wurde, konnte nach Aussagen der
Gespréachspartnerinnen, zwar nicht zu 100 Prozent aber doch, zum Keimen gebracht
werden. Eine Gesprachspartnerin hat jedoch die Erfahrung gemacht, dass die Samen
schon nach wenigen Jahren nicht mehr keimen.

Die Menge an Saatgut, die von den Gesprachspartnerinnen gelagert bzw. aufbewahrt
wird, variiert. Die Anzahl der Pflanzen, die fir die Saatgutgewinnung herangezogen
werden, wird von einem Gesprachspartner auf mindestens acht gesunde Pflanzen bei drei
Quadratmetern angebauter Flache geschéatzt. Bei den Angaben, die sich auf das Gewicht
des bendtigten Saatgutes beziehen, werden von einer Gesprachspartnerin ein halbes Kilo
fur 10 m2 angegeben, von einer anderen Gesprachspartnerin drei Kilogrammen flr 15 bis
20 m2. Mal3einheiten wie: ,zwei Joghurtbecher” (fir 4 m2), ,ein bis zwei Joghurtbecher, de
Ubrigbleiben” (ebenfalls fur 4 m2), oder ,ein Viertel von 2,5 kg Marmeladekanne* (fiir 6 m2)
werden ebenfalls erwéhnt.

Weit mehr als die Halfte der Gesprachspartnerinnen bewahrt immer, zusétzlich zu dem
fur die Aussaat vorgesehenem Saatgut, Reserven auf. Dabei wird meist das Doppelte an
Saatgut das fiir die Aussaat vorgesehen wird, eingelagert. Ein Teil davon wird im Frihjahr
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gesat und ein Teil davon aufbewahrt. Das aufbewahrte Saatgut wird dann bei einigen
Gesprachspartnerinnen im Herbst mit dem neuen Saatgut vermengt. Nur elf
Gespréachspartnerinnen gaben an, keine Reserve zu haben.

Im Falle eines Totalverlustes wiirde auf Verwandte, Nachbarn oder andere lokale Quellen
zuruckgegriffen werden. Nicht alle Gespréachspartnerinnen kennen mit Sicherheit andere
Erhalterinnen, von denen sie Saatgut beziehen kdnnten. Einige Befragte weisen darauf
hin, dass der Anbau von Ackerbohnen in den letzten Jahren abgenommen hat. In Osttirol
wissen die meisten Gesprachspartnerinnen Uber die Verbreitung der Ackerbohne in der
nachsten Umgebung recht gut Bescheid.

7.1.1.4 Dauer des Nachbaus und Quelle des Saatguts

Die Ackerbohne wird in der Region laut Aussagen der Gesprachspartnerinnen schon tber
einen langen Zeitraum nicht nur angebaut sondern auch nachgebaut. Diese lange Zeit
wird mit unterschiedlichen Antworten wie ,seit Menschengedenken®, ,von friher her,
.ewig, 50 Jahre®, ,immer schon“ ausgedriickt. 32 der insgesamt 54 Gesprachs-
partnerinnen geben an, Saatgut der Ackerbohne mindestens 50 Jahre oder langer am Hof
(Haus) zu produzieren. Auch Saatgut, das erst wenige Jahre produziert wird, stammt
meist von Erhalterinnen aus der Region.

Das urspringliche Saatgut der Ackerbohne wurde von keiner der Gesprachspartnerinnen
zugekauft. Es wurde in erster Linie am Hof von der vorigen Generation (bernommen oder
bei einer Einheirat auf einen Hof vom Elternhof mitgenommen. Auch das ,geschenkt
bekommen® von Ackerbohnen wird als Quelle angegeben. Diejenigen Gesprachs-
partnerinnen, die bekannt dafur sind, dass sie die Ackerbohne noch anbauen und
nachbauen sind oft Anlaufstelle, um Saatgut zu ,derbetteln”. Verschenkt (oder getauscht)
wird an Menschen der néaheren Umgebung. Das Verschenken bereitet den Gesprachs-
partnerinnen Freude und sie sind auch stolz darauf, dass sie etwas erhalten, was es
anderswo nicht mehr gibt.

Innerhalb der Dauer des angegeben Nachbaus wurde die Ackerbohne von 42
Gespréachspartnerinnen ausschlieBlich Uber selber produziertes Saatgut erhalten ohne
Saatgut zu erneuern (keine Erneuerung, Tabelle 5).

Wenn Saatgut (in unterschiedlichen Mengen) erneuert wird, dann stammt dies laut
Aussagen der Gespréachspartnerinnen fast immer aus der Region (und meist aus der
Verwandtschaft). Nur zwei Erhalterinnen mischten ihrem Saatgut Handelssaatgut bei. Ein
Gesprachspartner gibt an, dem eigenen Saatgut alle paar Jahre ein wenig Saatgut, das er
vom Elternhaus bekommt, dazuzumischen (Tabelle 5). Zwei Gesprachspartnerinnen
(Schwestern) geben an, in groReren Mengen Saatgut zum eigenen dazuzumischen weil
einmal die eine Schwester und einmal die andere zuwenig Saatgut hat (Tabelle 5). In
diesem Fall handelt es sich um eine Sorte, die beide vom Elternhaus mitgenommen
haben. Es kommt aber auch vor, dass das Saatgut nach einem Ernteausfall total erneuert
wurde und das eigene Saatgut, das Uber mehrere Generationen hinweg produziert wurde,
durch ,fremdes* Saatgut ersetzt wurde. In diesen Fallen wurde das Saatgut von anderen
Erhalterinnen bezogen (Tabelle 5).

7.1.1.5 Nutzung der Ackerbohne

7.1.1.5.1 Hauptnutzung

Die Ackerbohne war bis weit nach dem Ende des Zweiten Weltkrieges eine der wichtigs-
ten Kulturpflanzen, die auf den Bergbauernhéfen Tirols kultiviert wurde. Die Ackerbohne
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diente vorwiegend der Erndhrung des Menschen. Der Anbau war ausschliel3lich auf die
Selbstversorgung ausgerichtet. In erster Linie wurden die reifen Ackerbohnen als
Trockenbohnen eingelagert und verwendet. Aber auch von der Nutzung der unreifen
Ackerbohne und der Ernterickstdnde wird von den Gesprachspartnerinnen berichtet.

Aussagen wie ,den ganzen Winter Uber hat man friher Bohnen gegessen” oder ,friher
stand oftamol olle Toge des Boanhafele am Herd" zeigen, dass Ackerbohnen als
Lebensmittel alltaglich auf den Tisch kamen. Die getrockneten Ackerbohnen wurden
jeden Abend in einem eigens daflr vorgesehenen Topf mit reichlich kaltem Wasser
eingeweicht. Das kalte Wasser wurde vor dem Einweichen mit einer Hand voll Holzasche
aus dem Herd vermischt. In der Frih, bevor der Herd eingeheizt wurde, wurde die Lauge,
in der die Bohnen tber Nacht aufgequollen waren, weggeschittet und frisches Wasser
zugegeben. Auf dem Herd konnten die Bohnen dann langsam den ganzen Vormittag gar
kochen. Die Asche war laut Aussagen eines Gesprachspartners wichtig, damit die
Bohnen lUberhaupt weich wurden.

Ein Topf mit Bohnen kam als Hauptmahlzeit mit oder ohne Speck bzw. Speckschwarte
oder Selchknochen zubereitet, entweder alleine oder gemeinsam mit Sauerkraut zu Mittag
auf den Tisch. Eine gangige Hauptmahlzeit waren auch Kartoffeln mit Bohnen. In dem
Topf, in dem die Kartoffeln gekocht wurden, kamen oben auf noch griine Ackerbohnen,
die in der Hulse mitgekocht wurden (siehe 7.4.1.4.1; Puhnhohl). Die Kartoffeln und die
ausgelosten Bohnen wurden mit Salz und Butter gegessen. Im Zusammenhang mit der
Bohne als Lebensmittel wird immer wieder darauf hingewiesen, dass man in friheren
Zeiten oft schwerer korperlicher Arbeit nachgehen musste. Da ,die Bohnen viel Kraft
geben und Bohnen als ,ganz a feste, gute Unterlage” als sehr sattigend galten, wurden
diese auch als besondere, ,bessere” Kost vor schweren Arbeiten wie etwa dem winterli-
chen Heuziehen oder Holzféllen zubereitet. Ein Gesprachspartner bezeichnete die Acker-
bohne deshalb als Dienstbotenessen. Der hohe Kalorienbedarf der Schwerarbeiter wurde
schon in aller Frih um vier Uhr mit einem eigens zubereiteten Gericht, den ,ungimochten
Poan*, gedeckt. Dafur wurden die schon vorgekochten Bohnen auf einen Teller gelegt, mit
gequetschtem Mohn (der auch mit Bockshorndimehl gestreckt wurde), Honig oder
Zuckerwasser bestreut und mit geschmolzener Butter oder Butterschmalz Ubergossen
(,des wor a sa guate Kost, do hot man koan Hungo mehr bikemm?*). Dieses Gericht wurde
auch ,Herzjesufreitagis“ nach dem Kirchgang mit einer ,lauteren“ (diinnen) Brennsuppe
(,dass’ leichter gschloffn isch®) gefriihstiickt. Beim Schmelzen wurde friiher nicht gespart,
weil einerseits genug Butter oder Butterschmalz im Haus war, und andererseits auch die
Butter als besonders sattigend (,viel mehr furn Hunger geholfen®) und kraftigend angese-
hen wurde.

Die Bohnen wurden aber nicht nur als Hauptmahlzeit sondern auch als Vor- und Zuspeise
gereicht. So seien etwa in der Wildschénau Trockenbohnen mit getrockneten Apfelspalten
gekocht worden. Diese habe man mit Zucker bestreut als ,Vorricht* (Vorspeise) serviert.
Bohnen wurden anstelle von Brot zur Brennsuppe gegessen. Als Salat wurden gekochte
Bohnen mit Zwiebel vermengt und mit dem Wasser des Rubenkrauts (Krautsuppe) oder
Essig sauer angerichtet. In der Regel wurden groRe Bohnen als Hauptgericht verkocht,
gesauert oder st zubereitet (siehe ungimochte Poan). Die kleinen Bohnen kamen in die
Suppe. Als Suppeneinlage wurde die Ackerbohne im ,Brein“2!, auch ,Gerstlsuppe*
genannt, vorwiegend im Winter verwendet.

Brein (Gerstlsuppe):

Zutaten: 2 Tassen Brein, je 1 Tasse Erbsen und Acker-
bohnen, geselchtes Fleisch und Speckschwarte, Zwiebel,
Petersilie, Liebstockel, Schnittlauch, Salz, Pfeffer

21 ausdruck fir Rollgerste und auch fiir die darauf basierende Gerstensuppe.
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Zubereitung: Ackerbohnen und Erbsen tber Nacht
einweichen. Brein, Erbsen, Bohnen, Fleisch, Schwarte in
einem Topf voll Wasser kochen bis alles weich ist, dann mit
gerosteter Zwiebel abschmelzen und frisch gehacktem
Schnittlauch Uberstreuen.?2

Da ein Topf mit Bohnen jeden Tag auf dem Herd stand, waren Bohnen jederzeit und
schnell zur Verfiigung. Diese schon vorbereiteten Bohnen wurden als ,eine Art Vorspeise*
in einer kleinen Schissel zu Mittag gereicht. Als Zuspeise wurden sie zum Milchmus oder
zur Brennsuppe dazu gegessen aber auch zwischendurch genossen galten sie als
Delikatesse. Die gekochten Bohnen wurden aber auch auf das Milchmus gestreut und mit
heiBer Butter Ubergossen. Sie wurden friher als Jause in die Schule mitgegeben und
einige Bohnen wurden stets in der Hosentasche mitgetragen um sie jederzeit griffbereit
essen zu konnen. Getrocknete Bohnen wurden solange auf den Herd gelegt bis sie ganz
braun waren und anschlieRend mit heiRem Wasser Ubergossen. Diese so zubereiteten
Bohnen konnten wie eine Art Kaugummi lange gekaut werden.

Besonders gerne stahlen die Kinder die hoch unreifen Pferdebohnen am Acker direkt von
der Pflanze (,von der Staudn gstohin®“). Diese noch griinen Bohnen wurden auch gleich
frisch verzehrt.

Neben den ganzen Bohnen wurden friiher Trockenbohnen auch in der Miihle gemahlen.
Das Mehl der Bohnen wurde beim Backen dem Brotmehl beigemengt. Mit dem reinen
Bohnenmehl wurde eine Art Fladenbrot, dass in der Pfanne gebacken wurde, oder auch
Bohnenmehl-Mus zubereitet. Gerdstete und gemahlene Bohnen wurden als ,Kaffee"
zubereitet genossen. Die getrockneten Bohnen wurden aber auch fir die Fillung von
Strudeln verwendet. Dafir wurden sie gekocht, geschalt und anschlieRend gepresst.

Eine weit verbreitete und beliebte Tradition war das Zubereiten der noch grtinen, frischen
Bohnen. Die noch grinen Huilsen werden lokal als ,Puhnhohle, ,P&hnschole,
.Peenschol”, ,Prockboan“, ,Hosboan“ oder ,Schollepoan“ bezeichnet. Aber nicht nur
eigene Namen sondern auch eigene Bohnenfeste wurden nach der in der Hilse
geernteten Bohne benannt (siehe Bohnenfeste, PUhnhohigungl und
Scholleboansomstag). Die unreif geernteten Hilsen wurden gedampft oder in Salzwasser
gekocht und mit der Hulse serviert. Die Bohnen wurden erst bei Tisch ,ausgefiaselt* oder
.-ausgekleatzlt* (ausgel6st), gesalzen und die Bohnen ohne die Hilse gegessen. Des
Ofteren wurde aber nicht nur die Hillse sondern auch die Haut der einzelnen Bohnen
abgel6st, da diese sonst ,im Magen liegen” wirden. Diese Art der Nutzung war auch eine
beliebte Zwischenmahlzeit, die oft serviert wurde wenn man Besuch hatte. ,Schollepoan”
wurden aber auch gerne gemeinsam mit Kartoffeln (Kapitel 7.4.1.4) gekocht und gemein-
sam gegessen.

Die vielen von den Gesprachspartnerinnen aufgezahlten Gerichte zeigen die einstige
grol3e Bedeutung der Ackerbohne als Lebensmittel auf. Einige dieser Gerichte werden
auch heute noch geschéatzt, wenn sie auch nur mehr ab und zu ,zur Gaude" und als
Erinnerung an frihere Zeiten und nicht mehr aus der Notwendigkeit heraus zubereitet
werden. Von manchen Gesprachspartnerinnen werden heute noch die getrockneten
Bohnen in der Gemiise- oder Gerstensuppe zubereitet. Mit ungebrochener Freude wird
auch noch das Kochen der unreifen Bohnen in den Hilsen praktiziert. So werden in
Osttirol beim gemeinsamen Zusammensitzen mit einem Glas Wein nicht Kastanien wie
beim Torgellen in Sddtirol, sondern die grinen gekochten Ackerbohnen, die im
Geschmack auch an Kastanien erinnern, gereicht. Auch in Nordtirol bereiten die
Gespréachspartnerlnnen im Herbst nach wie vor mit Vorliebe die frischen ,Hosboan“ zu
(,ohne frische Erdapfel und die Buan ischs koa Herbst"). Meist werden die Bohnen, wie
auch fraher Ublich, gemeinsam mit den ebenfalls frisch geernteten Kartoffeln gekocht. Die

22 ygl. auch: ,Mattinga Koscht.“ — 12. Aufl. — Innsbruck: Ed. Léwenzahn, 1999, S:16f.
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Dauer der Verwendung der grinen Bohnen in den Hilsen konnte Uber die kurze Zeit der
Ernteperiode hinaus erheblich verlangert werden, da die noch grinen Hilsen mancherorts
eingefroren werden. Dies zeigt, wie beliebt diese Form der Nutzung der Ackerbohne auch
heute noch ist (siehe auch Brauchtum; Kapitel 7.1.1.5.3). Jedoch verzichten einige
Erhalterinnen auf das Einfrieren der griinen Huilsen (,der Gschmack isch dann nimma so
guat®). Hie und da werden die frisch gekochten Bohnen ausgeldst und mit Essig und Ol
als Salat gegessen.

7.1.1.5.2 Sonstige Nutzungen

Die Bohnen der Ackerbohne wurden zwar in Erster Linie als Lebensmittel fir den
Menschen verwendet. Verkiimmerte, nicht ausgereifte und ganz kleine Bohnen wurden
ausgelesen und als Viehfutter verwertet. Diese ausgelesenen Bohnen wurden gemeinsam
mit den Hulsen (,Lieschen®), die beim Dreschen abfielen, und mit den getrockneten
Blattern, die vom Sténgel herunter gerieben wurden, gemahlen oder gestampft (im so
genannten ,Leckstompf*). Eine Erhalterin verfutterte gemahlene Ackerbohnen als Lege-
futter an ihre Hihner.

Andernorts wurden die gesamten getrockneten Pflanzen (mit den Sténgeln) kurz
geschnitten, die Hulsen dazugegeben und das ganze Material im Ofen gut nachgetrock-
net (meist nach dem Brotbacken). Dieses trockene Stroh (,Schtreb®) wurde dann
gemabhlen (,Boanstroabaleck”). Das gemahlene Futter wurde, oft auch noch vermischt mit
anderen gemahlenen Futterstoffen, als eine Art Kraftfutter (,Leck”) vor allem an die Milch-
kiuhe verfittert. Das so genannte ,Boanstroa“ wurde aber auch geschnitten als Einstreu
verwendet oder unters Heu gemischt und verfittert. Getrocknete Ernterticksténde wurden
auch mit der Héackselmaschine ganz kurz geschnitten und in der ,Gsottmaschine® mit
heiBem Wasser abgebriiht. Diese ,Briade” wurde dann verfittert. Die griinen Pflanzen
wurden auch gerne an Pferde verfittert (Vogl-Lukasser et al. 2006a). Eine Gesprachs-
partnerin berichtet, dass friher Ackerbohnen an Kalber verfiittert worden seien. Auf einem
Betrieb wird die Ackerbohne auch heute vor allem als Kalberfutter angebaut.

Auf den meisten Betrieben werden die Ernterlickstdnde heute vorwiegend auf dem Acker
belassen und dort entweder verrottet oder verbrannt in die Erde eingearbeitet. Wenn noch
gedroschen wird, dann verwendet ein Gesprachspartner das Stroh heute noch als
Einstreu fur den Huhnerstall. Gehackselt und kompostiert soll das Stroh der Bohnen einen
guten Dlnger abgeben.

7.1.1.5.3 Brauchtum

Spald und heitere Spiele lockerten friiher den oft arbeitsreichen und kargen Alltag auf. So
wurden mit Freude friiher auch Bohnenfeste abgehalten. In Osttirol wurde am Tag des
heiligen Bartholomaus (erster Sonntag im September) das ,Buhnhohlgungl® gefeiert.
Gungl ist im Virgental ein Ausdruck fir ein Fest, eine Unterhaltung oder einfach ein
gesellschaftliches Zusammensitzen. Dieses Fest, dass zur Feier der Bohnenernte
abgehalten wurde, fand in den Bauernstuben statt. Dazu wurde mit einer Gunglmusik
aufgespielt und griine Bohnenhilsen (Buhnhohl) wurden frisch vom Feld in den noch
warmen Stubenofen gelegt (,der Ofen war voller Bihn*). Dazu wurden Wein oder auch
andere Getranke gereicht, geplaudert (,hoangaschtn“) und sogar getanzt. In Bobojach
(Katastralteil der Gemeinde Pragraten) wurde dieses Fest nach einigen Jahrzehnten der
Unterbrechung wieder belebt und findet heute am Dorfplatz, am Samstag vor oder nach
dem ursprunglichen Termin, statt. In Bobojach werden in fast jedem Haushalt auch heute
noch Ackerbohnen angebaut. Fir dieses Fest steuert jeder einen Teil seiner Ernte bei.
Die Hulsen werden in FutterdAmpfern gegart und wahrend des Festes laufend in der
Hilse serviert. Dabei muss nur fur die Getranke aber nichts fir die Bohnen gezahit
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werden. Sechzehn solche Futterdampfer-Ladungen soll man dabei schon verspeist haben
und der eine oder andere Feriengast plant sogar seinen Urlaub nach diesem Datum.

De Biihn hent reif?

Biahnholgungl in Bobojach

GAsta Ond Binheimische!

be ba jeden Wekter im
Zalkl
Die Fraktion Bobojach
1

Abbildung 20: Offentliche Ankiindigung zum Biihnholgungl am 27.8.2005 in Bobojach (Foto:
Blauensteiner 2005).

Entlang der Pustertaler Hohenstrasse und im Villgratental wurde in friiheren Zeiten der
~Schollepoansomstag” (letzter Samstag im August) gefeiert. An diesem Tag wurde,
ahnlich wie beim ,Buhnhohlgungl* im Virgental an den verschiedensten Orten gefeiert und
eine ,Hetz gemocht* bei der mancherorts auch mit der Ziehharmonika aufgespielt und
getanzt wurde. Auf offenem Feuer wurden ,Schollepoan” in einem grof3en Kupferkessel
auf offenem Feuer gegart um diese dann in fréhlicher Runde, zu der auch Frauen bzw.
Madchen (,Weibische, Gietschn“) eingeladen waren, zu verspeisen. Auch Nordtiroler
Erhalterinnen wissen von éhnlichen Festen zu berichten. So gab es z.B. in der Gegend
von Walchsee einen ,Hosboan-Kirchtag®.

Eine Besonderheit des ,Schollepoansomstag” war, dass die noch ledigen Burschen in
fremden Bohnenfeldern Schollepoan stahlen. Gestohlene und gekochte Schollepoan
wurden in dieser Nacht auch beim Fensterln (eine Art Brautwerbung, bei dem Mann mit
Hilfe einer Leiter zu dem Fenster der Geliebten emporstieg) der Geliebten mitgenommen.
Am Wochenende darauf (Samstag vor dem Schutzengelsonntag) bekam der Geliebte
dann eine Nelke, die er beim Kirchgang am Sonntag ansteckte. Am
~Schollepoansamstag” wurde aus diesem Grund so manches Bohnenfeld vom Besitzer
bewacht. Mancherorts wurde sogar vor diesem Samstag geerntet. Dieses Bohnenstehlen
war auch in anderen Landesteilen dblich. In manchen Dorfern ziehen nachts heute noch
Burschen aus, um frische Bohnen zu stehlen und zu kochen (,da sein die Boanmanndin
umma’).
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Abbildung 21: Zubereitung der Ackerbohnen beim Bihnholgungl (Foto: Blauensteiner 2005)

7.1.1.5.4 Geschichten

Es wurden nicht nur Bohnenfeste abgehalten, sondern auch Geschichten rund um die
Ackerbohne erzahlt. Die folgende Geschichte zeigt wohl wie kraftigend die Bohnen als
Nahrung angesehen wurden. Der Bauer bietet dem Knecht als Bezahlung fur seine Arbeit
Folgendes an: ,Alles was du am Ende deiner Zeit hier am Hof tragen kannst gehdort dir!®.
Der Knecht ist einverstanden und verrichtet tadellos seine Arbeit. Nach einiger Zeit
bemerkt der Bauer, dass der Knecht — gestarkt von der taglichen Portion Ackerbohne —
abends im Stall tbt, ein Kalb zu tragen. Daraufhin bekommt der Knecht anstatt der Acker-
bohne Erbsen zu essen und schafft es schlussendlich ohne die Hilfe der nahrhaften
Bohne nicht, das Kalb zu tragen.

Auch Geistergeschichten gehdrten in friheren Zeiten zum Alltagsleben. Diese Geschich-
ten wurden aber nicht nur zum Zeitvertreib erzéhlt und um Kinder zu schrecken, sondern
sie sollten auch nutzlich sein. So wurde den Kindern friher erzahlt, dass in der ,Peinte”
(Bohnenfeld) der ,Bluatschinke” (ein gespenstisches Wesen) sein Unwesen trieb. Oder es
wurde gewarnt davor in die Bohnenfelder zu laufen weil sonst ,der Bluatschink kommt und
di auffrisst®. Vor lauter Angst, trauten sich die Kinder nicht mehr in die ,Peinte” und die
dort angebauten Kulturpflanzen wurden so von den Kindern nicht mehr zertreten.
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7.1.2 Rube, Stoppel-, Wasser-, Herbst- (Brassica rapa ssp.
rapa)
Lokale Namen: Ribm, Ruibm, Ruibe, Ruabn, Robn, Krautribm, Soachriibm, Fetzruabn,

Bettsoachartiibm, Gratscharuibe, Herbischtruibe, Wadlruibe, Wossoruibe, Tellerruibe,
Blattruabn

Die 34 Herkiunfte von Brassica rapa ssp. rapa (Tabelle 2; im Folgenden als Herbstriibe
oder einfach Rube bezeichnet) werden in Osttirol, dem Wipptal und dem Nordtiroler
Unterland (Zillertal, Wildschénau) nachgebaut. Die Herbstribe wurde in der Unter-
suchungsregion als die dritthaufigste Kulturart (nach der Ackerbohne und der Kartoffel),
bei der lokal Uber einen langen Zeitraum Saatgut produziert wird, angetroffen. Die Herbst-
ribe ist die einzige zweijdhrige Pflanze, von der Lokalsorten vorgefunden werden
konnten.

Abbildung 22: Bauerin bei der Ernte der Herbstriiben in Assling (Foto Lukasser 2001)

7.1.2.1 Anbauflache

Ahnlich wie die Ackerbohne wurde die Herbstriibe friiher in der Untersuchungsregion laut
Aussagen der Gesprachspartnerinnen auf groRen Flachen angebaut, da auch diese
Kulturart eine zentrale Rolle in der Selbstversorgung auf den Hofen spielte. Die Herbst-
ribe konnte, da sie nur eine kurze Vegetationszeit benotigt, um einen guten Ertrag zu
liefern (,dei wochsn jo gonz schnell®), auch in den héher gelegenen Bergregionen als
Nachfrucht (meist nach dem Winterroggen, im Unterinntal nach den Kartoffeln) angebaut
werden. So konnte die kurze Zeit, die fir den Anbau von Kulturpflanzen zur Verfuigung
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stand, gut ausgenutzt werden. Ahnlich wie die Ackerbohne war auch die Herbstriibe eine
Kulturpflanze, die vor allem in der Winterzeit dringend benétigt wurde. Als wichtiges, und
— wie von den Gesprachspartnerinnen immer wieder erwahnt —besonders gesundes
Lebensmittel, aber auch als wertvolle Heilpflanze, zum Schnapsbrennen und als Viehfut-
ter wurde die Herbstribe vielféltig verwendet.

Die Herbstribe wird heute von neun Gesprachspartnerinnen auf grof3eren Flachen
(Tabelle 3) angebaut. Drei dieser Erhalterinnen séen sogar zwei Mal im Jahr Riben aus.
Allerdings werden die Riben bei diesen neun Bauern und Bauerinnen nicht wie friher
ausschlieRlich fur die Selbstversorgung des Hofes verwendet. Einige Osttiroler Erhalter-
Innen stellen Rubenkraut her und vermarkten es in der Region. In der Wildschénau wird
die Ribe fur die Produktion des Krautingers (Rubenschnaps) benétigt. Der Rest der
Gespréachspartnerinnen (25, davon 4 ohne Angabe) baut die Herbstribe auf kleinen
Flachen an, und verwendet die Ruben fur den Hausgebrauch oder verschenkt Riben in
kleineren Mengen. Die Notwendigkeit, die Herbstribe fur die Selbstversorgung auf grol3en
Flachen anzubauen ist nicht mehr gegeben, und auch hier wird, wie bei der Ackerbohne
mehrfach betont, diese wegen dem Geschmack und dem Festhalten ,an den alten
Traditionen“ nach wie vor angebaut.

Abbildung 23: Wenn die Herbstriibe auf gréReren Flachen anbgebaut wird, dann werden daraus
hergestellte Produkte (Ribenkraut, Krautschnaps) vermarktet (Foto: Falschlunger 2006)

7.1.2.2 Kulturtechnischer Umgang

7.1.2.2.1 Anbau und Pflege

Die Aussaat der Herbstribe erfolgte in Ost- und teilweise auch in Nordtirol in friheren
Zeiten meist nach dem Roggenschnitt, der laut Aussagen der Gesprachspartnerinnen
Mitte bis Ende Juli durchgefiihrt wurde. Auch in den hdher gelegenen Regionen konnte
der Roggen schon um diese Zeit geerntet werden, da er nicht bis zur vollstandigen Reife
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(Totreife), wie dies fur die Ernte mit dem Ma&hdrescher notwendig ist, am Feld stehen
bleiben musste. Der Roggen wurde, bevor er vollstéandig ausgereift war (in der Milchreife),
mit der Hand geerntet und zum Trocknen und Nachreifen auf eigene Trockengerlste
(,Harpfen") aufgehangt. Da in den hodher gelegenen Regionen heute kein Roggen mehr
angebaut wird, muss zwar nicht mehr auf den Roggenschnitt Ricksicht genommen
werden, allerdings ist der Zeitpunkt flr die Aussaat auch heute &hnlich geblieben. Im
Zillertal war und ist eine Fruchtfolge Frihkartoffel — Herbstriibe Ublich. Auf Betrieben, auf
denen die Rube in kleinen Mengen im Garten angebaut wird besteht meist keine fixe
Fruchtfolge, jedoch wird von einigen Gesprachspartnerinnen Salat als Vorkultur genannt.
In den Tallagen Osttirols wird die Riibe nach dem Anbau von Roggen oder Weizen ange-
baut. Allerdings wird hier je nach Vorhandensein eines freien und geeigneten Ackers auch
nach anderen Feldfriichten (wie beispielsweise Frihkartoffeln) die Riibe gesat.

Ein Gesprachspartner, der in einer Seehthe von 1.245 m gréf3ere Flachen Riben anbaut,
baut als Vorfrucht eine Mischung aus Hafer und Wicke an. Nach Aussage dieses
Gesprachspartners sei es nur dieser Vorfrucht zu verdanken, dass er schon 30 Jahre am
selben Acker Ruben anbauen kdnnte ohne unter Unkraut, Krankheiten oder Schadlingen
leiden zu missen. Diese Vorfrucht wird regelméafig als ,Kuigras" in noch griinem Zustand
geschnitten, bis der Acker an zwei Terminen, die eine Woche auseinander liegen,
umgebrochen wird. Dieser Bauer sét die Riben zeitlich versetzt, damit auch im Herbst bei
der handischen Ernte, die etwa drei Wochen dauert, nicht alle Riiben gleichzeitig geerntet
werden miussen und die Qualitat der Riben trotzdem beibehalten werden kann. Aul3er-
dem sei dieses zweimalige aussaen eine Absicherung, falls es bei dem einen oder dem
anderen Termin zu Ausféallen kommen sollte. Diese Ausfalle kénnen in diesem Fall
bedingt sein durch zu wenig Niederschlag in der Keimphase aber auch durch zu niedrige
Temperaturen bei der Keimung (in diesen Hohenlagen kénnen die Néchte auch im Juli
kalt werden).

Die Rube misse, laut Aussagen einer Osttiroler Gesprachspartnerin, auf jeden Fall vor
dem Hohen Frauentag (15. August) gesat werden. Wenn sie vor dem Hohen Frauentag
gesat werde, dann werden Riben daraus, wenn sie danach gesat werden nur mehr
.Riablen“ (kleine Riben). Als Lostag, an dem oder rund um den gesat wird, wird in Nord-
tirol und auf vielen hoher gelegenen Hofen Osttirols (Uber 1.200 m Seehdhe) der 25. Juli,
Tag des Heiligen Jakobi, gewahlt. Aber auch Termine wie Mitte Juni und ,in Juni amol, bei
Margrete“, werden genannt. Diese frihen Aussaattermine werden eingehalten, weil durch
.die harteren Temperaturen® das Wachstum der Riben viel langsamer ist. Da nach
Aussagen der Gesprachspartnerinnen das langsame Wachstum auch fiir die besonders
gute Qualitdt wichtig ist, wird so, je nach Hohenlage in der Aussaatzeit variiert. In
niedrigen und von der Temperatur beginstigten Lagen wird von den Gesprachspartner-
Innen empfohlen, die Riben nicht zu frih (nicht vor August) zu sden, da diese sonst
holzig, bitter und scharf werden und dadurch nicht fur die Produktion von Ribenkraut
geeignet sind. Hier wird als Lostag, an dem oder nach dem gesét wird, des Ofteren der
Lorenzitag (10. August) genannt. Mehrfach wurde probiert, die Ribe friher auszuséen
(z.B. Anfang Juli). Die Riben werden dann laut Aussagen der Gesprachspartnerinnen
nicht nur scharf, bitter und holzig, sondern auch noch wurmig und die Blatter verwelken
(,im Frdhjahr bringsch koa Ruabe au®). Wenn Riben im Frihjahr gesat werden, dann
sollte man zeitig im Frihjahr saen, weil sie im Sommer bitter werden, erzahlt ein anderer
Gesprachspartner.

In der Wildschdnau, wo die Riube in groRen Mengen fir die Schnapsproduktion angebaut
wird, séen einige Betriebe zweimal im Jahr. Die erste Partie wird Anfang Mai, die zweite
Ende Juli ausgesat. Dank der gro3en Seehthe und dam feuchten Klima gedeihen die
Ruben in dieser Region auch im Sommer.

Im Hausgarten erfolgt die Aussaat je nach frei werdenden Gartenbeeten. Sind die Salat-
pflanzen oder die Kohlrabi auf einem Beet fertig abgeraumt, dann werden Riben
angebaut. In den Garten wird des Ofteren auch zu einem spateren Zeitpunkt nochmals
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gesat. Diese Ruben werden dann zwar viel kleiner, was aber gewtnscht ist, da sie nicht
fur die Herstellung von Riubenkraut verwendet werden, sondern fir den Frischverzehr
bestimmt sind. Die ,kloanen Riablan“ kbnnen, solange es nicht Uber einen langeren Zeit-
raum friert, noch lange in den Herbst hinein geerntet werden.

Abbildung 24: Bauer beim Eggen (Herrichten des Saatbetts) flr den Anbau der Herbstriibe in
Assling (Foto: Vogl 2003)

Wenn groRere Flachen der Herbstribe angebaut werden, dann wird der Acker nach der
Vorfrucht entweder gepfligt oder nur hergerichtet indem er ein ,bissl gelockert* und das
Unkraut entfernt wird. Dieses ,a biss’| herrichten“ wird meist auch im Hausgarten prakti-
ziert. Gedungt wird entweder schon im Frihjahr mit altem Mist oder mit Jauche, oder erst
nach der Vorfrucht, eigens fur die Ruben. Von einigen Gesprachspartnerinnen wird
erwahnt, dass sie fur die Herbstriibe viel Dinger ausbringen (,de mdgn’s wiach®), andere
wiederum sagen, dass sie fast nichts dingen. Ein Argument, warum die Riben gut
gedingt werden, ist das schnellere Wachstum und vor allem das schnellere produzieren
von ,hortn Blattlan®. Dies sei gut, damit die Schadlinge (Raupen des Kohlweil3lings) diese
nicht mehr fressen. Dass die Riiben einen Boden brauchen, der das Wasser gut halten
kann bzw. gut mit Wasser versorgt wird, wird erwahnt. Es wird auch erwahnt, dass die
Rube einen tief bearbeiteten Boden bendtigt (,je tiafa die Gruibe, desto bessa die Ruibe").
Mehrere Erhalterinnen bezeichnen warmes, feuchtes Wetter als optimal. Jedoch sei die
Rube nicht empfindlich.

Aufgrund der geringen GroéRRe des Samens wird die Aussaat, die meist breitwirfig mit der
Hand durchgefuhrt wird, immer wieder als sehr schwierig bezeichnet (,'s Saen isch die
grofite Kunst®). Ein gravierender Fehler sei ,zu dick zu samen“ weil ,,dess gibt nix ab“ und
wenn man dinner ,samt‘ umso schoner werden die Riben (,wenn se zi dicke osch,
osche la die bloaRen Wadl (=Blatter)"). Jede einzelne Riibe brauche viel Platz, und die zu
eng gesaten Riben wirden sich gegenseitig im Wachstum behindern. Um dies zu ver-
meiden kommen mehrere Techniken zum Einsatz, die oft von den Eltern oder Schwieger-
eltern dbernommen wurden. Das Saatgut wird vor dem Aussden grofdteils (24 von 34
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Gespréachspartnerinnen) mit trockenem Sand (wobei mehr Sand als Samen sein sollen),
Steinmehl, Sagespanen, Asche oder auch Erde vermischt. Ein Gesprachspartner, der das
Saatgut mit Sagespénen vermischt, erklart, dass diese Methode nicht nur helfe, die
Saatstarke zu verringern sondern man so auch sehr gut sehen kénne, wo man bereits
gesat habe. Er gibt das Mischverhaltnis von Séagespanen und Samen mit drei Tassen
Samen pro Schubkarre Sagespanen an. Das Verhdltnis von Sand und Saatgut wurde von
einer Gesprachspartnerin als ein Teil Samen und funf Teile Sand angegeben. Ein anderer
Gespréachspartner braucht fur ¥4 Liter Ribensamen 20 Liter Sand. Diese Mischung soll
das dinne und gleichméaRigere Aussden der Riben erleichtern. Ein Gesprachspartner
berichtet, dass man friher ein genaues Mal} hatte. So wurde bei ihnen zu Hause flr
sieben Schritte je ein ,Salchl* (Stamperl) voll ausgestreut. Eine Gesprachspartnerin steckt
seit vorigem Jahr jeden einzelnen Samen mit der Hand in Reihen, weil ihr das dinne,
gleichméRige aussden sonst nicht gelingt. Dies ist fur sie mdglich, da sie nur eine kleine
Flache mit Rliben anbaut. Eine andere Gespréachspartnerin berichtet, dass sie auch friher
die Samen der Riuben gesteckt hatten und die Locher mit dem ,Beentreter” gemacht
hatten. Eine Gesprachspartnerin sét die Riiben mit dem Salzstreuer.

Abbildung 25: Bauer bei der Saat der Herbstriibe (Foto: Vogl 2003)

Ein Bauer, der grof3ere Flachen Riben anbaut, sat diese maschinell mit dem Kunst-
dungerstreuer aus. In der Wildschénau wird auf einem Betrieb eine spezielle Samaschine
eingesetzt, die sich mehrere Bauern gemeinsam angeschafft haben. Nach der Aussaat
werden die groRen Flachen mit der Egge Uberfahren und angewalzt, und auf den kleinen
Flachen werden die Samen mit dem Rechen leicht eingearbeitet (dies sei notwendig, da
die Sonne die Samen sonst ,zerreiRen* wirde) und festgedrickt. Wenn die Pflanzen
mehrere Blatter aufweisen und schon eine Lange von ein paar Zentimetern haben, dann
wurden in frlheren Zeiten die zu dicht stehenden Riben herausgezogen (,verziehen,
ausziehen®), damit die einzelnen Riben so gro3 wie Teller werden kénnen. Dieser
Vorgang wurde auch als ,Ruibn gratschn* bezeichnet (deshalb auch der Name ,Gratscha-
ruibe®). Dies wird heute nur mehr in wenigen Fallen und nur mehr bei den kleinen Flachen
in den Hausgarten praktiziert, und dabei darauf geachtet, dass einzelne Riben geniigend

VOGL-LUKASSER et al. 2006; Seite 73



LOKALE SORTEN — OSTTIROL & NORDTIROL — INTERREG IIl A

Platz haben. Andere begniigen sich mit kleineren Riben, um nicht zuviel Aufwand mit
dem Herausziehen zu haben.

Mehrere Gesprachspartnerinnen erwahnen, dass die Riuben erst ausgeséat werden
sollten, wenn ein Regen bevorsteht, weil die Samen im Stadium des Keimens besonders
empfindlich auf Trockenheit reagieren. Aus diesem Grund werden die Riben von einem
Gespréachspartner am spaten Nachmittag gesat.

Bei nicht allzu starker Sonne (zumindest sollte der Himmel bedeckt sein), am spaten
Nachmittag und bei bevorstehendem Regen herrschen die besten Bedingungen fir die
Aussaat. Wenn nétig und wenn die Moglichkeit besteht dann wird wahrend der Tage der
Keimung (die Rube keimt in drei bis vier Tagen) und in der frihen Wachstumsphase
gegossen oder auf den Ackern beregnet.

Erwahnt wird, wie bei vielen anderen Kulturarten, dass ,alles was Uber der Erde wachst
aufnehmenden Schein braucht und was darunter wachst abnehmenden®, was auch fur die
Rube zutreffen wirde. Allerdings ist die Rube fir den einen Gesprachspartner eine
Frucht, die Uber der Erde wachst und deshalb bei ,aufnehnmendem Schein“ gesét werden
sollte. Fur andere Gesprachspartner wird die Rube aufgrund ihrer Bodennahe (,is’ nit
direkt Uber der Erde*) auch bei ,abnehmendem Schein“ geséat. Eine Erhalterin erwahnt,
dass die Ruben nur bei Wurzelzeichen ausgesat werden sollen.

Unkraut wird kaum bekampft. Begriindet wird dies damit, dass die Pflanzen bei einem gut
vorbereiteten, gut gediingten Acker (,wenn er wiache isch"), so schnell und vor allem dicht
wachsen, dass das Unkraut gar nicht aufkommen kann (,des kimmt net so schnell®).
Wenn Unkraut bekampft wird, dann wird ,a biss’l gejatet” oder ,durchgekratzt‘. Wenn der
Acker nicht gut gedingt sei werden als lastiges Unkraut Franzosenkraut und die kleine
Brennnessel erwéhnt.

7.1.2.2.2 Schadlinge, Krankheiten, Gefahren und Gegenmafinahmen:

In den héher gelegenen Regionen wird die Ribe laut Aussagen der Gesprachspartner-
Innen kaum von Krankheiten oder Schadlingen beeintrachtigt. Am haufigsten werden die
Krautwirmer (wobei es sich wahrscheinlich um die Raupen des Kohlweil3lings handelt)
genannt. Es wird auch von schwarzen Wirmin oder einfach nur von Wirmern gespro-
chen, die die Blatter der Ruben fressen. Diese Schadlinge werden mit Asche oder Stein-
mehl angestaubt, auf einem Betrieb auch chemisch bekampft. Eine Erhalterin versucht die
Krautwirmer mit Weidenreisern, die rund um die Riben in die Erde gesteckt werden, zu
vertreiben. Andere Gesprachspartnerinnen bekampfen die Krautwlrmer gar nicht oder
entfernen die Schadlinge handisch. Handisch entfernt werden auch kleine und grol3e
Wanzen. Von wurmstichigen Riben wird auch berichtet, allerdings nichts dagegen unter-
nommen. Die wurmstichigen Teile werden bei der Verwendung einfach weggeschnitten.
Wirmer, die die Wurzeln schadigen werden nur einmal erwahnt. Mehrere Gesprachs-
partnerinnen berichteten, dass Vogel auch das Saatgut kurz nach der Aussaat aus dem
Boden stehlen. Damit die Végel nicht zu den Samen kommen, wird auf einem Betrieb bis
zur Keimung der Riben die Flache mit Vlies abgedeckt.

Die meister Riben-Erhalterinnen im Tiroler Unterland leiden unter der zunehmenden
Anzahl an Nacktschnecken. Diese Schadlinge sind seit einigen Jahren auch auf héher
gelegenen Hofen zu finden und richten mehr du mehr FraRsch&den an. Vor allem die
jungen Triebe der Samriiben werden von den Schnecken abgefressen.

Eine Gesprachspartnerin, die ihre Ruben nah am Wald anbaut, hat Probleme mit Rotwild.
Die Flache wird deshalb mit einem Weidezaun geschitzt.

In den Osttiroler Tallagen wird von der Frittfliege als massiver Schadling berichtet. Wenn
der Zeitpunkt der Bekampfung der Frittfliege verpasst wird, kdnnen diese laut Aussagen
eines Gesprachspartners einen ganzen Acker vernichten (,noa isch olls vorbei“). Da die
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Rube dort auf groéReren Flachen angebaut wird, wird zur Bekampfung mit einem Insektizid
gespritzt. Die Kraut- und Knollenfaule sei in niedrigen Lagen auch nicht zu unterschatzen.

7.1.2.2.3 Ernte

Die Ernte der Ribe beginnt, je nach Aussaatzeit und Hohenlage Mitte September, Anfang
Oktober. Eine Erhalterin erntet erst Anfang November (,des isch jeds Jahr ,s letzte was
ma eina tuat”). Die Wachstumszeit der Ribe wird mit eineinhalb bis zweieinhalb Monaten
angegeben. Nach dieser Zeit sollte jede Ribe in etwa 15 bis 20 cm Durchmesser haben.
Wenn die GroRRe passt wird geerntet, weil die Riben auch bei Kélte immer weiter
wachsen. Es wird erwdhnt, dass die Riben nicht zu gro3 werden dirfen, da sie sonst
holzig werden. Es wird aber auch erwahnt, dass sich die Riben nicht verandern wenn sie
langer am Feld stehen bleiben.

Abbildung 26: Handische Ernte der Herbstriibe (Foto: Lukasser 2001)

Als Kriterien fur den Erntezeitpunkt werden die schéne rosarote Farbe der Ribe und die
beginnende Verfarbung des griinen Laubes angegeben (,bolds Laab braun isch®). Mehr-
fach wird erwahnt, dass die Ribe vor dem ersten Frost und bei trockenem Wetter geern-
tet wird. Die Ribe ist laut Aussagen der Gesprachspartnerinnen zwar frosttolerant, aber
der Geschmack und die Konsistenz der Ribe andern sich (,noch dem ersten Froscht
schmecken sie nimma sou guat“, ,sonst wearn se wassrig“). Au3erdem wird die handi-
sche Ernte erschwert, da die Blatter, an denen die Riben herausgezogen werden,
erfieren und zum Teil abfallen. In dem Zusammenhang mit dem Frost wird auch erwahnt,
dass die Ruben bis Allerheiligen (als Lostag) geerntet sein sollen. Wenn die Riben
eingelagert werden, dann soll nach Mdglichkeit bei ,abnehmendem Mond“ (dies wird
Aussaat und Erntekalendern entnommen) geerntet werden. Abnehmender Mond sei auch
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wichtig, wenn die Riben zu Rubenkraut verarbeitet werden, so einige Nordtiroler
Gesprachspartnerinnen. Geerntet wird aber auch je nach verfiigbarer Zeit.

Abbildung 27: Handische Ernte der Herbstriibe (Foto: Lukasser 2001)

Es wird von einigen Gesprachspartnerinnen angegeben, dass sie nicht die gesamte mit
Ruben bebaute Flache auf einmal sondern in Etappen ernten. Das trifft auf die meisten im
Hausgarten angebauten Herkinfte aber auch fiir einige der Herklinfte zu, von denen
grolRere Mengen angebaut werden. Jener Teil, der fur die Verarbeitung zu Rubenkraut
geerntet wird, wird friher geerntet, wahrend jener Teil, der frisch genossen werden soll,
solange am Feld bleibt, wie nétig. Da auch bei jenen Bauern, die gro3ere Flachen Riben
anbauen, handisch geerntet wird, kann die Ernte mehrere Tage dauern. Ein Bauer nimmt
speziell auf die bei ihm bis zu drei Wochen dauernde Erntezeit auch beim Aussaen
Rucksicht (Gestaffelte Saat). Die Riben werden bei allen Gesprachspartnerinnen
handisch geerntet. Dafiir werden von einer Person die Riben an den Blattern (,Wadel®)
herausgezogen. Eine zweite Person entfernt die Blatter (,abriedeln”) die dann am Acker
verbleiben. Die Riben werden dann in Kisten eingeschlichtet und in den Keller gefuhrt.
Wenn bei der Ernte schlechtes Wetter herrscht, dann werden die Riben auch im Keller
geputzt. Das Entfernen der Blatter macht ein typisches Gerausch, das als ,gratschn®
bezeichnet wird (Gratscharuibe, siehe auch Vereinzeln der Riben).
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Die geernteten Ruben werden von einigen Gesprachspartnern sofort nach der Ernte
weiterverarbeitet, meistens werden sie aber in einem Keller kurze Zeit zwischengelagert
bis sie verarbeitet werden oder auch fiir langere Zeit eingelagert um sie laufend nutzen zu
koénnen.

7.1.2.3 Saatgutgewinnung und -konservierung

7.1.2.3.1 Merkmale der kultivierten Sorten

Mit der Kulturart und der jeweils angebauten Sorte sind alle Gesprachspartnerinnen sehr
zufrieden. Die Herklnfte der in Tirol nachgebauten Herbstriiben sind sich in der auf3eren
Form und in der Farbe der Ribe ahnlich. Sie sind flachrund, haben ein weil3es, festes
Fleisch und einen rétlich-rosa bis lila-blaulich geféarbten Ribenkopf (wobei immer auch
Riben mit weilen bis griinen Kdpfen untergemischt sein kénnen). Diese Sorte wird auch
als die ,richtige” Riibe bezeichnet. Einzig eine Gesprachspartnerin in Vals baut Riben an,
wo der gesamte Bestand rein weiRe Ribenkopfe hat. Diese Herkunft stammt aus dem
Handel und wird seit gut 20 Jahren selber nachgebaut (Abbildung 28).

Abbildung 28: Die Lokalsorte rechts zeichnet sich durch ihre flache Form und die rosa Farbung
aus, im Gegensatz zu der urspringlich aus dem Handel stammenden Sorte (links, diese
wird schon seit 20 Jahren vor Ort selber vermehrt) mit weil3er Farbung der Ruben (Foto:

Vogl-Lukasser 2006)

Die flache Form, bei der der Wurzelansatz deutlich abgesetzt ist und die Riibe dadurch
auf der Erde aufsitzt, ist fur die meisten Gesprachspartnerinnen ein zentrales Kriterium,
diese Sorte anzubauen. Ein Herausziehen der Riibe an den Blattern sei moglich, was als
Voraussetzung fiir eine leichte handische Ernte erwéahnt wird. Mehrfach wird auch auf die
geringe Verschmutzung der flachrunden auf der Erde aufsitzenden Riben hingewiesen.
Die kultivierte Sorte wird auch als geschmacklich sehr gut (st3lich im Geschmack und
nicht so scharf) und vor allem fiir die Verarbeitung zu Ribenkraut als bestens geeignet
bezeichnet. Mehrere Wildschénauer Erhalterinnen loben die Saftigkeit der Ribe. Sie
eigne sich gut fur das Schnapsbrennen. Diese Gesprachspartnerinnen bauen die Ribe
unter anderem aus wirtschaftlichen Motiven an, denn der Krautinger sei beliebt und werde
gut bezahlt. Erwahnt werden weiters der gute Ertrag, die Schnellwiichsigkeit, die geringe
Krankheitsanfalligkeit und die gute Lagerfahigkeit. Da das ,richtige* Saatgut nicht im
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Handel erhaltlich ist, wird der Nachbau in dem Bewusstsein durchgefiihrt, dass es dieses
Saatgut nicht einfach zum Kaufen gibt. Allerdings ist den meisten Gesprachspartnerinnen
bekannt, wo sie bei eventuellen Engpassen regionales Saatgut bekommen kénnen.

Mehrere Gesprachspartnerinnen erwéhnen, dass sie auch schon einmal ,andere Riuben-
sorten* deren Saatgut sie aus dem Handel bezogen haben, versuchsweise angebaut
hatten. Dabei sei zwar die richtige Ribe auf den Saatgutbriefen abgebildet gewesen,
jedoch handle es sich bei den Riben, die dann wuchsen, um eine viel l&angere, und
spitzere Sorte deren Riuben tief im Boden safen. Nicht nur die erschwerte Ernte und die
starke Verschmutzung sondern auch das holzigere Fleisch und der scharfere Geschmack
werden als unerwinschte Eigenschaften der kommerziell erwerbbaren Ribensorten
genannt. Eine Gesprachspartnerin beméngelt, dass die ausprobierte Handelssorte viel
empfindlicher sei als die eigene Herkunft (,de bliahn sobald’s a bissl an Reifn hat*). Diese
Unterschiede zwischen den regionalen, nachgebauten Herkiinften und den Handelssorten
bestétigten 24 der 34 Gesprachspartnerinnen. Eine Handelssorte wirde keine der
Gespréachspartnerinnen verwenden.

7.1.2.3.2 Auswahl und Uberwinterung der Samenriiben

Am haufigsten werden die Riben, die fir die Saatgutgewinnung herangezogen werden
(im Folgenden als Samenriben bezeichnet) direkt am Feld oder im Garten ausgewéhlt
(15 Gesprachspartnerinnen). Die Samenriiben werden bei der Ernte vorsichtig behandelt
damit sie nicht beschadigt werden, wahrend bei den Speiseriben weniger darauf geachtet
wird. Die Auswahl der Samenriiben erfolgt nach mehreren Kriterien. Fir 16 Gesprachs-
partnerinnen sollten die Samenriben Riben von mittlerer Groé3e sein (,net ganz de kloan,
Ubertrieben grol3 a net, a paar schone Ruben"). Sie begrinden ihre Wahl damit, dass
kleine Riben zu wenig Kraft hatten und groRe oft schneller faulen wirden. EIf
Gesprachspartnerinnen wiederum nehmen nur die Groéf3ten und Kréaftigsten (,je grol3er
desto schoner der Same"). Die ganz kleinen Riben werden von niemandem flr den
Nachbau eingelagert. Es sollen schéne (,die Schensten®), gesunde Riuben sein, dariber
sind sich alle Gesprachspartnerinnen einig. Die Samenriiben missen flach sein (,die
platten schmecken besser”), weil die kugeligen eher ,brennen®. Die Wurzel (,Schwanz,
Schweif*) der Ribe muss lang sein und darf nicht geteilt sein (,net zwieselig“). Auch ein
guter Blattansatz wird berticksichtigt. Dieser sei wichtig fur eine leichte hdndische Ernte.

Immer wieder wird auch auf die Farbung der Ribe hingewiesen. Dabei wird darauf
geachtet, dass der Rubenkopf rétlich bis blaulich sein sollte und die Unterseite der Riibe
schon weil3. Die Riuben mit einem rétlich-blaulichen Ribenkopf werden denjenigen mit
einem grinen Rubenkopf vorgezogen. Von einer Gesprachspartnerin werden allerdings
auch Samenriiben mit weillen Kdpfen ausgelesen und gemeinsam mit Samenriiben mit
rotlich-blaulichen Kopfen (,am besten gemischt®) als Samenriiben verwendet.

Vier Gesprachspartnerlnnen geben an, die gesamte Wachstumszeit oder zumindest die
spate Wachstumsphase der Riben zu beobachten und bei der Auswahl zu bericksichti-
gen. Die groReren und starkeren Riuben sind fir diese Gesprachspartnerinnen die richti-
gen Samenriiben. Ein Gesprachspartner lasst diese Samenriiben dann noch langer als
jene Riben, die er fir das Ribenkraut erntet, am Feld stehen. Die Auslese der Samen-
riben erfolgt bei einem Gesprachspartner erst nach der Ernte der gesamten Riben.
Dabei werden die Riben, die im Zuge der Verarbeitung als die richtigen angesehen
werden, ausgelesen. Mehrfach wird erwéhnt, dass bei der Ernte der Samenriiben auf den
Mond geachtet werden soll (wie bei der Aussaat werden hier ,abnehmender” aber auch
»zunehmender Schein® genannt), allerdings sei dies nicht immer moglich.

In friheren Zeiten wurden meist groRe Mengen an Riben in Kellern eingelagert, da die
Ruben nicht nur als Lebensmittel fir den Menschen sondern auch als Viehfutter im Winter
verwendet wurden. Die Auslese der Samenriiben erfolgte damals aus dem Bestand an
Ruben, die im Frihjahr noch gut erhalten waren. Die ausgewahlten Samenriben werden
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bis zum Frihjahr frostfrei gelagert, wobei von den Gesprachspartnerinnen darauf
hingewiesen wird, dass die Wurzel nicht beschadigt werden darf. Das Laub der
Samenriiben wird von einigen Gesprachspartnerinnen entfernt (bis auf ein, zwei
Zentimeter) oder bis auf 10 cm eingekirzt, andere wiederum lassen das Laub an der
Ribe. Jedenfalls sei es wichtig, so einige Erhalterinnen, dass der Blattansatz unverletzt
ist. Vor dem Einlagern wird noch einmal kontrolliert, ob die Riben auch nicht anderweitig
verletzt sind. Die Samenriben werden vom Grof3teil der Gesprachspartnerinnen (23) im
Erdkeller Uberwintert. Bei der Lagerung im Erdkeller werden die Riben entweder in
Holzkisten gelagert oder in Kibel bzw. hélzerne ,Schafflin“ (Waschtrog) die mit Sand,
Sagespanen oder feuchter Erde geflillt werden eingesetzt. Das ,Kraut* (die Blatter) muss
dabei herausschauen, ,weil die Riben anfangen zu treiben®. Die idealen Erdkeller fur die
Einlagerung werden als dunkel und kuhl, aber nicht zu feucht beschrieben. Einige
Gesprachspartnerinnen berichten, dass ihre Keller entweder zu feucht oder nach dem
Einbau der neuen Heizung zu warm und zu trocken seien. Dies sei der Grund, warum sie
andere Methoden der Uberwinterung tibernommen hétten.

Vier Gesprachspartnerinnen Uberwintern die Samenrtben in Mieten im Boden. Laut
Aussagen einer Gesprachspartnerin ist das sicherer. Dafur wird entweder direkt am Acker
oder auch in der Nahe des Hauses (im Hausgarten) an einem geeigneten Platz (sollte
moglichst trocken sein) eine Grube (,ein halber Meter in der Erde”, ,tief genug“) ausge-
graben. Die Riben werden entweder lose mit den Kopfen nach oben (wobei die
Zwischenrdume mit Stroh locker abgedeckt werden), in einen Korb oder in eine Holzkiste
die mit Luftldchern versehen ist, hineingestellt, und das Loch wieder mit Erde geflllt. Eine
Gespréachspartnerin bedeckt die Grube noch mit Vlies, um sie besser vor dem Frost zu
schiitzen. Als weitere Uberwinterungsmoglichkeit wird das Aufhangen der Riiben in einem
Plastiksack, in den Sand eingeflllt wird, erwéhnt oder das Aufbewahren der Riben in
einem Holzgefal3, dass mit einem feuchten Tuch zugedeckt wird. Eine Gesprachs-
partnerin Gberwintert die Ruben in einer mit Sand gefullten Grube in ihrem Glashaus. Die
Grube deckt sie mit Stroh und Laub ab. Auf einem Betrieb werden die Samriiben in einem
Erdloch in der Garage Uberwintert, weil es dort dunkel und kihl sei. Zwei Erhalterinnen
Uberwintern die Ruben im Garten. Dabei werden die Riben im Herbst geerntet und gleich
an einen gunstigen Platz im Garten gesetzt, wo sie im Frihjahr bleiben kénnen. Die
Riben werden grundlich mit Laub und Fichtenzweigen abgedeckt. Eine der beiden
Erhalterinnen schitzt die Riben mit einem Gitterkafig vor Mausen. Mit Mausen haben
mehrere Gesprachspartnerinnen zu kdmpfen. So berichtete ein Erhalter von einer nicht
gegluckten Uberwinterung der Samenriiben im Keller, die alle von den Mausen aufge-
fressen wurden. In diesem Jahr wurden diejenigen Riben, die den Winter am Acker Uber-
standen hatten, als Samenruben verwendet. Laut Aussagen einer Gesprachspartnerin sei
die Uberwinterung der Ruben ein ,Lotteriespiel“. Es gelinge selten, alle Samriiben uber
den Winter zu bringen.

7.1.2.3.3 Saatgutgewinnung

Im Frihjahr, sobald es der Frost erlaubt (,ganz frih, gleich im Frihjahr* Ende Marz,
Anfang April, auf manchen Betrieben erst Anfang Mai), werden je nach Menge an Saatgut
das bendtigt wird, unterschiedlich viele Samenriiben entweder im Hausgarten, aber auch
am Acker ausgepflanzt. Bei 18 Gespréachspartnerinnen, die auf kleinen Flachen Riben
anbauen, werden zwischen zwei und zehn Samenriben, bei sechs Gesprachspartner-
Innen die auf groRen Flachen Riben anbauen zwischen 25 und 80 Samenriben ausge-
pflanzt. Am besten eigne sich eine gut gedingte, sonnige Stelle. Eine Erhalterin pflanzt
die Samriben zur Sicherheit an zwei verschiedenen Stellen aus. Friher seien die
Samruben an Platzen angebaut worden, wo den Winter tber Mist gelagert worden war,
erinnert sich eine Gesprachspartnerin.

Beim Auspflanzen wird darauf geachtet die RiUben tiefer einzusetzen als sie geerntet
wurden um eine gute Standfestigkeit zu erreichen. Um das Abknicken der Blutenstande
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aber vor allem der schweren Fruchtstédnde zu verhindern, werden die Ruben entweder
entlang des Zaunes im Hausgarten gesetzt, oder es wird ein eigenes Gerlst aus
Holzlatten gebaut. Ein Gesprachspartner stellt eigens fur die Samenriben einen Holzaun
rund um die die Flache, wo er seine etwa 80 Samenriben am Acker angebaut hat, auf.
Zusatzlich zu dem Zaun wird jede zweite oder dritte Ribe noch mit einem eigenen
.Eschenreis” gestiitzt. Die Reiser werden so gesteckt, dass sich die Reihen gegenseitig
stiitzen. Uber die gesamte Flache wird, wenn die Pflanzen nicht mehr blihen und schon
Schoten angesetzt haben, ein Vogelschutznetz entlang des Holzzaunes angebracht. Die
Verwendung eines Vogelschutznetzes wird auch von anderen Gesprachspartnerinnen
erwahnt. Dies sei heute notwendig, da durch den verminderten Anbau von ,Nahrungs-
pflanzen fir Vogel“ im Gegensatz zu friher, Vogel heute als massive Schadlinge auftre-
ten.

Abbildung 29: 1. Eingezaunter und mit Vogelschutznetz abgedeckter Bereich fiir den Anbau von
Herbstriben zur Saatgutgewinnung; 2. Ernte der Schoten; 3. Abgeerntete Riiben, Stoff mit
den Schoten sowie Aste der Esche, die als Stiitze dienten; 4. Zusammenpacken der
Schoten in Tichern fur den Transport zur Trocknung (Foto: Vogl 2003).

Wenn sich die Farbe der ersten Schoten (diese Reifen langsam von unten nach oben)
von grun auf gelblich verfarbt, werden die Samenstidnde geerntet. Sie dirfen laut
Aussagen der Gespréachspartnerinnen bei der Ernte noch nicht zu reif sein (,aufn Stengl
reifen dorf der Same net®), da sonst bei der kleinsten Bertihrung die Schoten aufspringen
und sehr viel vom Saatgut auf den Boden fallt. Die ganzen Samenstande werden abge-
schnitten, auf ein Leintuch (,Ploche®) gelegt, das zu einem Biindel zusammengebunden
wird, oder in einen Kopfpolsteriiberzug gegeben und an einem schattigen, luftigen Ort
zum Nachtrocknen und Nachreifen aufgehangt. Eine Erhalterin im Zillertal erntet nicht die
ganzen Samenstande, sondern schneidet die einzelnen Schoten ab und lasst sie, gleich
wie die anderen Gesprachspartnerinnen, nachtrocknen. Nach einigen Tagen der Nach-
reife sind die meisten Samen schon aus den Schoten gefallen und haben sich am Boden
des Tuches gesammelt. Ein leichtes ,Nachriebeln* Idst auch noch den Rest der Samen
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aus den Schoten. Die noch nicht gereinigten Samen werden in die Hande genommen und
durch leichtes Blasen und Bewegen der Hande werden die Samen von den trockenen
Schotenresten gereinigt. Einige Gesprachspartnerinnen geben allerdings an, das Saatgut
bewusst nicht zu genau zu reinigen weil dank den Schotenresten eine geringere Saat-
starke zu erreichen sei. In gunstigen Lagen wird das Saatgut schon im Juli geerntet und —
von einigen Gesprachspartnerinnen — noch im gleichen Jahr wieder ausgesat.

Abbildung 30: Transport des Erntegutes (Schoten mit Samen zur Verwendung als Saatgut) der
Rube zur Trocknung (Foto: Vogl 2003)

Das gut getrocknete Saatgut wird in erster Linie in Glasern gelagert, Stoff und Papier-
sackchen oder Blechbiichsen werden auch verwendet. Von der Aufbewahrung in Kunst-
stoff wird auch hier, wie bei der Ackerbohne, abgeraten (,einmal ist im Nylon alles
erstickt”). Gelagert wird das Saatgut im Keller oder in kihlen, trockenen Raumen, wo oft
auch anderes Saatgut zu finden ist. Eine Gesprachspartnerin berichtet, dass sie sich ein
eigenes ,Kastl“ zugelegt hat, wo sie ihre gesamten Samen aufbewahrt. Friiher hat sie den
Samen einmal versteckt und nicht mehr wieder gefunden (,verstecken derf man in Suume
net").

Wie lange die Samen ihre Keimfahigkeit behalten, wird meist mit einem Zeitraum von zwei
bis vier Jahren angegeben. Finf Gesprachspartnerinnen geben eine Dauer von bis zu
zehn Jahren an, jedoch sei die Keimfahigkeit ab dem dritten Jahr vermindert. Zwei
Gespréachspartnerinnen sagen aus, dass die Samen bei guter Lagerung auch nach 15
Jahren noch keimen wuirden. Voraussetzung fir eine erfolgreiche Lagerung sei die
Trockenheit des Saatguts und der Lageratmosphare. Wenn der Samen am vierten Tag
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noch nicht aufgegangen sei, kbnne man sicher sein dass das Saatgut nicht mehr
keimfahig ist, da der keimfahige Samen sehr schnell keimt.

Die Menge an Saatgut, das von den Gesprachspartnerinnen produziert wird, wird mit drei
Liter, drei bis vier Dekagramm, ein Viertel Liter, ein Fingerhut, einen Salzstreuer voll, ,an
Haufen“ und ,wenn die ordentlich blihen bring I's eh net weg“ angegeben.
Saatgutreserven werden von mehr als der Hélfte der Befragten gelagert. Bei vielen
Gesprachspartnerinnen ergibt sich die Reserve durch die grolie Menge der sehr kleinen
Samen von denen nur wenige fir die Aussaat benétigt werden. An jenen Standorten, an
denen das Saatgut rechtzeitig genug ausreift um es im gleichen Sommer auszuséen,
behalt man sich oft groRere Reserven zurlick, denn schlechte Samenriben oder
ungunstige Witterungsverhaltnisse kénnten die Reife verzégern. Das aufbewahrte Saatgut
wird dann bei einigen Gesprachspartnerlnnen mit dem neuen Saatgut vermengt (,dei oltn
Suum tu | dazui“) andere verwenden immer den &ltesten Samen zuerst. Fur Gesprachs-
partnerinnen die keine anderen Erhalterinnen kennen, von denen sie in Notféllen Saatgut
beziehen konnten, ist eine Saatgutreserve besonders wichtig. Die meisten Gespréachs-
partnerinnen wissen jedoch, wo sie lokal nachgebautes Saatgut bekommen wirden.

\L 3 r ' "

Abbildung 31: Trocknung der Samenstande (links) und Lagerung des Saatgutes in Einweckglasern
(rechts) (Foto: Falschlunger 2006)

Abbildung 32: Saatgut dreier Herbstriiben-Herkiinfte (Foto: Vogl-Lukasser 2006)
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7.1.2.4 Dauer des Nachbaus und Quelle des Saatguts

Die Herbstriibe wird laut Aussagen der Gesprachspartnerinnen in der Region schon tUber
einen langen Zeitraum nicht nur angebaut sondern auch nachgebaut. Diese lange Zeit
wird mit unterschiedlichen Antworten wie ,100 Johr oder mehr”, ,immer schon
.wohrscheinlich des Alteste (am Hof)* ausgedriickt. 19 der insgesamt 34 Gesprachs-
partnerinnen geben an, dass die Herbstriibe seit mindestens 50 Jahren oder langer am
Hof nachgebaut wird. Auch Saatgut, das erst wenige Jahre nachgebaut wird, stammt
meist von anderen Erhalterinnen aus der Region.

Das Saatgut der Herbstribe wurde nur von einer Gesprachspartnerin im Handel
zugekauft. Laut Aussagen der anderen 33 Gesprachspartnerinnen sei die gewinschte
Sorte im Handel nicht erhéltlich. Das Saatgut wurde in den meisten Fallen am Hof von der
vorigen Generation Gbernommen. Auch das ,geschenkt bekommen®* von Ribensamen
(,Ruibnsuume®) wird als Quelle angegeben. Diejenigen Gesprachspartnerinnen, die
bekannt dafiir sind, dass sie die Herbstriben auf gréReren Flachen anbauen und auch
viel Saatgut produzieren, sind oft Anlaufstelle, um Saatgut aus der Region zu bekommen.
In Osttirol wurde auch das Kloster in Lienz, das fir die Produktion von Ribensamen
bekannt ist, als regionale Quelle fiir Saatgut angegeben.

Das Saatgut einer Herkunft stammt urspriinglich nicht aus der Untersuchungsregion. Es
kommt aus Maria Luggau (Oberkarnten, an der Grenze zu Osttirol) und wird mindestens
schon 10 Jahre in Osttirol nachgebaut.

Innerhalb der Dauer des angegeben Nachbaus wurde die Herbstribe von 30 Gesprachs-
partnerinnen ausschlieBlich Uber selber produziertes Saatgut erhalten ohne Saatgut zu
erneuern (keine Erneuerung, Tabelle 5). Ein Gespréachspartner gibt an, dass er und sein
Schwager sich aushelfen, wenn einmal zuwenig Saatgut produziert wird. Auf diese Art
und Weise wurde dem eigenen Saatgut (laut Aussagen des Gesprachspartners vor 30
Jahren) das Saatgut vom Schwager beigemischt. Eine Gesprachspartnerin erwdhnt, dass
sie nach einer Missernte das Saatgut total erneuert héatte und dieses aus Innervillgraten
von einem Bauern bekommen hatte. Zwei weitere Gesprachspartnerinnen, die jeweils erst
seit einigen Jahren Ruben nachbauen, haben Saatgut erneuert nachdem das Uberwintern
der ,Samriben* misslang. Das Saatgut stammt bei beiden Erneuerungen von anderen
Tiroler Erhalterinnen.

7.1.2.5 Nutzung der Herbstribe

7.1.2.5.1 Hauptnutzung

Die Herbstribe war wie die Ackerbohne bis weit nach dem Ende des Zweiten Weltkriegs
eine wichtige Kulturpflanze fir die Tiroler Bevdlkerung. Die Herbstribe wurde auf unter-
schiedlichste Art und Weise genutzt, wobei die Erndhrung des Menschen wohl die Haupt-
nutzung darstellte. Der Anbau war auf die Selbstversorgung ausgerichtet. Die Ruben
wurden vom spéaten Herbst bis in den spaten Winter genutzt. Aussagen wie ,fria hot man
viel mehr Riben gebaut‘ oder ,fria hot jedes Bauerle Ruibn gebaut‘ und ,des wor a
tagliches Essen” zeigen, welche Bedeutung die Ribe in der Selbstversorgung spielte.

Verwendet wurden sowohl die frischen Riben, die Blatter der Riben, das milchsauer
vergorene Rubenkraut, als auch das frische Rubenwasser (entsteht bei der Zerkleinerung
der Herbstribe fur das Ribenkraut) und das Krautwasser (der wassrige Bestandteil des
vergorenen Riubenkrauts).
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Die im Wipptal angebauten Herkunfte werden roh gegessen oder roh als Salat zubereitet.
Rubenkraut wird in diesem Tal und im Nordtiroler Oberland nicht hergestellt und ist kaum
bekannt. Eine Erhalterin aus dem Wipptal erzahlt, dass sie einmal Kraut eingeschnitten
habe aber ,der Gestank isch nit auszuhalten*.

Im Nordtiroler Unterland und in Osttirol hingegen war und ist auch heute noch die
Verarbeitung der Ruben zu Ribenkraut, das dann auf unterschiedliche Art und Weise
genutzt wurde (heute wird es fast nur mehr als Beilage verwendet) eine der am haufigsten
genannten Nutzungen dieser Kulturart. Die milchsauer vergorenen Herbstriben werden in
Osttirol als ,Ruibnkraut* oder ,kurzis Kraut* bezeichnet im Gegensatz dazu wird das
milchsauer vergorene WeilR3kraut (vom ,Koowis") als ,Zettelkraut* oder ,longes Kraut"
bezeichnet.

Abbildung 33: Traditionelle Form des Hackens von Herbstriiben zur Herstellung von Ribenkraut
(Foto: Lukasser 2001)

Der zentrale Tag, an dem Rubenkraut gehackt wurde, war friiher der Andreastag (30.
November) (,eingschnitten hot ma bei Andra, oder die easchte Woche im Dezember®).
Ende November war man mit den Herbstarbeiten (vor allem mit den Feldarbeiten) fertig
und man hatte die notwendige Zeit (,leichta doweil*) um Arbeiten wie das Ribenhacken
zu erledigen. Die schon seit Ende Oktober im Keller gelagerten Riben wurden entweder
Uber Nacht in den Hausbrunnen gelegt und am néchsten Tag sauber gewaschen, oder
erst kurz vor der Verarbeitung gewaschen. Die mittelgro3en und schénen Riben wurden
geputzt indem der Blattansatz (,woos grossane gewehn isch viel weg, noa isch aguits
Kraut wordn“) und die Wurzel entfernt wurden. Die geputzten Riben wurden auf das
vorbereitete Krautbrett geschittet. Das Krautbrett ist eine Art Holztrog mit circa 15 cm
hohen Seitenwanden und einer seitlich angebrachten Rinne, durch die das Ribenwasser
abrinnen kann. Mit den Krautmessern (schwertartige Messer) wurden die Riben meist
von vier Mannern, die auf je einer Seite des Krautbrettes standen, fein zerkleinert
(,Krauthockn®). Die zerkleinerten Riben (Stuckchen in etwa der Gréf3e von Reiskdrnern),
wurden in eigenen Holzfassern eingestampft (,Bottiche"), ohne die Zugabe von Salz oder
sonstigen Zutaten. Das Rubenkraut wurde mit bloBen Fissen in das Fass eingetreten
(,Ruibn tretn“) oder mit einem ,Holzstampfl* hinuntergedrickt. Je dichter das Ribenkraut
zusammengetreten wurde, umso langer war es haltbar. Das eingetretene Kraut wurde mit
einem Leinentuch abgedeckt. Darlber wurden Bretter gelegt, die im Gegenteil zum
Sauerkraut des WeilRkrautes nur ganz leicht oder gar nicht beschwert wurden (,is
Zettelkraut muss man inschwaaren wia a Haus und is Ruibnkraut wia a Maus"). Wichtig
dabei war, dass das Ribenwasser tiber dem Leinentuch und den Brettern zusammenfloss
(mindestens funf Zentimeter) und das Kraut gut bedeckte damit die oberste Schicht nicht
braun wurde (,sonst verbrennt die oberste Schicht und weart braun). Die Fasser durften
auch nicht bis an den Rand vollgefiillt werden (etwa zehn Zentimeter unter dem Rand), da
das Kraut bei der Garung sonst Ubergegangen ware. Nach funf bis sechs Wochen war
das Rubenkraut fertig. Das bei dem Ribenhacken anfallende RlUbenwasser wurde
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aufgefangen und so lange am Herd bei starker Hitze und stdndigem Rihren eingekocht
bis es eine dickliche Konsistenz aufwies. Diese dickflissige, stf3liche Masse wurde als
»Rubhenig” bezeichnet.

Es wurde von einigen Gesprachspartnerinnen auch erwahnt, dass die Riuben friher oft
erst im Dezember oder Janner gehackt wurden, da die Ruben gut eingelagert werden
konnten. Das Zettelkraut wurde dagegen zuerst eingeschnitten, weil die Képfe gleich gelb
wurden und sich fur eine spatere Weiterverarbeitung nicht gut einlagern lieBen. Wenn das
Zettelkraut dann nach Weihnachten fertig aufgebraucht war, wurde das Ribenkraut, das
erst spat gehackt wurde und dadurch relativ frisch und gut war, verwendet.

In der heutigen Zeit hat sich im Zusammenhang mit der Verarbeitung der Riben zu
Ribenkraut einiges geandert. Bei einigen Gesprachspartnerinnen wird ein Teil der Riben
sofort nach der ersten Ermnte (das kann schon Mitte September sein) zu Rubenkraut
verarbeitet. Begrindet wird dies damit, dass man heute schon friher Rubenkraut essen
will und wenn es verkauft wird, die Kunden es schon nicht mehr abwarten kénnen (,dei
frein sich schon sou drauf®), bis es das Riibenkraut im Herbst endlich zu kaufen gibt. Die
Riben werden heute nicht in jedem Fall vor der Verarbeitung eingelagert. Dazu gibt es
unterschiedliche Meinungen: einige Erhalterinnen sagen, dass es wichtig sei, dass die
Riben vor der Verarbeitung mindestens zwei Wochen gelagert werden, damit das Kraut
nicht so saftig wird. Andere wiederum sind der Meinung, dass die Riiben sofort nach der
Ernte verarbeitet werden sollten, da sie sonst holzig oder wurmig werden. Mehrere
Gespréachspartnerinnen betonen, dass die Riben fur das Kraut bei abnehmendem Mond
geerntet und auch eingeschnitten werden sollen. Diese Befragten verarbeiten die Riben
deshalb gleich nach der Ernte.

Abbildung 34: Die Ruben werden tber Nacht in den Brunnen gelegt, bevor sie am nachsten Tag
gewaschen werden (Foto: Blauensteiner 2005)

Das Waschen wird auch heute meist handisch gemacht. Eine Gesprachspartnerin legt
auch heute noch die Riben Uber Nacht in den Brunnen bevor sie die Riiben am nachsten
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Tag wascht (Abbildung 34). Ein Gesprachspartner hat eine Waschanlage installiert, um
die aufwandige héandische Arbeit fur das Waschen der grof3en Mengen an Riben, die er
verarbeitet, zu erleichtern. Das Zerkleinern der Riben wird heute nicht mehr handisch
sondern maschinell durchgefiihrt. Wenn kleinere Mengen Riiben zerkleinert werden, dann
wird dies mit dem Fleischwolf gemacht. Dabei wird von alteren Gesprachspartnerinnen
erwahnt, dass das Kraut aber nicht mehr so gut sei wie friiher, als es noch gehackt wurde.
Begrindet wird dies damit, dass die Riben nach dem Zerkleinern mit dem Fleischwolf viel
.,musiger® werden, als durch das Zerkleinern mit dem Messer. Andere Gesprachs-
partnerinnen erwahnen, dass durch die Zerkleinerung mit der Maschine meist mehr
Ribenwasser im Riubenfass zurtickbleibt. Dies sei besser, weil im Ribenwasser viele
Inhaltstoffe enthalten seien, die sonst verloren gehen wirden.

Bei den Betrieben, die in groReren Mengen Riubenkraut produzieren, werden die Riben in
eigenen, grélleren Maschinen (z.B. einem Reiswolf) zerkleinert und nachher (bei einem
Gespréachspartner) auf ein Ribengitter gelegt, damit das Ribenwasser abrinnen kann.
Das Rubenkraut wird heute, im Gegensatz zu friher, nicht mehr eingestampft. Abgefullt
wird es meist in Plastikfasser oder Kibel, die mit einem Deckel luftdicht abgeschlossen
werden kénnen. Beim Abfillen darf das Fass oder der Kiibel aber nicht ganz voll gefillt
werden, da das Kraut beim Garen aufsteigt. Die Plastikbehdlter seien wegen der Hygiene
und dem luftdichten AbschlieBen von Vorteil. Je nach Temperatur des Raumes, in dem
die Fasser gelagert werden, dauert die Fermentation etwa finf Wochen (bei 15 Grad funf
Wochen, bei 8 Grad eine Woche langer). Um einigen Kunden, die ein nicht zu saueres
Kraut winschen, nachzukommen, wird das Kraut teilweise auch kirzer vergoren. Im
Zusammenhang mit dem Verkauf von Ribenkraut wird immer wieder erwahnt, dass das
Ribenkraut weild sein muss, weil ,a graues Kraut mog niemand”. Ein Gesprachspartner
meint, dass das Kraut eher weil3er wird, wenn die Riben weil3er sind. Wenn die Blatter
gut Uber dem Rubenkopf driber wachsen (und der Ribenkopf nicht griin ist), dann
bleiben sie eher weil3. Er Blattansatz und griine Teile des Ribenkopfes werden beim
Putzen auch groRRflachig weggeschnitten.

Das Rubenkraut wird heute bei gleich bleibender kiihler Temperatur (3 °C) in Kiihlhdusern
der Gasthauser auch bis in den Sommer hinein in luftdicht verschlossenen Kibeln mit
guter Qualitédt (ohne dass es zu sauer wird) gelagert. Ein Gesprachspartner berichtet
auch, dass er das Rubenkraut in kleine Glaser mit Schraubdeckel luftdicht abfullt, dunkel
und kahl lagert und auf diese Art und Weise das ganze Jahr Gber Riibenkraut essen kann
(,jeden Tog a Schissl Kraut, isch wia a Arznei). Dieser Gesprachspartner erwéhnt auch,
dass er ,ins neue Fassl* immer ein wenig altes Kraut hinein gibt. Zum Einfrieren eignet
sich das Rubenkraut allerdings nicht, weil es suf3lich wird und den Geschmack verliert.

Auf Betrieben, auf denen nur relativ wenig Rubenkraut flr den Eigenverbrauch hergestellt
wird, wird dieses in speziellen Tontopfen vergoren. Mehrere Gesprachspartnerinnen
loben diese Topfe. Anders als bei den alten Holzfassern wirde darin auch die oberste
Krautschicht nicht grau werden und kénnte gegessen werden.

Wie auch bei der Ackerbohne, wurde die Herbstriibe friiher auf vielfaltige Art und Weise
zubereitet. Viele der traditionellen Gerichte werden heute kaum mehr zubereitet und es
kennen sie auch nur mehr die alteren Gesprachspartnerinnen. Das Rubenkraut wurde
nicht nur ,roh* als Vorspeise bzw. als Zuspeise zu den Knddeln und gemeinsam mit
LZ0rra" (Schmalzgeback aus Germteig, wie ,Niggilan® nur ausgezogen) gegessen sondern
auch zu verschiedenen Speisen verkocht. Wenn das RiUbenkraut zu sauer zum
Verkochen war, dann wurde die benétigte Portion am Abend vorher in einen groben
Leinensack gegeben und unter das laufende Brunnenwasser gehangt (,abgewassert®)
oder fur eine zeitlang ins Wasser gelegt (,ausgebollgt*). Dies war besonders im Frihjahr
notwendig, weil das Ribenkraut durch die lange Lagerung immer saurer wurde.

Rubenkraut verwendete man gerne als Fille von Teigtaschen. Diese Teigtaschen wurden
als ,Rubenkropfn* oder ,Krautkropfn" (im Gegensatz zu den Schliptkrapfen, die mit
Kartoffeln als Hauptzutat gefillt waren) bezeichnet. Die Fille setzte sich aus entsauertem
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Rubenkraut (dies musste gut ausgepresst sein), Topfen, Zwiebel, Schnittlauch und Salz
zusammen. Die in Salzwasser gekochten Ribenkrapfen wurden mit Butter abgeschmelzt.
Eine Wildschénauer Béuerin erinnerte sich neben den Krautkrapfen auch an Krautstrudel.
Auch die ,Rubensuppe” oder ,Krautsuppe* war ein Gericht, das friiher des Ofteren auf
den Tisch kam. Dafir wurde das gewasserte Rubenkraut mit einem Stick Speck oder
Geselchtem eine zeitlang gekocht und dann eine Einbrenn (,a Breina®), die mit Zwiebel
zubereitet wurde, dazugegeben. Das Geselchte wurde aufgeschnitten, mit Rahm und Salz
abgeschmeckt und mit Schnittlauch garniert. Die ,Ribsuppe” wurde auf unterschiedliche
Art und Weise zubereitet (Rezept 1).

Rezept 1: Ribsuppe

Breinach hell machen mit Butterschmalz, kalt aufgiel3en,

die Ruben kloan schneiden in Wrfel (wenn man die Riben frisch hat),
oder sonscht ausgewassertes Ribenkraut,

und nochan sieden, und Zuckern, a bil Milch kann man a einituan23

Als Hauptgericht wurde dieses Gericht mit mehr Ribenkraut und weniger Wasser dicker
eingekocht und mit heil3er Butter oder Butterschmalz serviert. Eine Art ,Milchmues* wurde
auch mit entsdauertem Ribenkraut gekocht. Das ,Milch-RUbenmus” wurde als dicker,
gesalzener Brei auch in Teigtaschen gefiillt und in Milch gekocht serviert (,Milchmues von
in der Frih a bi3l salzen, Rubenkraut untergerthrt und an dicken Brei machen und wie
Schlipfkrapfen des statt Erdapfel hineingetan und in der Milch sieden, des isch ganz epas
guats”). Das Rubenkraut wurde auch gemeinsam mit Minze in die Blutwurste eingefullt.

Aber nicht nur die gehackten Riben, sondern auch die ganzen Riben wurden sauer
vergoren. Dafiur wurden die ganzen Riuben gewaschen, geputzt (Wurzel, Stangel und
Blatter entfernt, manchmal auch geschalt) und in Salzwasser gekocht. Die gekochten
Riben wurden dann abwechselnd mit einer Lage Kren (,Uberall a Blattl Kren drauf*) in
einen grofRen Topf (ein Tontopf war besonders gut geeignet) geschlichtet und mit einem
Tuch und einem Deckel zugedeckt stehengelassen. Eine Gesprachspartnerin berichtet,
dass auch warme Molke darliber gegossen wurde, eine andere berichtet, dass sie das
ohne die Zugabe von Kren gemacht hatten. Diese Riben waren, wenn sie nach der
Entnahme wieder gut zugedeckt wurden, Uber einen langen Zeitraum haltbar. Die Riben
wurden nach ein bis sechs Wochen Lagerung entnommen und entweder ohne weitere
Zubereitung gegessen, oder gerieben und mit Zwiebel, Salz und Rahm als Salat zuberei-
tet.

Der Saft der frisch gehackten Riben (Ribenwasser), das beim Kraut einschneiden
aufgefangen wurde, wurde zu Ribenhonig verarbeitet. Dieser diente als Brotaufstrich
oder wurde zum ,Eintunckn“ (z.B. wenn man Milchmus gegessen hat und kein Schmalz
da war) auf den Tisch gestellt. Der Riibenhonig kam auch als sii3e Schicht auf den Mohn
beim ,Blattlstock” (mehrere Germteigfladen, die Ubereinander gelegt werden und mit
Mohnfllle zwischen den einzelnen Blattin gefillt werden).

Das Wasser der eingesauerten Riben (auch als Ribensuppe oder Krautsuppe bezeich-
net) wurde als Essig verwendet. Dafur wurde ein Becher mit Lochern in das Ribenkraut
hineingesteckt, in dem sich das saure Ribenwasser sammelte. Aus diesem Becher
schopfte man dann mit einer ,Kelle* (Schopfer) das Rubenwasser heraus. Die ,Kraut-
suppe” wurde Uber den ganzen Sommer ,im Panzen* aufbewahrt und zum Anmachen von
Salat (,ongemocht mit Krautsuppe und gertstetem Speck”) verwendet. Dass auch die
Blatter der eingelagerten Riben (,wenn sie im Winter anfangen zu treiben®) entweder kurz
abgebriht oder roh als eine Art Salat gegessen wurden, wird von einer Gesprachs-
partnerin erwahnt.

23 ygl. auch: ,Mattinga Koscht.“ — 12. Aufl. — Innsbruck: Ed. Léwenzahn, 1999, S:16f.
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Abbildung 35: Abflllen von Ribenwasser (Foto: Lukasser 2001)

Die Hauptnutzung der Riben liegt heute in der Verwendung des Rubenkrautes als
Beilage zu den Tirolerknddeln oder zum Fleisch. Teils wird das Kraut ohne weitere Zube-
reitung genossen, teils wird es mit Rahm und manchmal zusatzlich mit Schnittlauch und
etwas Salz verfeinert. Eine Gesprachspartnerin gibt auch gerne ein wenig Zucker dazu.
Das Ribenkraut wird laut Aussagen Osttiroler Gesprachspartnerinnen auch heute noch
relativ haufig (oft sogar dreimal die Woche) verwendet. Aussagen wie ,des isch holt unser
Obst", oder ,im Herbischt essen mir des liaba als wia an Opfel” zeigen die Bedeutung der
Riben fir den Frischverzehr besonders auf héher gelegenen Hoéfen, wo aus klimatischen
Grinden kein Obst angebaut wird. Es wird auch erwéhnt, dass in Jahren guter Obsternte
weniger Riben und Ruibenkraut verkauft wird. Im Nordtiroler Unterland, beispielsweise
dem Zillertal, wird heute kaum mehr Ribenkraut eingeschnitten. Eine Gesprachspartnerin
begrindet dies damit, dass Vermieterinnen ihre Urlaubsgéste nicht mit dem Kraut-Geruch
belastigen wollen.

Eine Zillertaler Spezialitat die heute noch gegessen wird, sind, laut einer Erhalterin,
,Groitn [Grammeln] und Kraut“. Das RiUbenkraut wird als Beilage zu den Grammeln
gegessen.

Die frischen Ruben werden zwischendurch (wie einen Apfel), als Beilage zur Jause oder
beim Fruhstiick aufs Butterbrot gegessen. Im vorbeigehen am Feld werden kleine Riiben
herausgezogen und ,genascht®. Fur den Frischverzehr werden durchwegs die kleinen
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Riuben bevorzugt. Wenn ein geeigneter Keller vorhanden ist, werden die Riben auch
eingelagert und bis zum Fruhjahr immer wieder roh verzehrt. Die meisten Gesprachs-
partnerinnen sprechen sich gegen eine zu lange Lagerung der Herbstriibe aus, da diese
mit der Zeit holzig und wurmig wirden.

Eine Zubereitung der ungeséuerten Riben wird nur von einer Gesprachspartnerin (die
damit eine Gemusesuppe, dhnlich der einer Kohlrabisuppe zubereitet) erwahnt. Auch das
Ribenkraut wird kaum mehr so wie in friheren Zeiten zu verschiedenen Speisen
verarbeitet.

Auf spezielle Weise wird die Ribe in der Wildschénau verwendet. Etwa dreil3ig Hofe
haben dort seit der Zeit Maria Theresias das Recht einen Rubenschnaps, den Krautinger,
zu brennen (vgl. Juen et al. 2002). Um einen Liter Krautinger zu erzeugen, werden
ungefahr 50 kg Ruben bendétigt. Es sei wichtig, dass die Ruben saftig sind. Der Krautinger
gilt als sehr gesund und wurde frither in der Volksmedizin eingesetzt. Die Erhalterinnen
berichten, dass sich der Krautinger in den letzten Jahren einer wachsenden Beliebtheit
erfreue.

7.1.2.5.2 Sonstige Nutzungen

Dem milchsauer vergorenen Rubenkraut wird heilende Wirkung nachgesagt. Aussagen
wie ,Deswegen ... hob’n wir nie Grippe"“. ,Olle Toge a Schissl Kraut als Arznei* oder
LKimmt die Ruibe ins Haus muss der Dokta bei der Tir hinaus“ zeigen die auch heute
noch weit verbreitete Meinung, dass Rubenkraut die Immunabwehr starkt. Als generell gut
fur den Magen, oder gut gegen Magenbeschwerden, wird der saure Saft des Riben-
krautes geschatzt. Mehrfach wird auch die positive Wirkung bei Diabetes angesprochen.
Die harntreibende Wirkung der Ribe (und des Ribenkrautes) brachte ihr lokale Dialekt-
namen ein wie ,Soachribm“ oder ,Bettsoachariibm®. Aber auch die anregende und
abfuhrende Wirkung auf die Darmtatigkeit und die allgemein reinigende Wirkung auf den
Korper wird erwahnt.

AuRerliche Anwendungen bei Fieber (wie Essigpatscherln), bei Geschwiiren und
Abszessen, sowie bei Gelenksentziindungen, wurden als Hausmittel friiherer Zeiten
erwahnt. Der Ribensirup wurde als Hustenmittel verwendet. Diese Hausmittel wurden
aber nicht nur beim Menschen, sondern auch bei den Tieren eingesetzt (,wenn a Fock net
guat isch, isch des is beste a sa Ruibnkraut geben, des kihlt recht, wenns hoas isch und
die Fockn leicht Rotlauf bekemmen, muafd man des 6fter geben®).

Auch als Viehfutter wurde die Herbstribe friher vielfach verwendet. Dabei wurden nicht
nur die Riben sondern auch die Blatter und das Rubenkraut genutzt. Fir einige Tiere
wurden auch eigene Gerichte zubereitet. Fur die ,Hennpfarfilan“ wurde Ribenkraut (meist
das zum Essen schon zu sauer gewordene Rubenkraut) mit Kraftfutter (Kdrnermischung,
.Leck) und Heublumen vermischt an Hennen verfittert. Zuviel von diesem Futter durfte
allerdings nicht verfittert werden, da ansonsten das Eigelb ganz hellgelb bis weildlich
wurde.

Als Viehfutter fand die Herbstribe friher bei Kiihen Verwendung; Die Ribe (oftmals
vermischt mit Kraftfutter) wurde gerne an Kihe verfuttert um die Milchproduktion zu
steigern. Heute wirde dies wegen der geschmacklichen Veranderung der Milch durch die
Futterung der Rube nicht mehr gemacht. Ein Gesprachspartner erzahlt, dass die Rube flr
kélbernde Kilhe gesund sei und das Abgehen der Nachgeburt beschleunige. Es wurde
aber auch berichtet, dass die Kiuhe Durchfall bekommen wirden (,dei bikemmen die
Scheie"). Die Blatter der Rilbe wurden an Schweine und Kihe verfittert.24

24 siehe auch Vogl-Lukasser et al. 2006a;
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Minderwertige Riiben werden auch heute noch an Schweine verfittert, jedoch werden sie
von den Schweinen nicht besonders gerne gefressen. Die Pflanzenreste werden heute
vorwiegend kompostiert und die Blatter, die meist am Acker verbleiben, in den Boden
eingearbeitet.

Die ,Ruibnsuppe” wurde friher als Putzmittel (wie ein Essigreiniger) verwendet.

7.1.2.5.3 Brauchtum

Spal’ und heitere Spiele gehdrten friiher nicht nur zu den Festen, sondern auch zu den
gemeinschaftlich ausgefihrten Arbeiten am Hof dazu. Bei solchen gemeinschatftlich
durchgefihrten Arbeiten waren oft nicht nur mehrere Personen des eigenen Hofes
sondern auch ,Nachbarsleut” anwesend. Es wurde miteinander geredet, gesungen aber
auch allerlei Schabernak getrieben. Im Spéatherbst wurde in einer solch geselligen Runde
auch miteinander Kraut gehackt. Nichtsahnende Personen (die diesen Brauch noch nicht
kannten) wurden in die weitere Nachbarschaft (oder in ein Gasthaus) geschickt um eine
.Krautreito® (Krautsieb, ein grol3es Holzsieb wurde als ,Reito” bezeichnet) auszuleihen.
Da es ein solches Gerat nicht gibt, wurde der Geschickte dort ausgelacht und ihm wurde
auf seine Rechnung ein Schnaps oder Wein mit auf den Weg gegeben. Beim Zuruck-
kehren wurde er noch einmal fest ausgelacht und der Alkohol dann gemeinsam ausge-
trunken. Dieser Brauch wurde als ,Krautreito trogn“ oder ,Reita leichn* bezeichnet. Ein
anderer Spal3, der als ,Kraut bloosn“ bezeichnet wurde, wurde auch mit nichts ahnenden
Personen oder auch mit Kindern durchgeftihrt. Dabei wurden vorbeikommende Personen
aufgefordert fest in das Fall mit dem gehackten Kraut zu blasen. Sobald der Kopf in das
FaR gesteckt wurde, wurde dieser in das geschnittene Kraut eingetaucht.

Bei jungen Burschen &uf3erst beliebt war das ,Robn stehin®. Dabei zogen die Burschen in
der Nacht aus, um Rilben von fremden Ackern zu stehlen. Eine Gesprachspartnerin
erinnert sich, dass die Burschen den Madchen beim ,Fensterln® gestohlene Riben
mitbrachten. Dass ein Madchen selbst Riben stehlen ging, sei jedoch undenkbar
gewesen.

7.1.2.5.4 Geschichten und Spriiche

Geschichten und Spriiche wurden auch rund um die Herbstriibe erzahlt. Der folgende
Spruch zeigt, wie sparsam und genau (,es hot olls gimif3t ginau gian“) mit manchen
Rohstoffen umgegangen wurde: "A Ruibnsaanerin dorf man et ziviel Some und a Nooterin
(N&herin) dorf man et ziviel Stoff geben, sem wearts recht”. Mit diesem Spruch wurde
darauf angespielt, ,dass die Ruben dinn ausgesat werden muf3, um einen guten Ertrag
zu geben und eine Tracht gut am Kdrper sitzen mufd um eine schéne Frau abzugeben®.

Auch das oft ,zu schnelle Heranwachsen“ der Kinder, das ,man manchmal aufhalten
mochte”, wird mit der Rube verglichen: ,Es dawehrt se a Ruibe wochsn a net, sischt sot
man oft dos Kind wochst frisch wia a Ruibe“. Nachbarschaftsbeziehungen bzw. der
Austausch von Lebensmitteln untereinander werden mit dem Spruch ,La3 mi in dein
Kraute Speck soidn noa laf3 | die in mein Schmalze die Niggilan bochen* ausgedrickt.

In einer Geschichte wird die Nachbarschaftshilfe angesprochen und als ,Ruibn soll man
die Leit meign trogn lossn wia se welln“ kommentiert. ,Der Herrgott hot an Bauer gfrogt,
fur wehn saansche do Rubn? Der hot gsoot: fir mi. Noa isch oa Ruibe giwochsn. Da
nachste Bauer hot gsoot fiir mi und mei Familie. Noa san sou viel Ruibn giwachsn wia a
Leit koot ot. Da néchste Bauer hot gsoot fir mi und die gonzen Leit, der het noa souviel
Ruibn koot."
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7.1.3 Erbse (Pisum sativum ssp. sativuim)

Lokale Namen: Orbassn, Arbissn, gelbe Erbse, Markerbse, (Sortenname: Wunder von
Kelvedon)

Die elf Herkiinfte von Pisum sativum (im Folgenden als Erbse bezeichnet) stammen aus
Osttirol, dem hinteren Wipptal und seinen Seitentalern sowie aus dem Unterinntal25. Die
Erbsen werden am Acker und auch im Hausgarten kultiviert. Die Anbauflachen betragen
auf allen Betrieben nur wenige Quadratmeter (Tabelle 2).

Erbsen wurden friher &hnlich wie die Ackerbohne und der Mohn auf den meisten Hofen
auf Ackern auf groReren Flachen angebaut, weil diese Feldfriichte nicht nur zu Weih-
nachten gebraucht wurden, sondern zum Leben notwendig gewesen sind (,Boan und
Mogn und Erbsn sell hot man a gonzes Grantl voll koot, et la die Weihnachten, woll olls,
sem ot man van Felde geleibn®). Sie wurden oft gemeinsam mit den Ackerbohnen am
Rand des Kartoffelackers, teilweise sogar zwischen den Kartoffelreihen angebaut.

7.1.3.1 Kulturtechnischer Umgang

Die Erbsen werden Ende April bis Mitte Mai (nach den Eisménnern), wenn der Boden
feucht ist, angebaut. Bei einer Gesprachspartnerin ist die Erbse jedes Jahr die erste
Pflanze die angebaut wird. Daflr werden Zeilen gezogen und alle finf Zentimeter eine
Erbse, von manchen Gesprachspartnerinnen auch zwei oder drei Erbsen, in die Erde
gesteckt. Es wird erwahnt, dass die Erbsen nicht vorgequollen werden dirfen, da sie sich
dann teilen wirden. Eine Gesprachspartnerin berichtet jedoch, dass sie die Erbsen vor
der Aussaat immer Uber Nacht einweiche. Eine Fruchtfolge wird jedes Jahr bewusst
eingehalten (,eigentlich alleweil auf an anderen Platz"). Die Erbsen werden mit Mohn oder
Kartoffeln abgewechselt.

Es wird auch erwahnt, dass ,Erbsen und Bohnen sich nicht vertragen, sonst gibt's
weniger Ertrag”. Allerdings werden die beiden Kulturarten auf einigen Betrieben
nebeneinander angebaut. ,Aufnehmender Mond“ und ,das richtige Zeichen* werden als
wichtige Kriterien bei der Festlegung des Aussaattermins erwahnt. Eine
Gespréachspartnerin weil aus Erfahrung, dass sich bei Fisch gesate Erbsen viel leichter
kochen lassen als bei anderen Sternzeichen gesate.

Der Boden wird mit altem Mist schon im Herbst vorbereitet und im Frihjahr vor der
Aussaat noch einmal gehackt. Ein lockerer Boden sei wichtig, fiir ein gutes Wachstum der
Pflanzen. Friher seien die Erbsen meist auf Standorte mit schlechtem Boden gesetzt
worden. Analog zum Boantreter (vgl. Kapitel 7.1.1.2.1) war friiher auf den Betrieben auch
ein Setzholz fir die Erbsen zu finden. Bei diesem Gerat sind die Abstande zwischen den
Holzzinken deutlich geringer als beim Boantreter. Drei Gesprachspartnerinnen verwenden
dieses Setzholz nach wie vor. Anders als die Ackerbohne brauche die Erbse keine weiten
Pflanzabstdnde (,Die Buane sagt geh weg von mir, die Erbse sagt kimm her zu mir, i
mecht mi hebn bei dir). Als Rankhilfe dienen Holzkonstruktionen (,Stiefler* oder ,Hiefler*).
Auf einem Betrieb werden die Erbsen gehaufelt.

25 Eine Gesprachspartnerin aus dem Pitztal baute bis vor zwei Jahren ebenfalls eine Erbsen-Herkunft nach,
doch leider fraR Rotwild alle Erbsenpflanzen ab.
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Abbildung 36: Setzhdlzer fur Erbse (vorne) und Ackerbohne (Foto: Falschlunger 2006)

In Osttirol hatte man die Erbsen friher gemeinsam mit Hafer angebaut, wobei die Halme
des Hafers eine Art Rankhilfe darstellten (,des isch olbn recht guat gongen®). Ein
Gespréachspartner erzahlt, dass ,Haselreiser* als Rankhilfe zu den Erbsen hineingesteckt
worden waren, eine Gesprachspartnerin erwahnt ,Fichtenreiser”. Die Erbsen seien auch
im Garten am Zaun entlang angebaut worden, wobei der Zaun als Stitze fir die hoch
wachsenden Erbsen diente. Eine Gesprachspartnerin hat gute Erfahrungen mit einem
Drahtgeriist gemacht. Erbsen wurden friher (laut Aussagen einer Gesprachspartnerin)
schon im Méarz angebaut und im Juni geerntet. Wenn sie zu spat angebaut wurden, dann
hatten sie leicht ,Wurmer* bekommen. Das komme in feuchten Jahren im Spatsommer
auch heute vor, so zwei Gesprachspartnerinnen. Andere Schadlinge, die von den
Gespréachspartnerinnen genannt werden, sind Vogel und Mause. Diese tun sich im
Frahling am Saatgut und im Herbst an den reifen Kornern giitlich. Krankheiten stellen kein
Problem dar. Nur bei einer Herkunft komme in manchen Jahren Mehltau vor.

%\ o _ - =

Abbildung 37: 1. Hoherwiichsige Erbsen-Herkiinfte werden gestiitzt; 2. Zum Trocknen in der
Tenne aufgehangte Erbsen in Vals (Fotos: Falschlunger 2006)
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Wann die Erbsen geerntet werden, hangt von der Nutzung ab. Erhalterinnen, die die
grinen Hulsen oder die losen griinen Erbsen verwenden, ernten bereits Mitte Juli oder
Anfang August. Gerne werden, vor allem von Kindern, die griinen Erbsen direkt von der
Staude gegessen. Trockenerbsen und Erbsen, die als Saatgut verwendet werden, bleiben
bis Ende August oder Anfang September auf dem Acker/im Garten. Die griinen Erbsen
werden je nach Bedarf laufend geerntet, die Trockenerbsen erst, wenn die Schoten durr
werden (gemeinsam mit den Erbsen die als Saatgut verwendet werden). Die Erhalter-
Innen versuchen, diese bei trockenem Wetter zu ernten. Auf vier Betrieben werden die
ganzen Pflanzen geerntet und noch nachgetrocknet. Erst dann werden die Korner
ausgelost. Auf einem Betrieb werden die Erbsen vorsichtig mit der Dreschmaschine
ausgedroschen.

7.1.3.2 Saatgutgewinnung und -konservierung

Die von den Gesprachspartnerinnen nachgebauten Erbsen werden geschatzt, weil sie
problemlos und widerstandsfahig sind (,die wachsen durch die Schuhsohle®). Den Erhalt
der Herkinfte begriinden die Gesprachspartnerinnen auRerdem vor allem mit dem guten
Geschmack der Erbsen. Verglichen mit Sorten aus dem Handel schmecke die eigene
Sorte viel sifer, sind sich zwei Erhalterinnen einig. Wichtig ist fur die Befragten auch,
dass die eigene Sorte aus der Gegend stammt und an die lokalen Bedingungen ange-
passt ist. Vier Erhalterinnen wollen die Sorte und das Wissen um ihre Verwendung
.einfach aus Tradition" weiter erhalten. Es wird erwéhnt, dass die heutigen Erbsen eine
andere ,Gattung"” seien, weil ,jetzt tut man sie griner weg“. Friher wurden runde Erbsen,
die als Trockenerbsen eingelagert wurden, angebaut.

Laut Aussagen einer Osttiroler Gesprachspartnerin war in Matrei eine gelbe, runde Erbse
weit verbreitet. Im Gegensatz zu der runden gelben Erbse werden heute vielfach Mark-
erbsen angebaut. Diese seien ertragreicher und weniger arbeitsintensiv, da sie viel
niedriger im Wuchs sind (die gelbe Erbse wird etwa 1 % m hoch). Die gelbe Erbse wird
von dieser Gesprachspartnerin jedoch alle paar Jahre angebaut um das Saatgut zu
erhalten. AuRerdem sei der Geschmack von dieser Sorte eigentlich besser (,die wird am
liebsten gegessen®).

Drei Erhalterinnen wahlen die Saat-Erbsen schon vor der Ernte aus, um schéne bzw. um
Uberhaupt Schoten ausreifen zu lassen. Drei andere Befragte separieren die Samen nach
der Ernte. Bei der Auswahl spielen die GréRRe und ein schones Aussehen der Kdérner eine
Rolle. Verschrumpelte Samen werden nicht als Saatgut verwendet. Eine Erhalterin trifft
die Auswahl zu diesem Zeitpunkt, weil sie Erbsen, die sich gut trocknen lassen,
selektieren will. Eine andere Erhalterin gibt an, dass die Erbsen so eng aneinander
stehen, dass sie vor der Ernte ohnehin nicht viel tUber die einzelnen Pflanzen sagen
kdnne. Im Garten oder am Feld werden Hulsen oft einfach ,Ubersehen”, die dann als
Saatgut verwendet werden. In funf Fallen werden die Erbsen, die als Saatgut verwendet
werden, nicht speziell ausgewahlt (,was halt tbrig ist").

Die Saaterbsen werden spater geerntet als jene Erbsen, die ,noch grin“ in der Kiche
verwendet werden. Die Reife der als Saatgut verwendeten Samen in den Hulsen ist erst
erreicht, wenn sich die Hilsen braun verfarbt haben und ganz trocken sind. Die Herkinfte,
die ausschlieBllich als Trockenerbsen verwendet werden, werden gemeinsam mit dem
Saatgut geerntet. Die Pflanzen sollten laut Aussagen der Gesprachspartnerinnen bei der
Ernte so trocken sein, dass die Hilsen gebrochen werden kénnen. Die Erbsen werden mit
der Hand herausgenommen und auf Papier aufgelegt in der Sonne getrocknet. Sind die
Pflanzen zum Erntezeitpunkt noch nicht trocken genug, werden die Pflanzen mit der
Wurzel ausgezogen und in Biindeln an einem luftigen Ort aufgehéngt, bis sie vollkommen
ausgetrocknet sind. Aufbewahrt wird das Saatgut in Glasern, Stoff- oder Papiersacken.
Auf einem Betrieb werden die Saat-Erbsen schon seit vielen Jahren immer in einem
Holzfass gelagert (Abbildung 38). Die Gesprachspartnerinnen schatzen, dass die Samen
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funf bis sechs Jahre keimfahig bleiben. Eine Erhalterin sagt, dass Erbsen langer
keimfahig bleiben als Ackerbohnen.

Wenn mdglich, behalten sich alle Gesprachspartnerinnen eine Saatgutreserve zurtick.
Nicht alle Erhalterinnen haben Kontakt zu anderen Personen, die dieselbe Sorte nach-
bauen.

Abbildung 38: In diesem Holzfass werden die Erbsen gelagert (Foto: Falschlunger 2006)

7.1.3.3 Dauer des Nachbaus und Quelle des Saatguts

Sechs Erbsensorten werden auf den jeweiligen Betrieben seit mehr als 50 Jahren nach-
gebaut (,schon seit Generationen*). Drei wurden von den Gesprachspartnerinnen auf den
Hof mitgebracht wobei alle vier Sorten urspringlich aus Tirol stammen. Unter den
Gesprachspartnerinnen sind zweimal zwei Schwestern, die jeweils die gleiche Sorte
anbauen und immer wieder untereinander Saatgut austauschen. Eine dieser Sorten wird
von der Erhalterin als gelbe, runde ,Zuckererbse* bezeichnet (obwohl die Gesprachs-
partnerin von einer Zuckererbse spricht, handelt es sich wahrscheinlich bei dieser Sorte
um eine Palerbse (convar. sativum), da diese Sorte vorwiegend als Trockenerbse
eingelagert wird, und meist als Erbsensuppe zubereitet Verwendung findet). Von einer
Gespréachspartnerin wird eine Markerbse (Sortenname: Wunder von Kelvedon), die
urspriinglich aus dem Handel stammt seit 20 Jahren am Hof nachgebaut. Auch von einer
anderen Gesprachspartnerin wird seit 20 Jahren eine Erbse nachgebaut, die urspringlich
aus dem Handel stammt und als ,ganz normale Erbsen“ bezeichnet wird. Vor einigen
Jahren hatte die Gesprachspartnerin zuwenig Saatgut und fligte gekauftes Saatgut hinzu.
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Abbildung 39: Die Erbsenherkinfte im linken Bild werden als Trockenerbsen eingelagert. Im Unter-
schied dazu die Markerbsensorte (rechtes Bild) bei der nur das Saatgut getrocknet wird
(Foto: Vogl-Lukasser 2006)

7.1.3.4 Nutzung der Erbse

Verwendet werden die Erbsen auf ganz unterschiedliche Weise. Heute werden in erster
Linie die noch griinen, unreifen Erbsen oder Erbsenhilsen als Gemise oder in Salaten
bzw. frisch verzehrt, verwendet. Erbsen werden heute auch blanchiert und eingefroren.
Die durch Einfrieren haltbar gemachten griinen Erbsen werden als Gemiise gegessen.
Sechs Erhalterinnen nutzen oder nutzten die Erbsen sowohl griin als auch getrocknet.
Zwei Herkinfte eignen sich laut den Gesprachspartnerinnen nicht zum Trocknen, zwei
Herkiinfte werden nur in getrocknetem Zustand verwendet. Friiher wurden die Erbsen
vorwiegend getrocknet verwendet. Es wurden grof3teils Sorten angebaut, deren Samen
sich fur eine Nutzung als Trockenerbsen eignen (z.B. die schon erwahnte gelbe Erbse).
Die getrockneten Erbsen wurden vorwiegend fiir Suppen verwendet.

Die Erbsensuppe, so mehrere Gesprachspartnerinnen, war in Tirol ein traditionelles
Weihnachtsessen (am Heiligen Abend). Eine Erhalterin im Unterinntal bereitet diese nach
wie vor jedes Jahr zu. In Osttirol wurde die Erbsensuppe nicht nur am Heiligen Abend
sondern auch am Karfreitag gekocht. Dazu wurde ein ,Blattlstock* (Kapitel 7.3.1.5)
gegessen.

Bei einer Gesprachspartnerin aus dem Unterinntal werden Fastenknddel (statt Speck wird
viel Zwiebelschmalz zum Knodelteig gegeben) in einer dicken Erbsensuppe serviert. Als
weitere traditionelle Spezialitit nennt diese Bdauerin ,Schmalznudeln mit Erbsen®
(Schmalznudeln sind ausgezogene, in der Mitte diinne Germteigfladen, die in Fett
gebacken werden; in Osttirol hei3en sie ,Z6rra“, in anderen Teilen Tirols ,Kiachl”). Es
wurde auch erzahlt, dass die Erbsen friher immer gemeinsam mit einem ,Gerstenbrein®
(Kapitel 7.1.1.5) oder in der Brennsuppe zubereitet wurden.

Von einer Erhalterin werden schlechte Kérner an Hihner verfittert.
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7.1.4 Bohne, Busch- Fisole (Phaseolus vulgaris ssp. vulgaris
var. nanus)

Lokale Namen: Fiselen, Bohne, Saxa (Sortenname)

In der Untersuchungsregion konnten acht Buschbohnenherkinfte gefunden werden. Vier
Herklinfte stammen aus Osttirol, zwei aus dem Unterinntal, eine aus dem AulRerfern und
eine aus dem Raum Landeck. Eine der Herkiinfte wird seit etwa 20 Jahren nicht mehr
angebaut, die Gesprachspartnerin hat aber immer noch eine kleine Saatgutreserve. Sie
erzahlte, dass sie die Gartenarbeit nie besonders gern gemacht habe, und froh war,
Saatgut oder gar Gemuise zukaufen zu kénnen (Tabelle 2).

Die Buschbohne wird ausschlie3lich fir den Hausgebrauch kultiviert und auf relativ
kleinen Flachen angebaut (Tabelle 3). Eine Gesprachspartnerin baut die Buschbohne nur
alle zwei, drei Jahre an, und legt sich dann immer ausreichenden Vorrat fur ihren Drei-
Personen-Haushalt an.

Auf die Frage nach dem Anbau von Buschbohne in friiheren Zeiten wurde von einigen
Gesprachspartnerinnen erklart, dass diese damals gar nicht bekannt war (,gar nit ghabt").
Eine Gesprachspartnerin erzéhlt jedoch, dass friher grolRere Mengen Buschbohnen
angebaut worden waren. Man hétte die ganzen Pflanzen geerntet und die trockenen
Bohnen ausgedroschen. Eine zweite Gesprachspartnerin weil3 zu berichten, dass die
Bohnen friiher am Rand des Maisackers angebaut worden waren.

7.1.4.1 Kulturtechnischer Umgang

7.1.4.1.1 Anbau, Pflege

Die Buschbohnen werden Anfang bis Ende Mai angebaut. Erwdhnt wird, dass sie ,nhach
die Eismander”, wenn die letzten Spétfroste vorbei sind, gesetzt werden, weil sie frost-
empfindlich seien. Der Standort sollte sonnig sein und der Boden nicht zu nass. Zwei
Gespréachspartnerinnen beschreiben ihre Sorte als nicht anspruchsvoll.

Der Standort, an dem angebaut wird, wird zwar alle Jahre gewechselt, allerdings wird
nicht darauf geachtet welche Vor- oder Nachfrucht angebaut wird. Von zu starker
Diingung wird abgeraten. Es wird erwéhnt, dass man ,Hulsenfriichte generell nicht stark
dingen“ sollte. Die Bohnen werden teilweise am Abend vorher in Wasser vorgequollen
("Uber Nacht einweichen, dann keimen sie schneller"). Nach einem alten Spruch der
Bauern sollen die Bohnen ,die Glocken lauten héren* (wie bei der Pferdebohne), was laut
Aussagen der Gesprachspartnerin heil$t, dass sie flach gesetzt werden sollen. Busch-
bohnen werden in Reihen gesetzt. Der Abstand in der Reihe wird mit 10 bis 15 cm oder
mit 40 cm angegeben, und zwischen den Reihen mit 30 cm. Meist werden an einer Stelle
3 bis 4 Bohnen gesetzt. Im frihen Wachstum der Pflanze wird gejatet und auf manchen
Betrieben auch ,gehaufelt”.

Als Schadlinge werden griine Heuschrecken und Kartoffelkéfer (,das ist aber schon acht
oder neun Jahre her*) genannt. Auf einem Betrieb wurden die getrockneten Bohnen im
Lager vom Bohnenkéfer angebohrt. Krankheiten werden nicht erwéhnt.
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Abbildung 40: Vom Bohnenkéfer angebohrtes Saatgut (Foto: Falschlunger 2006)

7.1.4.1.2 Ernte

Geerntet wird die Buschbohne Ende August bis Anfang Oktober. In Osttirol werden sobald
wie moglich die ,Straangilan” (die grinen Hulsen) laufend geerntet um sie frisch zuzube-
reiten. Bei den vier Nordtiroler Herkiinften werden die Bohnen ausschlief3lich als Trocken-
bohnen verwendet. Die Bohnen, die als Trockenbohnen oder Saatgut eingelagert werden
sind reif, wenn die Hulsen sich braun verfarbt haben. Fir die Ernte der Trockenbohnen
sollten die Hulsen in trockenem Zustand (bei trockenem Wetter) geerntet werden, da sich
dadurch die Haltbarkeit auch bei der Lagerung der Bohnen verbessert (,erst wenn Schote
trocken, sonst schimpelt (die Bohne)* oder ,trocken langer haltbar, nass schneller
kaputt®). Erlaubt es das Wetter, lasst man die Buschbohne auf dem Feld so gut wie
mdoglich ausreifen und trocknen, wobei schdones Wetter im Herbst das Wichtigste im
Bezug auf Saatgutreife und Lagerfahigkeit der Buschbohnen sei.

Auf einem Betrieb werden die ganzen Pflanzen geerntet und zum Nachtrocknen aufge-
héangt. Die anderen Gesprachspartnerinnen ernten nur die trockenen Hulsen. Diese
werden entweder auf Papier oder in einer Schiissel zum Nachtrocknen an einen trocke-
nen Ort gelegt. Die Hulsen ,bleiben lange in der Schissel, bis sie richtig fest sind“. Die
ganz trockenen Hulsen werden mit der Hand aufgebrochen, und die Bohnen ausgeldst.
Die gesamten, gut getrockneten Bohnen werden meist gemeinsam aufbewahrt, ohne
zwischen Saatgut und Trockenbohnen fiir die Verwendung in der Kiiche zu unterscheiden
(,die Bohnen sein nit hoagl). Bei richtiger Trocknung und Aufbewahrung wird die lange
Haltbarkeit der Buschbohne gelobt (,jahrelang bleiben sie gleich®).

7.1.4.2 Saatgutgewinnung und —lagerung

7.1.4.2.1 Merkmale der kultivierten Sorten

Zwei der acht Herkinfte tragen einen Sortennamen. So handelt es sich laut Aussagen
einer Gesprachspartnerin bei ihrer Buschbohne um die Rotholzer Bohne. Eine zweite
Herkunft, die allerdings nicht mehr angebaut wird, wird mit dem lokalen Namen ,’s
heachste Guat“ bezeichnet. Diese Sorte ist, dank einer auffalligen Zeichnung rund um den
Samennabel, allgemein als Monstranzbohne bekannt.

Das ,eigene Saatgut“ der Buschbohne wird von den Erhalterinnen geschatzt, weil die
Pflanzen ,ganz unkompliziert”, ,anspruchslos” und ,sehr widerstandsféahig gegen Krank-
heiten“ seien. Der Arbeitsaufwand sei sehr niedrig und der Ertrag hoch. Auch der
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Geschmack der eigenen Sorte wird von den Gesprachspartnerinnen gelobt (,die Besten®).
Angesprochen wird auch der Nachbau des Saatgutes ,weil es Tradition ist“ und das Uber-
lieferte Wissen erhalten werden soll.

Die Gesprachspartnerinnen kennen auch andere Sorten aus der naheren Umgebung, die
sich in der Farbung von der eigenen unterscheiden. Auch Handelssorten sind bekannt. So
erzahlte eine Gesprachspartnerin, sie habe schon ,allerhand probiert” (zum Beispiel die
Handelssorte Provida). Ihre Erfahrung damit war, dass diese Sorte einmalig eine schone
Ernte zulasst, der Nachbau jedoch ,fleckig” wird. Zwei Erhalterinnen bauen eine Handels-
sorte an, deren Hilsen in grinem Zustand gegessen werden. Die Lokalsorten eignen sich
ausschlieBlich als Trockenbohnen, weil die Hilsen ,fadig” seien.

7.1.4.2.2 Auswahl, Ernte:

Der Erntezeitpunkt der Bohnen, die als Saatgut verwendet werden, unterscheidet sich
nicht von den Trockenbohnen, die in der Kiche genutzt werden. GroR3tenteils wird das
Saatgut nach der Ernte, Trocknung und Reinigung der Bohnen, von der Gesamternte
entweder noch im Herbst oder im Frihjahr von dem, was noch ubrig ist, ausgewéahlt. Die
Gesprachspartnerinnen wahlen dabei besonders schéne, gesund aussehende Samen als
Saatgut aus. In einem Fall wird das Stadium des spaten Wachstums bei der Auswahl des
Saatguts bericksichtigt. Zum Nachbau ausgewahlt werden dabei gesunde Pflanzen mit
.ganz schonen Schoten dran“. Das getrocknete Saatgut wird von dieser Gesprachs-
partnerin separat von der Gesamternte in Stoff- oder Papiersdacken oder in Glasern,
gelagert.

Die erforderliche Saatgutmenge wird von den Gesprachspartnerinnen mit ,,zwei Joghurt-
becher” (fur 8 bis 10 m2) oder ,30 bis 40 dag" fur 10 m? festgelegt. Fir die 10 m2 verwen-
det die Gesprachspartnerin die Ernte von ca. 1 m? (10 %) fur die Auswahl der Bohnen die
sie als Saatgut verwendet.

Nach Angaben der Gesprachspartnerinnen kann man das Saatgut mindestens 2 Jahre,
wahrscheinlich l&anger als 3 bis 4 Jahre lagern, ohne dass es seine Keimfahigkeit verliert.

Drei der Gesprachspartnerinnen geben an, etwa ,a halbes Kilo, ja soviel brauch i ja nit",
oder ,a bissl was" bzw. .fur 2 Jahre" Saatgut in Reserve aufzubewahren. Die Reserve
wird angelegt, weil ,ein Jahr kann es daneben gehen, dann hat man keinen Samen mehr*.
Es wird von mehreren Gesprachspartnerinnen erwéhnt, dass sie bei einem Totalverlust
niemanden kennen wirden, der die gleiche Sorte anbaut.

7.1.4.3 Dauer des Nachbaus und Quelle des Saatguts

Von einer Gespréachspartnerin wird eine Buschbohnensorte, die urspringlich aus Karnten
stammt, schon dber 100 Jahre auf ihrem Hof nachgebaut. Auch eine zweite Sorte wird
seit mindestens 50 Jahren am Hof nachgebaut. Eine Gesprachspartnerin hat das Saatgut
von der Schwiegermutter Ubernommen und baut die Sorte seit 40 Jahren nach. Zwei
Sorten wurden von anderen Tiroler Erhalterinnen dbernommen und werden von den
beiden Gesprachspartnerinnen schon seit vielen Jahren nachgebaut. Drei Herklinfte (bei
einer handelt es sich laut Aussagen der Gesprachspartnerin vielleicht um die Sorte
.Saxa") stammen urspringlich aus dem Handel und werden seit 40 beziehungsweise 20
Jahren nachgebaut. Bei keiner Sorte wurde eine Saatguterneuerung vorgenommen. Eine
Herkunft hat sich, laut Aussagen der Gesprachspartnerin wahrscheinlich mit einer
Stangenbohnensorte verkreuzt.
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7.1.4.4 Nutzung der Buschbohne

Die Buschbohne wird hauptsachlich als Trockenbohne eingelagert und dann weiterver-
arbeitet. Sie wird fur die Gerstensuppe (Brein, Kapitel 7.1.1.5), fir Bohnensuppe oder als
Bohnensalat sauer angerichtet verwendet. Auf einem Betrieb werden Trockenbohnen
auch zu den ,Schmalznudeln“ gegessen. Eine Gesprachspartnerin erinnert sich an eine
spezielle ,Fiselensuppe“. Dabei handelt es sich um eine Brennsuppe mit Trockenbohnen
(als ,Fiselen“ werden in Teilen Nordtirols die ausgereiften Samen der Bohnen genannt),
getrockneten Friichten und Kastanien. Die Suppe wurde suf3, mit Zucker, gegessen. Die
Trockenbohnen werden vor der Zubereitung tber Nacht in Wasser eingeweicht.

Die ,Straangilan® (die grinen Hulsen; diese werden in Osttirol auch als Fisolen bezeich-
net) werden entweder in frischem Zustand zubereitet oder eingefroren. Die Fisolen
werden meist als Salat oder gekochtes Gemise zubereitet. Zum Einfrieren eigne sich bei
ihr die Buschbohne am besten, wird von einer Gesprachspartnerin betont. Fisolen werden
aber auch essigsauer konserviert (,Eingelegt®). Diese eingelegten Fisolen werden gerne
als Beilage gereicht.

Die Pflanzenreste werden meist kompostiert. In einem Fall werden diese getrocknet,
gehackselt und als Streu verwendet.
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7.1.5 Bohne, Stangen-, Fisole (Phaseolus vulgaris ssp.
vulgaris var. vulgaris)

Lokaler Name: Stangenbohne

Es konnten sechs Herkunfte vorgefunden werden (Tabelle 2). Zwei werden in Lienz, die
anderen vier im Inntal zwischen Zams und Bad Haring nachgebaut. Die Stangenbohne
wird ausschlief3lich fir den Hausgebrauch kultiviert und deshalb von allen Erhalterinnen
auf kleinen Flachen angebaut (Tabelle 3).

7.1.5.1 Kulturtechnischer Umgang

Anbau, Pflege und Ernte werden wie bei der Buschbohne durchgefihrt. Erganzend wird
von den Gesprachspartnerinnen erwéahnt, dass als besonders giinstige Lage der ,Rand
vom Acker, wo sie alleweil Sonne haben von einer Seite* gewahlt wird. Zwei Sorten
werden vor der Aussaat Uber Nacht eingeweicht. Ein Gesprachspartner setzt die
Stangenbohne zwischen Ende April und Mitte Juni versetzt um laufend frische Bohnen
ernten zu kénnen. Auf einem Betrieb werden die Bohnen gehaufelt. Holzstangen und
Holzkonstruktionen dienen als Rankhilfe. Als Schadlinge werden ausschlie3lich Lause
genannt. Diese werden mit Seifenwasser bekampft.

Abbildung 41: Stangenbohne mit Holzgerist als Rankhilfe (Foto: Falschlunger 2006)

Wie bei der Buschbohne héngt auch hier der Erntezeitpunkt von der Nutzung ab. Auf drei
Betrieben werden nicht nur Trockenbohnen sondern auch die grinen Hilsen in der Kiiche
verwendet. Diese werden laufend geerntet. Die Trockenbohnen werden ab Ende
September, wenn die Hilsen hart und braun verfarbt sind, geerntet. Eine Erhalterin
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lockert ein paar Tage vor der Ernte die Wurzeln der Pflanzen um die Reife zu beschleu-
nigen. Nach der Ernte werden die gesamten Pflanzen zur Trocknung auf den Balkon oder
die Harpfe aufgehangt und erst wenn die Hilsen gut getrocknet sind die Samen
gewonnen. Die Bohnenhilsen werden héndisch aufgebrochen und die Bohnen heraus-
gelost. Die Bohnen werden anschlieRend in einem aufgehé@ngten Papiersack nachge-
trocknet. Gelagert werden die Bohnen in Papier oder Karton an einem trockenen Ort. Eine
Gesprachspartnerin lagert die ganzen Hulsen.

Das ,eigene Saatgut* der Stangenbohne ist den Gesprachspartnerinnen wichtig weil ,die
eigenen sind alleweil besser als die gekauften“ und ,was man selber hat, des is sicherer,
is den Boden gewohnt, wachsen besser weiter’. Gekauftes Saatgut wurde ausprobiert,
jedoch war man nicht zufrieden damit. Eine Gesprachspartnerin berichtet, dass die eigene
Sorte viel gréRere Korner habe als Handelssorten. Auch seien die eigenen Stangen-
bohnen resistenter gegen ,Léuse, Brand und Faule” und auBerdem ,leicht zu halten, nit
viel Arbeit, keine Probleme“. Weiters werden sie in der Kiche gebraucht. Eine
Gespréachspartnerin baut die Sorte nach, um sie zu erhalten.

7.1.5.2 Saatgutgewinnung und —konservierung

Bei der Auswahl des Saatguts werden von zwei Gesprachspartnerinnen keine Auslese-
kriterien bertcksichtigt. Sie nehmen das Saatgut ,einfach* im Frihjahr vom Rest des
eingelagerten Trockenbohnenvorrats. Eine andere Gesprachspartnerin fuhrt bei der Ernte
eine erste Auswahl durch, bei der sie die Pflanzen mit den ,reifsten und schdnsten”
Hilsen separiert. Nach erfolgter Trocknung werden aus diesen Hilsen die Saatbohnen
ausgewahlt. Dieses Saatgut soll sich auszeichnen durch ,schéne Schale, schon glanzen,
keine Macke“. Auf zwei Betrieben wird bereits vor der Ernte eine erste Auswahl getroffen.
Es werden jeweils die ersten reifen Hilsen auf den Pflanzen belassen, damit diese genug
Zeit zum Ausreifen haben. Aus den Samenkdrnern dieser Hilsen wird dann das Saatgut
ausgewahlt.

Das Saatgut wird in Glasern, Kdrben, Papier- oder Stoffsacken gelagert. Die Keimfahig-
keit bleibt bei guter Trocknung und richtiger Lagerung einige Jahre erhalten. Reserven
werden entweder flr zwei Jahre auf die Seite getan, oder man verlasst sich darauf, dass
~alleweil was Ubrig“ bleibt.

7.1.5.3 Dauer des Nachbaus und Quelle des Saatguts

Die Stangenbohnen werden auf zwei Hofen ,,immer schon® und ,von je her* nachgebaut.
Die Gesprachspartnerinnen haben das Saatgut von ihren Vorgangerlnnen am Hof Uber-
nommen. Drei Sorten werden ebenfalls seit mehr als einer Generation nachgebaut. Das
Saatgut stammt von Bekannten aus der Region, eine Herkunft durfte jedoch urspriinglich
aus Italien kommen. Ein Gesprachspartner baut seine Sorte erst seit funf Jahren selber
nach, hat sie aber ebenfalls von einem Erhalter aus der Region bezogen.

Zwei Gesprachspartnerinnen geben einen Namen fur ihre Sorte an. Eine Erhalterin nennt
ihre Sorte ,Wachauer Bohne", ist sich aber nicht sicher, ob dieser Name tatsachlich
stimmt. Eine zweite Sorte wird als Monstranzbohne bezeichnet.

7.1.5.4 Nutzung der Stangenbohne

Die Stangenbohnen werden auf unterschiedliche Weise genutzt. Eine Herkunft wird nur in
grinem Zustand (die griinen Hulsen; diese werden in Osttirol als Fisolen bezeichnet
wahrend in Teilen Nordtirols die Bohnen/Samen als Fisolen bezeichnet werden!) verwen-
det. Zwei Gesprachspartnerinnen verwenden von ihrer Sorte sowohl die noch unreifen,
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grinen Hulsen als auch die ausgereiften Bohnen in Form von Trockenbohnen. Die grinen
Hulsen werden fir Salat und als Gemuse genutzt. Diese werden durch Einfrieren auch
haltbar gemacht.

Drei Gesprachspartnerinnen nutzen ihre Sorte ausschlieB3lich als Trockenbohnen. Ein
Erhalter erzahlt dass friher mit den Trockenbohnen (die in dieser Region als Fisolen
bezeichnet werden) gern ,Apfelkienzl* (Rezept 2) gegessen worden sei (vgl. Kapitel
7.1.1.5: Nutzung der Ackerbohne).

Rezept 2: Kienzl

Fisolen in leicht gesalzenem Wasser weich kochen, Apfelstiicke (oder
getrocknete Apfelspalten) mit etwas Wasser, Zucker und Zimt weich
dinsten, die Fisolen mit dem fertigen Kompott mischen, mit brauner Butter
abschmalzen und mit Zimt bestreuen?26,

Die Trockenbohnen werden ebenfalls flir Salat (von zwei Gesprachspartnerinnen), vor
allem aber fir Suppen verwendet. Drei Gesprachspartnerinnen bereiten mit den getrock-
neten Stangenbohnen die Gerstensuppe (vgl. Kapitel 7.1.1.5: Nutzung der Ackerbohne)
zu. Friher wurden die gekochten Bohnen mit geschmolzener Butter Gbergossen (,gsottn
und gschmelzt”; vgl Kapitel 7.1.1.5: Nutzung der Ackerbohne). Die Pflanzenreste werden
an Ziegen verfiuttert oder kompostiert.

26 Vgl. auch: Maier-Bruck, F.: ,Vom Essen auf dem Lande - Das groRe Buch der &sterreichischen
Bauernkiiche und Hausmannskost“ - 2. Auflage - Salzburg A&M, 2003, S:446; (Fisolen sind in diesem Rezept
die getrockneten Bohnen!)
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7.1.6 Bohne, Feuer-, Prunkbohne (Phaseolus coccineus)

Lokale Namen: Stangenbohne, Bohne

Die funf Herkinfte sind Uber die ganze Forschungsregion verteilt. So stammt eine
Herkunft aus Lienz, eine aus Zams, eine aus dem Raum Innsbruck, eine aus Zell (diese
Sorte wird seit etwa 10 Jahren nicht mehr angebaut) und eine aus Kirchdorf. Die Anbau-
mengen sind gering (,a zwoa, drei Hand voll*). Die Ernte wird fiir den Eigenbedarf
verwendet (Tabelle 3).

7.1.6.1 Kulturtechnischer Umgang

Anbau, Pflege und Ernte werden wie bei der Buschbohne und Stangenbohne ausgefiihrt.

7.1.6.2 Saatgutgewinnung und —konservierung

Die Feuerbohnen, die als Saatgut verwendet werden, werden beim ,Ausklauben* ausge-
wahlt. Daflir werden von zwei Gesprachspartnerinnen aus den ,besten Hilsen®, wo am
meisten und die groften Bohnen drinnen sind, die ,schénsten Bohnen® ausgelesen.
Bewusst werden von einer Gesprachspartnerin aus der vielfarbigen Ernte auch verschie-
denfarbige Saatbohnen ausgewahlt. Die zweite erzahlt, dass sie Bohnen mit braunlicher
Farbung nicht als Saatgut verwendet. Auch bei den beiden anderen noch angebauten
Sorten achten die Gesprachspartnerinnen bei der Saatgutwahl! auf die Farbe der Korner,
da von der Farbe auf den Geschmack der Bohnen geschlossen werden kénne. Eine von
diesen zwei Gesprachspartnerinnen erwéhnt, dass ihr die schwarzen Bohnen am besten
schmecken und sie deshalb diese fir Saatgut verwendet, die andere mag eher die
weilen Bohnen weil diese milder im Geschmack seien. Von einer Herkunft wird berichtet,
dass sich diese im Laufe der Jahre verandert hatte. Waren friher nur rote Bluten und nur
weille Bohnen vorhanden, so blihe sie jetzt auch wei3 und die Bohnen seien sowohl
beige, schwarz als auch violett schwarz gesprenkelt.

Das getrocknete Saatgut wird in Papier- oder Stoffsacken (oder auch Kartons) und auf
einem Betrieb in einer Plastikdose trocken gelagert und bleibt ,a paar Jahr* keimfahig. Bis
auf eine Gesprachpartnerin legen alle Erhalterinnen eine Saatgutreserve an, wobei die
Gesprachspartnerinnen betonen, dass sowieso immer Saatbohnen Ubrig bleiben.

VOGL-LUKASSER et al. 2006; Seite 103



LOKALE SORTEN — OSTTIROL & NORDTIROL — INTERREG IIl A

Abbildung 42: Als Saatgut werden die schonsten Bohnen aus den besten Hilsen ausgewahlt
(Fotos: Falschlunger 2006)

Abbildung 43: Die ,Prunkbohnen” die als Saatgut Verwendung finden, werden in diesen Kartons
aufbewahrt (Foto: Vogl-Lukasser 2006)
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7.1.6.3 Dauer des Nachbaus und Quelle des Saatguts

Das Saatgut der Feuerbohne war ,immer“ schon am Hof und wird seither ohne eine
Erneuerung nachgebaut, so zwei Gesprachspartnerinnen. Auch eine dritte Sorte wird seit
mindestens 60 Jahren nachgebaut. Das Saatgut wurde von der Mutter lbernommen. Die
vierte Herkunft stammt aus dem Handel und wird seit gut 20 Jahren nachgebaut. Die nicht
mehr angebaute Sorte wurde von einem Erhalter oder einer Erhalterin aus der Region
bezogen.

Die Feuerbohnen werden nachgebaut, weil die Gespréachspartnerinnen den guten
Geschmack der Trockenbohnen schatzen und weil die Sorte groRe Koérner habe. Von
Vorteil sei auBerdem, dass fur die Saatgutgewinnung keine zusatzlichen Arbeitsschritte
notig seien. Eine Gesprachspartnerin erhélt die Feuerbohne ,weil se’s friara immer ghet
haba“ und sie diese Tradition fortsetzen wolle.

7.1.6.4 Nutzung der Feuerbohne

Alle Gesprachspartnerinnen nutzen die Feuerbohne nur als Trockenbohnen. Die kleineren
Feuerbohnen dienen als Zutat zur Gerstensuppe (vgl. Kapitel 7.1.1.5: Nutzung der
Ackerbohne), oder Gemiisesuppe allerdings seien die kleineren Bohnen (Buschbohnen)
daflr besser geeignet, so eine Gesprachspartnerin. Die gréReren Feuerbohnen werden
als Salat sauer angerichtet oder auch mit Zucker (und ,Birnenmehl” oder
.Bocksherndimehl*) angemacht und zu Apfelmus gegessen. In Kirchdorf werden die
gekochten Bohnen mit Geselchtem und Sauerkraut zu ,Plattin, Polsterzipf und Dampf-
nudeln” gegessen. Die grof3en Bohnen der Feuerbohne wurden in friheren Zeiten (vor 60
Jahren) auch gerne in der Schule mit anderen Kindern ausgetauscht.

7.1.7 Kuirbis, Garten- (Cucurbitasp.)

Lokaler Name: Futterkirbis

Die Herkunft stammt von einem Hof in Lienz.

7.1.7.1 Kulturtechnischer Umgang

Der Samen vom Futterkirbis wird Anfang Mai gleichzeitig mit dem Mais gesteckt. Da
sowohl der Mais als auch der Kirbis sehr viel Dinger brauchen wird der Acker mit viel
Mist versehen. Angebaut wird in Zeilen, wobei in jeder Maiszeile etwa zwei bis drei
Kurbispflanzen gezogen werden. Unkraut wird in der Anfangsphase gejatet. Geerntet
werden die reifen Kiurbisse Ende August.
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Abbildung 44: Anbau von Kirbis und Mais (Foto: Blauensteiner 2005)

7.1.7.2 Dauer des Nachbaus und Quelle des Saatguts

Dieser ,Futterkirbis" wird ,immer schon* auf diesem Hof nachgebaut und wurde von der
Vorgeneration ibernommen.

7.1.7.3 Nutzung des Kurbis

Die geernteten Kirbisse werden im Erdkeller gelagert und dienen als Schweinefutter. Die
Gespréchspartnerin hatte auch schon probiert sie zu kochen, Speisekirbisse seien
jedoch besser. Der Vorteil ihres Futterkirbisses liege im Vergleich zu ihr bekannten
Speisekurbissen in der langen Lagerfahigkeit.

7.1.7.4 Saatgutgewinnung und —Konservierung

Die Samen der Kirbisse werden nach der Ernte im Lager ausgewahlt. Die Samen der
reifsten Kirbisse, die sich leicht vom Fleisch I6sen (,die Kerne miissen extra ausafallen®),
werden entnommen. Von diesen Samen werden dann nur diejenigen als Saatgut aufbe-
wabhrt ,de a Bauchle haben®. Die gut getrockneten Samen werden in einem Papierkarton
an einem trockenen Ort gelagert.
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7.1.8 Gurke, Feld- (Cucumis sativus)

Die Herkunft wird in einem Garten in Erl auf 470 Meter Seehdhe angebaut. Es handelt
sich um eine Feldgurke mit weiRen Stacheln. Der Erhalter zieht jedes Jahr etwa 15
Pflanzen heran.

7.1.8.1 Kulturtechnischer Umgang

Ein Teil der Pflanzen wird direkt im Garten, ein Teil im Frihbeet gesat. Die Flachen
werden mit altem Stallmist gediingt. Der Erhalter sét aus ,sobald der Schnee weg isch®
und deckt die Beete dann mit Vlies ab. Er weicht die Samen vor der Aussaat in Wasser
ein. Friher habe man statt Wasser Milch verwendet, erinnert sich der Befragte. Durch die
Milch hatten die Samen eine Schutzschicht bekommen und wéaren gegentuber Krankheiten
nicht so empfindlich gewesen.

Im Garten des Erhalters werden fast ausschliel3lich Gurken angebaut. Lediglich ein paar
Krautkdpfe wachsen in einem kleinen Beet. Die Gurke bedarf keiner besonderen Pflege.
Weder Schadlinge noch Krankheiten stellen ein Problem dar. Wenn ein paar der geséten
Pflanzen nicht wachsen, ist das nicht schlimm, er sae immer mehr als genug, so der
Erhalter. Verglichen mit anderen Sorten sei die Herkunft weniger kélteempfindlich und
frihreif. Gegen Ende der Vegetationsperiode deckt der Erhalter die Gurken wie im Frih-
jahr mit Vlies ab.

7.1.8.2 Saatgutgewinnung und -konservierung

Wenn Gurken Ubersehen werden und zu grof3 und zu reif zum Essen sind, werden sie fur
die ,Saatgutproduktion“ verwendet. Der Erhalter wahlt solche Gurken aus um Samen zu
nehmen, weil diese ohnehin nicht mehr gegessen wurden.

Die Samen werden gewaschen und anschlielend im Schatten getrocknet. Gelagert
werden sie in einem Karton. Saatgutreserve habe er mehr als genug, so der Erhalter. Da
er niemanden wisse, der die gleiche Gurke nachbaut, sei diese Reserve wichtig.

7.1.8.3 Dauer des Nachbaus und Quelle des Saatguts

Der Erhalter kann sich nicht mehr erinnern, woher das Saatgut stammt. Mittlerweile wird
die Herkunft seit mindestens 35 Jahren von ihm nachgebaut. Der Befragte baut die Gurke
jedes Jahr nach, weil er den Geschmack und die Unempfindlichkeit der Herkunft schatzt.
Nebenbei kdnne er so auch Uberreife Gurken noch verwenden.

7.1.8.4 Nutzung der Gurke

Die Gurken werden den ganzen Sommer Uber laufend geerntet und als Salat gegessen.
Zum Einlegen eigne sich die Herkunft nicht, weil die Gurken zu grol3 werden.
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Abbildung 45: Diese Gurkensorte wird seit mindestens 35 Jahren von einem Gesprachspartner
nachgebaut (Fotos: Falschlunger 2006)

7.1.9 Tomate (Lycopersicum esculenturm)

Im Rahmen der Erhebungen konnte eine Tomaten-Lokalssorte gefunden werden. Sie wird
auf 670 Meter Seehdhe in Lienz, in Osttirol erhalten. Die Herkunft trAgt den lokalen
Namen ,Ochsenherzen®. Laut Gesprachspartner handelt es sich um eine Sorte mit
grol3en Bllten, die viele Frichte tragt. Die Sorte sei auch im Sortenhandbuch der Arche
Noah zu finden.

7.1.9.1 Kulturtechnischer Umgang

Die Herkunft wird im Garten angebaut jedoch ab Anfang Méarz im Gewéachshaus vorge-
zogen, wo sie nach knapp zwei Wochen keimt. Die Herkunft stelle keine besonderen
Anspriiche an den Standort, brauche aber viel Dinger. Auf dem Betrieb wird die Herkunft
mit Kompost und Mist gedungt. Wahrend dem Wachstum der Pflanzen wird die Flache bei
Bedarf gejatet. In feuchten Sommern werde die Herkunft von Phytophtora befallen.
Andere Schadlinge oder Krankheiten nennt der Gespréachspartner nicht. Es handelt sich
bei der Herkunft um eine Spétreifende Sorte. Der Gesprachspartner erntet etwa ab der
zweiten Augustwoche.

7.1.9.2 Saatgutgewinnung und -lagerung
Fur die Aussaat werden jahrlich etwa 5 dag Samen benétigt. Diese werden nach der
Ernte getrocknet und in einem offenen Glas gelagert. Der Gesprachspartner behalt sich

immer eine Saatgutreserve fur Notfalle zuriick. Er weil3 niemanden, der mit Sicherheit die
gleiche Sorte anbaut sondern ,miisste nachfragen®.

7.1.9.3 Dauer des Nachbaus und Quelle des Saatguts

Die Sorte wird seit rund 35 Jahren auf dem Betrieb nachgebaut. Das Saatgut stammt
ursprunglich nicht aus Tirol.
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7.1.9.4 Nutzung der Tomate

Der Gesprachspartner beschreibt die Herkunft als leicht sduerliche Fleischtomate. Sie
wird vorwiegend als Salat, fir Sugo oder zum Grillen und Braten verwendet.

Der Gesprachspartner schétzt die Herkunft wegen inrem ,melonenartigen Geschmack*.

7.2 Gewdlrze

7.2.1 Brotklee (7rigonella caerulea)

Lokale Namen: Brotglander, Galondo, Brotsamen, Frauenklee

Von Trigonella caerulea (im Folgenden als Brotklee bezeichnet) konnten sechs Herkiinfte
vorgefunden werden (Tabelle 2). Vier Herkiinfte werden im Wipptal oder dessen Seiten-
télern erhalten. Die beiden anderen Herkiinfte stammen aus dem Nordtiroler Unterland.
Alle sechs Herklnfte werden auf Bauernhéfen nachgebaut. Bei finf Erhalterinnen wachst
der Brotklee im Garten, auf dem sechsten Betrieb wachst der Brotklee auf dem Acker.
Angebaut werden nur kleine Mengen. Die Angaben schwanken zwischen vier Pflanzen
und 2 m2 (Tabelle 3).

Bei keiner der sechs Herkilnfte ist den Erhalterinnen ein Sortennamen bekannt. Eine
Befragte aus Walchsee erzahlt, dass friher fast alle Bauern in der Umgebung Brotklee
angebaut und als Brotgewtlirz verwendet hétten.

Abbildung 46: Blite vom Brotklee (Trigonella caerulea, Foto: Vogl-Lukasser)

VOGL-LUKASSER et al. 2006; Seite 109



LOKALE SORTEN — OSTTIROL & NORDTIROL — INTERREG IIl A

7.2.1.1 Kulturtechnischer Umgang

7.2.1.1.1 Anbau, Pflege

Auf zwei Betrieben wird der Brotklee nicht gezielt weitervermehrt. Er komme jedes Jahr
von selbst wieder, ohne dass man ihn ausséaen misse, so die Erhalterinnen. Sie haben
die Erfahrung gemacht, dass der Brotklee unkompliziert ist und Uberall wachst. Auch die
anderen Gesprachspartnerinnen geben an, dass der Brotklee nicht empfindlich ist.
Jedoch wachse er auf dem Acker besser als im Garten, so eine Bauerin. Der Brotklee sei
Warme liebend und mdge leichten Boden. Das Wetter solle weder zu trocken noch zu
feucht sein.

Auf drei Betrieben wird der Brotklee zwischen Anfang und Mitte Mai gesét. Eine Erhalterin
dungt die Flache, auf die der Brotklee kommen soll, vor der Aussaat mit Mist. Eine
andere Gesprachspartnerin achtet beim Festlegen des Aussaattermins auf den Mond. Der
Brotklee solle bei einem Blitezeichen gesat werden. Auch abnehmender Mond sei gut, da
der Brotklee dann niedriger bleibe. Eine Befragte mischt das Saatgut vor dem S&en mit
Sand, damit der Klee nicht zu dicht aufgeht. Auch eine zweite Erhalterin weist darauf hin,
dass der Brotklee schéner werde, wenn er nicht zu dicht gesat wird. Sie sét den Brotklee
in Reihen und empfiehlt Pflanzabstande von etwa 10 Zentimeter.

Eine Gespréchspartnerin deckt den Brotklee bei Frostgefahr mit Vlies ab. Die anderen
Befragten nennen keine speziellen Pflegemalinahmen. Schadlinge oder Krankheiten
stellen auf keinem Betrieb ein Problem dar. Gejatet musse der Brotklee allerdings werden,
so vier Erhalterinnen. Eine Gesprachspartnerin nennt die Quecke als besonders lastiges
Unkraut. Eine andere Erhalterin gibt an, dass man beim Jaten aufpassen misse, den
Brotklee nicht mit anderen Kleearten zu verwechseln. Auf einem Betrieb wird der Klee
gestutzt, da er sich sonst bei starken Regenféllen im Spatsommer hinlegen und faulen
wurde.

7.2.1.1.2 Ernte

Geerntet wird der Brotklee zwischen Ende August und Ende September, jedenfalls vor
dem ersten Frost. Den richtigen Zeitpunkt erkennen die Befragten am Verfarben der
Samenstande (,Trauben“): Wenn diese trocken und braun werden, kann die Pflanze
geerntet werden. Eine Bauerin erntet den Brotklee schon etwas friiher. Eine Befragte
beklagt, dass bei ihr der Brotklee nicht jedes Jahr abreifen wiirde, da das Klima zu rau
sei. Eine Erhalterin erntet die reifen Samenstédnde ab August laufend. Die anderen flinf
Erhalterinnen ernten jeweils die ganzen Pflanzen und lassen sie auf einem Leintuch noch
einige Zeit nachtrocknen. Die weitere Vorgangsweise hangt davon ab, welche
Pflanzenteile genutzt werden.

7.2.1.2 Saatgutgewinnung und —lagerung

7.2.1.2.1 Merkmale der kultivierten Sorten

Die Befragten bauen den Brotklee nach, weil sie den Geschmack schéatzen und diese
Tradition fortfilhren wollen. Der Brotklee sei von ihrer Schwiegermutter immer in Ehren
gehalten worden, deshalb wolle sie damit weitermachen, so eine der Erhalterinnen. Eine
Befragte sagt, dass es billiger sei, selber Brotklee an- und nachzubauen als Brotgewtirze
zu kaufen. Als Nachteil gibt eine Gesprachspartnerin an, dass sich der Brotklee bei
starkem Regen hinlege und zu faulen anfange. Eine andere kritisiert den hohen
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Arbeitsaufwand nach der Ernte. Eine dritte Erhalterin erinnert sich, dass sie den
Geschmack zuerst nicht besonders mochte (,an den Gschmack hab i mi erst gwdhnen
mial3n®).

Keine der Erhalterlnnen kennt eine andere Brotklee-Sorte. Eine Bauerin erwahnt, dass
Bockshornklee?2? sehr &hnlich wie Brotklee ist, und als Brotgewtirz verkauft wird.

7.2.1.2.2 Auswahl und Lagerung des Saatguts

Zwei Befragte wahlen das Saatgut nicht speziell aus. Gesat wird, was im Fruhjahr Gbrig
ist. Zwei andere Gesprachspartnerinnen hingegen wahlen bereits im Garten besonders
schone Pflanzen aus, deren Samen als Saatgut verwendet werden sollen. Sie glauben,
dass schone Pflanzen am besten an den Standort angepasst sind. Die Auswahl misse
vor der Ernte erfolgen weil die Pflanzen zu diesem Zeitpunkt bereits zu trocken sind um
bewertet zu werden. Zwei Befragte wahlen das Saatgut nach der Ernte aus (,im Winter
isch fir so was mehr Zeit"). Es wird darauf geachtet, besonders gut ausgereifte und
getrocknete Samensténde als Saatgut zu verwenden. Diese seien besonders keimféahig.
Eine Gespréachspartnerin weist darauf hin, dass sie das Saatgut nicht von den zerkleiner-
ten Stangeln und Blattern trenne, da die Saatstdrke so geringer sei. Eine Erhalterin
erinnert sich, dass das Ausrebeln und Reinigen der trockenen Brotklee-Samen die
allererste Arbeit war, die sise machen musste, als sie auf den Hof geheiratet hatte. Jedes
Jahr wenn sie den Brotklee verarbeite, misse sie daran zuriickdenken.

Die Erhalterinnen benétigen nur kleine Mengen Saatgut (,a Hand voll*) und lagern dieses
in Filmdoschen, Papiersacken oder Dosen. Eine Befragte glaubt, dass sich die Samen
sicher zehn Jahre lagern liel3en. Alle sechs Erhalterinnen behalten sich jedes Jahr etwas
Saatgut als Reserve zurlick. Drei der sechs Befragten wissen nicht, woher sie Saatgut
bekommen kdnnten.

7.2.1.3 Dauer des Nachbaus und Quelle des Saatguts

Funf Erhalterinnen haben den Brotklee von ihrer Mutter, Grolmutter oder Schwieger-
mutter Ubernommen, die sechste Erhalterin hat das Saatgut vor etwa zehn Jahren von
einer Bekannten aus dem Nachbartal erhalten. Sie glaubt, dass der Brotklee dort bereits
seit vielen Jahrzehnten nachgebaut wurde. Eine Béuerin weil3, dass die Schwiegermutter
ihrer Schwiegermutter den Brotklee aus Sidtirol mitgebracht hat. Auch bei einer anderen
Bauerin war der Brotklee bereits am Hof als ihre Schwiegermutter auf den Hof kam.
Eventuell stammt auch diese Herkunft urspriinglich aus Sddtirol. Keine der sechs
Erhalterinnen hat der eigenen Herkunft anderes Saatgut beigemischt.

7.2.1.4 Nutzung des Brotklees

Vier Erhalterinnen verwenden ausschliel3lich die Samenstande. Zwei davon zupfen die
Samenstande ab, wenn die Pflanze ganz getrocknet ist (Abbildung 47). Die dritte drischt
die trockenen Samenstédnde mit dem Nudelholz aus, reinigt diese mit einem Sieb und
verwendet nur die Samen. Die vierte erntet laufend reife Samenstéande und trocknet diese
dann nach. Die anderen beiden Befragten trocknen die ganzen Pflanzen und verwenden
Samenstande und Blatter die sie zerkleinern. Die Ernte fille etwa zwei grof3e Gurken-
glaser, so eine Erhalterin. Auf allen sechs Betrieben wird der Brotklee ausschlieflich als
Brotgewurz verwendet.

27 Bockshornklee (Trigonella foenum-graecum) ist verwandt mit dem Brotklee
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Eine Gesprachspartnerin aus der Wildschonau erzéhlt, dass Brotklee immer in den
Krauterstraul3 kommt, der am 15. August geweiht wird.

Abbildung 47: Erst der gut getrocknete Brotklee wird von den Bauerinnen handisch zerkleinert und
in Dosen fir die Verwendung als Gewiirz zwischengelagert (Foto: Falschlunger 2006)

7.2.2 Schalotte (Allium cepa var. ascalonicum)

Lokaler Name: Zwiebilan

Zwei Herkiunfte stammen aus Assling in Osttirol, eine aus Bad Haring im Unterinntal. Alle
drei Herkiinfte werden im Hausgarten kultiviert (Tabelle 2). Die Anbauflachen betragen
zwischen 2 und 3 m2. Friher wurde die Schalotte laut Aussagen der Gesprachspartner-
Innen auf gréReren Flachen angebaut, und ,i weild von friher nur von den Schalotten,
nicht von grof3en Zwiebeln®.

7.2.2.1 Kulturtechnischer Umgang

Die Schalotten werden Ende April, Anfang Mai gesetzt. Der Standort der Schalotten wird
von einer Gesprachspartnerin danach gewahlt, wo gerade Platz im Garten ist. Die zweite
Gespréachspartnerin achtet auf Abwechslung und erwdhnt auch, dass ,Karotten Zwiebel
gern haben“. Die dritte Gesprachspartnerin pflanzt die Schalotten an einen sonnigen Platz
neben Karotten, Spinat und Radieschen. Sie nutzt die zeitlich versetzten Wachstums-
phasen dieser Kulturarten. Bis die Schalotten grof3er sind, sind die Radieschen bereits
geerntet und die Schalotten haben dann geniigend Platz. Bevor die Lager-Karotten
grolRer werden, sind die Schalotten bereits geerntet. Die Gartenbeete werden im Frihjahr
umgestochen. Eine Gesprachpartnerin achtete darauf, dass bei der ,Zwiebel“ nicht
gedingt ist weil sich das negativ auf das Wachstum auswirke. Eine andere dingt die
Schalotte mit Kompost und Kalk.
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Das Pflanzgut sollte nach Aussage einer Gesprachspartnerin nur bis zu einem Drittel der
Hohe der Zwiebel in den Boden gesteckt werden, auf jeden Fall ,nicht zu tief. Zwei
Gespréachspartnerinnen erwéhnen, dass die Schalotten umso groRer werden, je gréRer
der Abstand zwischen den Pflanzen sei. Ausgesetzt werden eher die Kkleineren
Schalotten, weil die grél3eren in der Kiiche verwendet werden.

Unkraut wird durch Jaten aber auch durch Streuen von Asche bekampft. Schadlinge und
Krankheiten werden keine erwahnt. Eine Gesprachspartnerin baut als allgemeine vorbeu-
gende MalRnahme im ganzen Hausgarten verstreut Knoblauch an. Viel Pflege brauche die
Schalotte nicht (,ma muss stecken und ernten - sonst nix").

Abbildung 48: Nach der Ernte werden die Schalotten zu Zépfen geflochten und aufgehangt (Foto:
Vogl-Lukasser 2006)

Geerntet wird im Oktober, auf einem Betrieb schon Ende August, jedenfalls ,bald’s Kraut
nimma grin ist“. Es sollte darauf geachtet werden, dass nicht nach einem Regen geerntet
wird. Auf eine ,abnehmende Mondphase" sei zu achten. Bei der Ernte werden die
Schalotten sorgsam behandelt um Druckstellen zu vermeiden. Die Druckstellen beein-
trachtigen die Lagerféhigkeit. Von zwei Gesprachspartnerinnen werden die Schalotten
mithilfe eines Stoffbandes zu Zdpfen geflochten (circa 1 m lange Zopfe), die vor dem
Haus oder am Balkon, unter dem Vordach aufgehéangt werden. Dies dient der oberflach-
lichen Trocknung der Schalotten. Bevor die Gefahr besteht, dass sie gefrieren, werden die
Zopfe an einen trockenen, dunklen Ort gehangt und so gelagert. Laut Aussagen einer
Gesprachspartnerin sind die Schalotten umso haltbarer, je langer sie an der Luft
gehangen sind. Von der dritten Gesprachspartnerin werden die Schalotten zum Trocknen
in Gemiusekartons aufgelegt. Fir die Lagerung der Schalotten sei ein trockener und
warmer Platz gunstig.
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Abbildung 49: Schalotten (Zopf in der Mitte) werden gemeinsam mit roten Kiichenzwiebeln im
Keller berwintert. Was im Fruhjahr von den Schalotten noch tbrig bleibt, wird als Saat-
zwiebel verwendet (Foto: Blauensteiner 2005)

Die Schalotten werden nachgebaut weil diese Tatigkeit unkompliziert ist und die Schalot-
ten im Geschaft einen sehr hohen Preis hatten. Auch fur der ,gute Geschmack" wird in
diesem Zusammenhang genannt. Im Vergleich zur Zwiebel wird die lange Haltbarkeit der
Schalotten gelobt.

7.2.2.2 Pflanzgutgewinnung und —lagerung

Der Erntezeitpunkt und die Art der Ernte jener Schalotten, die als Pflanzgut verwendet
werden, unterscheiden sich nicht von den Schalotten, die in der Kiiche genutzt werden.
Das Pflanzgut wird von einer Gesprachspartnerin nach der Ernte ausgewahlt. Das Pflanz-
gut wird von ihr nicht zu Zopfen geflochten sondern nach dem Trocknen in Netzsacken
Uberwintert. Die zweite Gesprachspartnerin wahlt und separiert das Pflanzgut im
Uberwinterungslager. Von der dritten Gesprachspartnerin werden im Friihjahr vom noch
vorhandenen Vorrat die passenden Schalotten ausgewéhlt. In einem Fall werden die
mittelgroRen Schalotten, in zwei Fallen die ,kleinsten, weil die groBeren zum Essen —
wachsen genauso”. Allerdings erwdhnt diese Gesprachspartnerin auch, dass ihre
Schalotten immer kleiner werden wobei sie meint, dass das mit der Qualitat ihres Bodens
zusammenhangt.
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7.2.2.3 Dauer des Nachbaus und Quelle des Pflanzguts

Eine der Herkunfte wird schon ,immer* auf dem Hof nachgebaut. Die urspriingliche Quelle
des Saatguts ist der Gesprachspartnerin nicht bekannt (,wei i nit, alleweil schon in
Gebrauch®).

Die zweite Herkunft stammt aus dem Handel und wird seit 30 bis 40 Jahren nachgebaut.
Diese Erhalterin tauscht regelméaRig Pflanzgut mit ihrer Schwester aus.

Die dritte Herkunft stammt von Bekannten aus Innsbruck und wird bereits seit 60 Jahren
am Betrieb nachgebaut. Die Mutter habe damals einige Jahre um ein bisschen Pflanzgut
betteln missen, erzahlt die Erhalterin. Schon allein aus diesem Grund wolle sie die Sorte
weiter erhalten. Sie schatzt die Schalotte aber auch weil sie ,pflegeleicht” sei, sich gut
lagern liel3e und einen guten Geschmack habe.

7.2.2.4 Nutzung der Schalotte

Die Schalotten werden als Kichengewlrz und als Gemise verwendet. Wobei eine
Gespréachspartnerin betont, dass sie die Schalotten nur als ganze Zwiebel verarbeitet
(glasierte Schalotten: Rezept 3, oder Beilagengemuse), da sie die grof3eren Kiichen-
zwiebeln zum Kleinschneiden lieber hat. Fir sie sind die Schalotten ein Wintergemuse
und im Sommer werden die jungen Blatter zu Fleisch oder Knddelsuppe — ahnlich wie
Schnittlauch — verwendet. Dabei sei zu beachten, dass man der Pflanze nicht zu viel Grin
nimmt um das Wachstum nicht zu beeintrachtigen. Die Schalotten kénnen auch gut in
Essig eingelegt werden, wobei daflir immer die kleinsten ausgesucht werden. Auch eine
gesundheitsférdernde Wirkung wird von ihr erwéhnt (,hab tber 30 Jahr keinen Doktor
gebraucht”). Die zweite Gesprachspartnerin erzahlt, dass sie die Schalotten fur ,edle”
Gerichte verwende, weil sie feiner sei als die Kiichenzwiebel. Weil sich die Schalotten gut
lagern lassen werden sie auf diesem Betrieb das ganze Jahr tber verwendet.

Rezept 3: Glasierte Schalotten

Zutaten: Schalotten, Butter, Zucker, Suppe

Zubereitung: Schalotten schélen und in ihre Teil-Stiicke brechen.
Die Sticke in einer Pfanne sanft in Butter schwenken und mit
Zucker karamellisieren. Mit ein wenig Suppe aufgief3en, kurz
kocheln lassen bis die Suppe fast verdunstet ist. So servieren.

7.2.3 Knoblauch (Allium sativum)

Lokaler Name: Winterknofl

Die drei Herkiinfte werden auf Betrieben in Nordtirol nachgebaut. Bei zwei Herkiinften
sind lokale Sortennamen bekannt. So wird eine im AulRerfern nachgebaute Herkunft
Wachauer, eine in Fiss nachgebaute Herkunft Fisser genannt.

Zwei Gesprachspartnerinnen bauen jedes Jahr ein bis zwei Quadratmeter ihrer Knob-
lauch-Herkunft an. Auf dem dritten Betrieb liegt die Anbauflache bei rund zehn Quadrat-
metern. Diese Herkunft wird auf dem Acker angebaut, die beiden anderen im Garten
(Tabelle 2, Tabelle 3).
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7.2.3.1 Kulturtechnischer Umgang

Der kulturtechnische Umgang unterscheidet sich bei den drei Herklnften stark. Die
~Wachauer* Herkunft wird mehrjahrig kultiviert. Dieser Knoblauch steht im Garten unter
einem Baum und geht meist im April auf. Bei Bedarf jatet die Gesprachspartnerin oder
lockert den Boden. Sie merkt an, dass eine Vermehrung der Herkunft Gber Brutzwiebeln
moglich ist (,aus den Bluten fallen kleine Zehen aus®) und sie diese bei Bedarf auch als
Pflanzgut verwende. Die Brutzwiebeln missten im Herbst gesteckt werden.

Bei einer der beiden anderen Herkiinfte handelt es sich um eine Winterform (dieser wird
als ,Winterknobl“ bezeichnet). Die Tochter-Zwiebeln (die sogenannten Zehen) werden
Mitte Oktober gesteckt. Die dritte Herkunft wird Anfang Mai gesteckt. Die zwei
Gespréachspartnerinnen, die ihre Herkiinfte Uber Zehen vermehren, stechen die Anbau-
flache vor dem Stecken der ,Zehen” um und rechen diese anschlie3end. Eine der beiden
dungt die Flache mit Kompost und gibt an, dass ein fester Boden fur den Knoblauch am
besten sei. Die andere Gesprachspartnerin sagt, dass ihre Herkunft sandigen Boden am
liebsten habe. Sie diingt den Knoblauch nicht direkt. Als Vorkultur wird bei dieser Herkunft
die Kartoffel angebaut. Vor den Kartoffeln wird die Flache mit Mist gediingt. Bei Bedarf
werden die Anbauflachen gejatet. Eine Gesprachspartnerin deckt die Pflanzen zu Beginn
der Vegetationsperiode zum Schutz vor Végeln ab. Andere Schadlinge werden von den
Gesprachspartnerinnen nicht genannt.

Der ,Winterknobl“ werden ab Juli, die beiden anderen Herkinfte ab Anfang bzw. Ende
September geerntet. Die geernteten Zwiebeln (und auch die Brutknollen) werden im
Schatten getrocknet und von zwei Gesprachspartnerinnen anschlieRend zu Zdpfen
geflochten. Diese werden dann im Keller gelagert. Auch die dritte Gesprachspartnerin
lagert die Zwiebeln ihrer Herkunft in einem kihlen Raum.

7.2.3.2 Pflanzgutgewinnung und -lagerung

Die Zwiebeln, die als Pflanzgut verwendet werden, lagern die Gesprachspartnerinnen so
wie die Zwiebeln, die als Gewilirz genutzt werden. Noch nach der neuen Aussaat werden
ein paar Zehen als Reserve zuriickbehalten. Auch die Gespréchspartnerin, deren
Herkunft mehrjahrig kultiviert wird, bewahrt immer ein paar Zehen als Pflanzgutreserve
auf. Keine der drei Frauen, kann eine sichere Bezugsquelle fur Pflanzgut ihrer Herkunft
nennen.

Die Gesprachspartnerin, die eine etwas groRere Flache anbaut, achtet bei der Auswahl
des Pflanzguts darauf, besonders schéne Zwiebeln, die eine violette Marmorierung
aufweisen, nachzubauen. Bei den beiden anderen Herkiinfte werden keine speziellen
Merkmale beachtet.

7.2.3.3 Dauer des Nachbaus und Quelle des Pflanzguts
Zwei Herkinfte werden von den Gesprachspartnerinnen jeweils seit gut 20 Jahren
nachgebaut. Eine der beiden Herkiinfte stammt urspringlich aus Niederdsterreich

(Wachauer"). Die dritte Herkunft, der Fisser Knoblauch, wurde ,immer schon* am Hof
nachgebaut.
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7.2.3.4 Nutzung des Knoblauchs

Auf allen drei Betrieben wir Knoblauch als ,universelles Gewirz* fir Suppen, Salate und
Fleischspeisen verwendet (nicht nur die Zehen sondern auch die Brutzwiebeln). Eine
Gespréachspartnerin verwendet ihren Knoblauch zum ,Beizen” von Speck. Friiher habe sie
deshalb sogar Knoblauch an einen Metzger in Landeck verkauft.

Eine Gesprachspartnerin erinnert sich, dass die Schwiegermutter immer die kleinen Brut-
zwiebeln (,Brutknospen®) ins Sauerkraut gegeben habe.

7.2.4 Zwiebel, Winter-, Schnittzwiebel, Rohrenzwiebel
(Allium fistulosum)

Lokaler Name: Schnittzwievel

Eine Herkunft von Schnittzwiebeln wird in einem Hausgarten in Matrei i.0. auf einer
Seehohe von 1.277 m Seehdhe nachgebaut. Dieser wird schon Uber einen langen
Zeitraum hinweg von der 86-jahrigen Erhalterin fir den Hausgebrauch angebaut. Fir
nahere Angaben zu dieser Art fehlte der Gesprachspartnerin leider die Zeit.

Abbildung 50: Rohren der Schnittzwiebel (Allium fistulosum; Foto: Vogl-Lukasser)

Die zweite Herkunft wird in einem Garten in Bruck am Ziller nachgebaut. Die Winter-
heckenzwiebel stammt von einem Bauernhof aus dem Ort und wird von der Erhalterin seit
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20 Jahren vegetativ vermehrt28. Die Blitenstande zupft die Erhalterin ab um zu verhin-
dern, dass sich die Zwiebel zu sehr ausbreitet. Wenn der Stock dennoch zu grof3 wird,
sticht die Erhalterin Teile davon aus. Wie bei allen Pflanzen im Garten wird rund um die
Zwiebel gejatet. Sonst brauche sie keine besondere Pflege. Die Erhalterin schatzt die
Winterheckenzwiebel, weil sie ,sobald der Schnee weg geht” wachst.

7.2.4.1 Nutzung

Die Winterheckenzwiebel ist das erste frische Grin, das verwendet werden kann. Die
Erhalterin aus dem Zillertal nutzt die Zwiebel nur im Frihjahr. Sie kdnne zwar auch spater
noch verwendet werden, allerdings seien dann so viele andere Pflanzen im Garten, dass
die Winterheckenzwiebel vergessen werde. Die Erhalterin verwendet die ,Zwiebelréhren”
vorwiegend als Salatgewtrz und als Zutat in Cremesuppen. Die Osttiroler Erhalterin der
Schnittzwiebel nutzt diesen als Zutat zu gertsteten Kartoffeln oder im Kartoffelsalat.

7.3 Olfrucht

7.3.1 Mohn, Schlaf- (Papaver somniferum ssp. somniferumnn)

Lokale Namen: Mogn, grauer Mohn, einheimischer Mohn, Kichenmohn, Mohnkapseln
werden als Mohnguggl oder Mohnkolben bezeichnet.

Von Papaver somniferum (im Folgenden als Mohn bezeichnet) wurden in der gesamten
Untersuchungsregion 13 Herkiinfte angetroffen. Acht davon werden in Osttirol, drei im
Wipptal und dessen Seitentédlern nachgebaut. Die beiden anderen Herkiinfte werden seit
einigen Jahren nicht mehr kultiviert (Tabelle 2).

7.3.1.1 Anbaumenge

Ahnlich wie die Ackerbohne und die Herbstriibe wurde Mohn frither in Nord- und Osttirol
laut Aussagen der Gesprachspartnerinnen in grol3eren Mengen angebaut als heute und
war auf jedem Hof zu finden (,Jeder Bauer hat a groalRes Mohnfeld ghabt, isch des
schiane gewesen"). In Osttirol wurde der Mohn vielfach im Bohnenacker (,Peinte”) ange-
baut. Den Gesprachspartnerinnen zu Folge gab es aber auch eigene, kleinere
Mohnécker (,a extra Ackole ot man koot*). Der Mohn wurde in erster Linie zur
Verfeinerung von Speisen, die nur bei besonderen Arbeiten und an Festtagen zubereitet
wurden, verwendet.

Mohn wird heute nur von zwei Gesprachspartnerinnen auf gréReren Flachen angebaut,
da diese meist auch Verwandte oder Bekannte mit Mohn versorgen. Die restlichen
Gespréachspartnerinnen bauen Mohn ausschlielich fir den Hausgebrauch und in nur
kleinen Mengen an (Tabelle 3).

28 auf anderen Betrieben wird diese Kulturpflanze vorwiegend tiber Samen vermehrt.
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Abbildung 51: Mohnfeld (Foto: Blauensteiner 2005)

7.3.1.2 Kulturtechnischer Umgang

7.3.1.2.1 Anbau und Pflege

Der Mohn wird von den Gespréachspartnerinnen von Marz bis Mitte Mai ausgesat. Die
Aussaat sollte laut Aussagen zweier Gesprachspartnerinnen so frith wie mdglich erfolgen.
Eine Gesprachspartnerin nennt ,Jorge” (St. Georg, 23. April) als traditionellen Satermin.
-Wenn die Erde noch Schneewasser hat, sollte der Mohn gesét werden, denn ,der Mohn
muss mit einem Ful3 im Eis stehen“. Drei Wipptaler Erhalterinnen erzéhlen, dass es friher
immer geheiRen habe ,der Mohn braucht an eisenen Fual3“. Dies wird einerseits mit der
Feuchtigkeit, die der Mohn beim Keimen braucht, begrindet (,braucht Winterfeichtigkeit,
.derf net austrocknen“) und andererseits wiirde der Mohn wenn er zwei oder dreimal
frieren wiirde und dadurch langsamer wachst mehr Samen in einer Kapsel ansetzen.

Eine Gesprachspartnerin berichtet, dass sie den Mohn nicht mehr wie friher im Mérz
aussaen wirde, sondern erst Mitte Mai, da bei dem frihen Aussaatzeitpunkt viel mehr
Unkraut kommen wirde. Auch beim Mohn kommt der Ausspruch ,,set'sche mi in Mai
kimm i glei, set'sche mi in April kimm i wenn i will“ zum Tragen. Fur die Wahl des richtigen
Pflanzzeitpunktes wird auRerdem angegeben, dass ,der Mond in der zunehmenden
Phase” sein soll. Ist der Boden bei der Aussaat zu trocken oder keimt das Saatgut aus
anderen Griinden nicht, wird nachgesat.

Den Standort, an dem Mohn angebaut wird ,sollte man zumindest alle paar Jahre
wechseln®. Gunstig sei dieser Wechsel mit Kartoffeln, die nach Mohn wieder besser
wachsen wirden. Eine Erhalterin baut den Mohn am liebsten im ersten Jahr nach dem
Umbruch an, weil die Pflanzen dann nicht so hoch werden und standfester (,stammig®)
seien. Als glnstige Standorteigenschaften werden ein nicht zu fetter Boden und ein
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sonniger, windgeschitzter Platz genannt. Das Saatbett soll nur mit altem Mist und nicht
zuviel gedingt werden, da der Mohn bei zuviel Diingergabe sehr hoch wird, und damit
windanfélliger ist. Andere Gesprachspartnerinnen wiederum erzdhlen, dass man den
Mohn friher immer fest gediingt hatte, um grof3e Mohnkapseln ernten zu kdnnen (,Mogn
ot man fest gidiingt, mit Heislmist, ... in Mogn ischs nia zi wiache, noa bikimmt a groalie
Gugga").

Am Acker wird flr den Anbau von Mohn gepfligt (,bauen®) und im Garten mit einer Hacke
aufgelockert (,hauen®). Auf jeden Fall soll das Saatbett frei von Unkraut sein. Eine
Gespréachspartnerin steckt die Anbauflache vor dem Saen aus (,sinscht woal3 ma nit, wo
ma gsaant hat").

Der Mohn wird handisch in Reihen (,Rillen*) oder breitwirfig (bei gréReren Flachen)
ausgesat. Ahnlich wie bei der Herbstriibe ist auch beim Mohn auf eine diinne Aussaat zu
achten (,bei zu wenig Licht, wochst a net viel“, ,der isch glei zu dicke®). Von einigen
Gespréachspartnerinnen wird auch fir die Mohnsaat das Saatgut bei mit Sand oder Erde
vermischt oder es wird versucht in den Reihen so diinn wie mdglich (,die kleinen Samen
konnst net einzeln setzen®) zu séaen. Nach der Aussaat wird das Saatgut eingerecht oder
festgedrickt. Eine Gesprachspartnerin, die den Mohn nah am Haus anbaut, deckt die
Flache zum Schutz vor Katzen, die die neu hergerichteten Beete gerne aufwihlen, mit
Vlies ab.

Die jungen Pflanzen missen laut Aussagen aller Gesprachspartnerinnen auf jeden Fall
ein bis zweimal ausgedunnt werden. Eine Gesprachspartnerin diinnt den Mohn sogar
ofter aus, damit die Einzelpflanzen auch genug Platz haben. Oft werden bis zu zwei Drittel
der gesamten Aussaat entfernt. Der Abstand zwischen den Einzelpflanzen soll zwischen
10 und 20 cm betragen, jedoch nicht grof3er sein, um nicht die Windanfalligkeit zu verstar-
ken. Ausgedinnt wird bei einer Pflanzenhéhe von etwa drei bis etwa funf Zentimetern.
Das Ausdiinnen sollte laut Aussagen einer Gesprachspartnerin bei nasser Witterung
erfolgen. Eine Gesprachspartnerin zupft beim Ausdiinnen nicht einzelne Pflanzen aus,
sondern dinnt mit der Gartenkralle aus. Eine Gespréachspartnerin ist dazu Ubergegangen
auf die muhselige Arbeit des Ausdinnens zu verzichten, weil ,wenn es im Sommer
hagelt* es besser sei, wenn der Mohn ,recht dick steht, dass wenigstens noch ein paar
Mohngugga ubrig bleiben®). Vier Erhalterinnen haben die Erfahrung gemacht, dass sich
Mohnpflanzen nicht versetzen lassen. Die beim Ausdinnen ausgerissenen Pflanzen
kénnen nicht mehr verwendet werden.

Gleichzeitig mit dem Ausdinnen wird gehackt und Unkraut gejatet. Gehackt wird auch
noch bis zu einer Hohe des Mohns von etwa 15 cm, denn ,nachher wenn er schiel3t, derf
man nimma mehr viel mochen“. Ab einer Héhe von etwa 40 cm ist laut Aussagen einer
Gespréachspartnerin das Unkraut jaten nicht mehr notwendig.

7.3.1.2.2 Schadlinge, Krankheiten, Gefahren und GegenmalRnahmen

Krankheiten wurden im Zusammenhang mit dem Anbau von Mohn nur von einer der
Gespréachspartnerinnen erwéhnt, die ihre Lokalsorte nicht mehr anbauen. Die Sorte sei
von Blattflecken und Schwarzepilzen befallen worden. Die bei den meisten Gesprachs-
partnerinnen bekannten Schadlinge sind Vogel. Die Vogel (mehrere Gesprachspartner-
Innen sprechen von Meisen) sind an den Mohnsamen interessiert. Um an die Samen
heranzukommen, werden die schon trockenen, reifen Kapseln an der Unterseite
angepickt und der herausrieselnde Mohnsamen gefressen. Dies soll verhindert werden,
indem rund um den Mohn Mais gesetzt wird. Grol3e Vogel setzen sich auf den Mais und
kleine Vogel, die die Kapseln aufpicken trauen sich dann nicht mehr zum Mohn. Auch ein
rechtzeitiges oder friihes Ernten soll Abhilfe schaffen. Sind es heute die Vdgel, so waren
es friher die Buben, die gerne am Feld Mohn stahlen um Mohnsamen zu essen.

VOGL-LUKASSER et al. 2006; Seite 120



LOKALE SORTEN — OSTTIROL & NORDTIROL — INTERREG IIl A

Der Mohn wird gestiitzt um ihn vor dem Umknicken oder Umfallen bei starkem Wind zu
schitzen. Daflr werden eigene Stitzkonstruktionen gebaut, die meist in gleicher Art und
Weise wie bei der Ackerbohne konstruiert sind. An den Enden der Reihen werden
Holzpfosten in den Boden geschlagen und auf diese Holzpfosten horizontal Stangen
aufgenagelt (,Steckn augschloot, a Stonge draugileit und Reihen gemocht*) um die
Pflanzen durch die horizontalen Latten zu stlitzen. Statt den Latten kdnnen auch Seile
gespannt werden (weitere Stltzkonstruktionen wurden bei der Ackerbohne 7.1.1.2.2
ausgefuhrt). Friher hatte man die Bohnen zwischen dem Mohn angebaut, um sie vor dem
Wind zu schiitzen (,in die Peen ot man etlan Mogn kot"), so einige Osttiroler Gesprachs-
partnerinnen. Heute wird Mohn teilweise gemischt mit Mais oder Sonnenblumen
angebaut. Eine Gesprachspartnerin schitzt das Mohnfeld mit einem Maisgurtel nicht nur
vor den kleinen Vogeln, sondern auch vor Wind. Eine andere séat den Mohn zum Schutz
vor Wind in der Mitte eines Haferfeldes.

Abbildung 52: Zwei unterschiedliche Stutzkonstruktionen fir den Mohn (Fotos: Falschlunger 2006)

7.3.1.2.3 Ernte

Witterungsbedingt und abhangig vom Standort wird der Mohn zwischen Ende Juli und
Anfang September geerntet. Eine Herkunft wird gar erst Anfang Oktober geerntet. Der
Samen des Mohns ist reif, wenn die Kapseln braun und trocken sind und die ,Gugga“
(Mohnkapseln) beim Schutteln ,singen”. Mit ,singen® ist gemeint, dass die reifen, von der
Kapselwand gelésten Samen beim Schiitteln einen ,héheren” Klang als bei den noch
nicht reifen Kapseln ergeben. Aber nicht nur die Reife der Kapseln wird fur die Wahl des
Erntezeitpunktes herangezogen. Weitere Kriterien sind auch schénes Wetter (nicht nach
einem Regen) und verfugbare Zeit. Eine Gesprachspartnerin legt Wert darauf, die
Kapseln in der Friih, wenn die Sonne scheint, zu ernten. Es sollte ,aufnehmender Schein“
sein. Von einigen Gesprachspartnerinnen werden immer nur die reifsten Kapseln
geerntet. Es wird auch erwéhnt, dass die Kapseln je nach Farbe der Blite unterschiedlich
reifen (,die weil3en als erstes”), und deshalb nicht alle auf einmal geerntet werden
koénnen. Es sei gut, den Mohn méglichst spét zu ernten, so eine Gesprachspartnerin.

Eine Gesprachspartnerin erntet die Pflanzen, so wie es friher auch dblich war. Die
ganzen Pflanzen werden mit der Wurzel aus der Erde gezogen, gebindelt (,Schablan®)
und diese Bundel eine Zeit lang an einem trockenen Ort aufgestellt. Dann werden die
Stangel eingekirzt und (je nach Reife und Witterung) in kleinere Blindel (10 cm Durch-
messer) zusammengebunden. Jeweils zwei dieser Bindel werden kreuzweise auf
Stangen, mit der Krone nach unten, aufgehangt?®. Die aufgehangten Bindel werden
immer wieder geschuttelt. Ist die gewlnschte Endreife erreicht und die Zeit verfigbar
werden Bindel fir Bindel die Mohnkapseln gedéffnet, die Mohnsamen gewonnen und

29 pa es sich um SchlieRmohn handelt, ist dies méglich.
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gleich anschlie3end gereinigt. Dafiir werden die Mohnsamen zuerst durch ein grobes Sieb
und anschlieBend durch ein bis zwei feinere Siebe geschiittelt um sie vom Staub zu
befreien. Dies sei besonders wichtig, da die Mohnsamen ,hantig” werden, wenn sie Uber
Nacht im Staub liegen bleiben. Auch auf einem zweiten Betrieb werden die geernteten
Pflanzen zu Garben gebunden. Sie werden zum Nachtrocknen auf den Kachelofen gelegt.

Eine andere Gesprachspartnerin erntet am Feld nur die reifen Kapseln, schneidet diese
auf und schittet die Mohnsamen auf ein Tuch um die Samen am Ofen nachtrocknen zu
lassen. Wenn sie ganz trocken sind, werden sie in einen Leinensack gegeben. Es werden
aber auch die ganzen Kapseln auf Papier aufgelegt und auf der Fensterbank nachge-
trocknet. Sind diese fertig getrocknet, werden sie zerschlagen und der Samen wird mit
Sieben und Windmuhle von den Resten getrennt. Die Funktion der Windmuihle kann auch
durch akkurates Blasen mit dem Mund simuliert werden. Anderswo werden die ,Kappln“
(Krone) der getrockneten Kapseln abgeschnitten und der Samen herausgeschuittet, ,wie
aus einem Becher”. AnschlieRend werden auch von diesen Gesprachspartnerinnen die
Samen gesiebt um sie vom ,braunen Staub“ zu trennen.

7.3.1.3 Saatgutgewinnung und —konservierung

7.3.1.3.1 Merkmale der kultivierten Sorten

Die kultivierten Sorten unterscheiden sich in der Farbung der Bliten und der Form der
Kapsel. So findet man eher rundliche und eher langliche bis spitze Kapseln. Die Farbung
der Bliten variiert und reicht von einheitlich weif3, einheitlich weil3 mit violett-rosa Fleck bis
zu vielfarbig (weil3, lila, rot, rosarot, wobei bei den vielen Farben betont wird, dass "in
einer Kapsel verschiedene Samen verkreuzt" sind). Eine Gesprachspartnerin erwahnt,
dass die Bluten vom Mohn, der friiher in Pragraten angebaut wurde, rot gewesen seien
und es sich um einen Graumohn gehandelt hatte. Im Wipptal waren weil3 blihende Sorten
mit einem violett-rosa Fleck auf jedem Blitenblatt am weitesten verbreitet. Ein Osttiroler
Erhalter der eine weilR3/violett bluhende Herkunft nachbaut, erinnert sich an folgenden
Spruch: ,Wenn der Mohn a (auch) rot bliht gibt's a Hochzeit im Haus."

Abbildung 53: Mohnbliite einer Wipptaler Lokalsorte (Fotos: Falschlunger 2006)

Dass es sich bei den Sorten, die nachgebaut werden, um einen Schlie@mohn handelt,
wird von neun Gesprachspartnerinnen erwahnt, dass es sich um Graumohn handelt, von
einer. Zwei Gesprachspartnerinnen bezeichnen ihre Sorten als sehr hochwuichsig.

Eine Erhalterin die ein Gemisch aus einem rot bliihenden Schitt- und einem rosa bliihen-
den SchlieRmohn anbaute selektierte die SchlielRmohn-Pflanzen.
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Eine Gesprachspartnerin probierte eine Sorte aus Oberftsterreich (,einen niedrigen
Mohn*), aus. Dieser sei aber ,nichts geworden”. Ein anderer Gespréachspartner kennt eine
andere Sorte, die im Unterschied zu der Sorte die er anbaut, eher blaue Samen hétte.

Der selber nachgebaute Mohn wird hauptsachlich aufgrund des besseren Geschmacks
dem zugekauften Mohn vorgezogen. Gekaufter Mohn sei viel bitterer (,hantiger) und das
rechtfertige den relativ hohen Aufwand (,die Stunden derfst du nit zahlen) der mit der
Kultivierung von Mohn aufgebracht werden muss. Eine Gesprachspartnerin baut diesen
Mohn nach, weil gerade diese Kapseln fiur Dekorationszwecke die richtige Form und
geeignete GrolRe aufweisen. Auch die Freude an den schdnen Bliten wird von einigen
Gesprachspartnerinnen als Grund fur den Nachbau genannt.

7.3.1.3.2 Auswahl und Lagerung des Saatgutes

Beim Erntezeitpunkt wird nicht unterschieden zwischen Ernte der als Lebensmittel
verwendeten Samen oder der Samen fir den weiteren Nachbau.

Die Samenkapseln, die fur die Saatgutgewinnung verwendet werden, werden meist bei
der Ernte am Feld oder kurz danach ausgewéhlt. Dafiir werden durchwegs die groé3ten
Kapseln die ,keine Flecken* aufweisen oder einfach die ,Schdneren” sind, fir die Gewin-
nung von Saatgut verwendet. Auch die Form der Kapseln wird beriicksichtigt. Drei
Gesprachspartnerinnen selektieren runde Kapseln fur die Saatgutgewinnung aus.

Auch das Gewicht der Kapseln wird von einigen Gespréachspartnerinnen als Auswabhl-
kriterium angegeben, da es Ruckschlisse auf die Menge der Samen darin zulasst (,es
gibt auch blinde"). Eine Gesprachspartnerin nimmt die mittelgroRen Kapseln weil es ,gar
nit sein muss, dass da (bei den GréR3ten) die meisten (Samen) drin sind, eher mittel-
groRe“. Eine andere Gesprachspartnerin nimmt immer die Kapseln, die als erstes reifen,
fur die Gewinnung der Samen, die sie dann zum Nachbauen verwendet. Drei Gesprachs-
partnerinnen nehmen die Samen im Frihjahr einfach aus dem Vorrat, weil ,dei wochsen
sowieso unterschiedlich, in den kleinen Kapseln (ist) relativ mehr (drinnen) als in den
grol3en Kapseln*.

Eine Gesprachspartnerin, die eine Herkunft mit zwei BlUtenfarben nachbaut, markiert
bereits wahrend der Blutezeit schone Pflanzen beider Farben mit Bindfaden und wéhlt
aus dieser Vorauswahl dann bei der Ernte die besten Kapseln aus.

Die erforderliche Menge an Saatgut fir den Anbau wird durchwegs mit ,wenig“ angege-
ben. Es werden ein ,Aschenbecher” fir 2 Ar, ,zwoa Kolben” fir 6 m2 oder eine ,halbe
Kaffeetasse” fur 1 bis 2 Ar angegeben. Eine Gesprachspartnerin braucht etwa 15
Mohnkapseln fiir 10 bis 20 m2 eine andere ,eine Viertel bis halbe Schale” fir 50 mz.

Gelagert wird das Saatgut, das meist auch nach der Reinigung noch einmal nachgetrock-
net wird, in Glasern, Blechblichsen, Stoff- oder Papiersacken, oder es wird in der getrock-
neten Kapsel belassen. Dort wo der Mohn in der Mohntruhe gelagert wird, wird nicht
zwischen Mohnsamen, die als Nahrung, und Mohnsamen, die als Saatgut verwendet
werden, unterschieden. Keinesfalls soll der Mohnsamen in Kunststoff oder luftdicht
verpackt gelagert werden.

Das Saatgut bleibe bei richtiger Lagerung ,etliche Jahre” (3 bis 6 Jahre) keimfahig. Saat-
gutreserven werden von den meisten Gesprachspartnerinnen ausdricklich beiseite getan,
oder es ,bleibt eh immer was ubrig*“.

7.3.1.4 Dauer des Nachbaus und Quelle des Saatguts

Mohn wird von den meisten Gesprachspartnerinnen schon tber einen langen Zeitraum
nicht nur angebaut sondern auch von ihnen ohne Erneuerung nachgebaut. Neun der

VOGL-LUKASSER et al. 2006; Seite 123



LOKALE SORTEN — OSTTIROL & NORDTIROL — INTERREG IIl A

insgesamt 13 Gesprachspartnerinnen geben an, den Mohn mindestens 50 Jahre oder
langer am Hof (Haus) nachzubauen. Diese lange Zeit wird mit Antworten wie ,immer
schon” oder ,ewig* ausgedriickt.

Die kultivierten Sorten stammen zum grof3ten Teil aus der Region wobei neun der
Gesprachspartnerinnen angeben, den Mohn immer schon am Hof nachgebaut zu haben.
Eine Herkunft stammt urspringlich aus dem Handel und wird von der Gesprachspartnerin
schon seit 20 Jahren nachgebaut. Eine Herkunft, die seit drei Jahren nachgebaut wird,
stammt von einem B&uerinnenmarkt in Sudtirol. Eine Bauerin hat das Saatgut vor vielen
Jahren komplett erneuert (Tabelle 5), kann sich aber nicht mehr erinnern, woher sie das
neue Saatgut bekommen hat.

7.3.1.5 Nutzung des Mohns

7.3.1.5.1 Hauptnutzung

Fruher wurden Mohnsamen haufiger in der Kiiche verwendet. Der Mohn eignet sich durch
den nussigen Geschmack gut fur Stf3speisen. Besonders auf den hoch gelegenen Hofen
gab es keine anderen, vergleichbaren Zutaten wie etwa Haselnlisse oder Walnisse (,den
Mohn hot man immer gebaut” ,weil sonscht nix Slisses gewesen isch®). Mit gestampftem
Mohn bestreut, mit Zuckerwasser (oder Honig bzw. Rbenhonig) gesuft und
anschlieBend mit brauner Butter geschmelzt wurden unter anderem Milchmus
(,Mognmuas"), selber gemachte Wassernudeln (Roggen, Wasser, evt. Ei),
»,Moognnecklan® (Mohnnocken) und Ackerbohnen (vgl. Kapitel 7.1.1.5.1).

Abbildung 54: Lagerung der Mohnkapseln zur spateren Verwendung fir Gestecke (Foto:
Blauensteiner 2005)

Aber auch zu der einen oder anderen pikanten Speise wurden Mohnsamen verwendet.
So wurden auf die Brennsuppe Ackerbohnen und Mohnsamen gelegt und mit heiRer
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Butter Ubergossen als ,Heizoichakoscht* zubereitet (vgl. Kapitel 7.1.1.5.1). Friher wére
man auch auf das Fett der Mohnsamen angewiesen gewesen30,

Von den Gespréachspartnerinnen wird angegeben, dass sie heute meist ein bis zwei Mal
im Monat mit Mohn kochen. Eine Gesprachspartnerin kocht etwa nach wie vor gern
.Mognmuas“. Der getrocknete Samen des Mohns dient heute als Bestandteil und
Namensgeber vieler Mehlspeisen. Auf Mohn basierende Fillungen findet man heute in
Mehlspeisen wie Mohnstrudel und Mohnkuchen, aber auch traditionelle Festtagsgerichte
(siehe Brauchtum 7.3.1.5.3) werden heute noch mit Mohn zubereitet. Mohnsamen werden
heute kaum zu pikanten Speisen verarbeitet. Eine Gesprachspartnerin erwahnt, dass sie
Mohn an eine Backerei verkaufe, die den Mohnsamen auf das Brot streue. Zwolf der 13
Gespréachspartnerlnnen nutzen die Mohnsamen als Lebensmittel, nur eine Gesprachs-
partnerin kauft den Mohn fur die Kiche und verwendet ihren angebauten Mohn
(Mohnkapseln) fur Dekorationszwecke und Vogelfutter.

Der geerntete Mohn wird nur mehr vereinzelt in traditionellen Gefal3en gestampft (,Moogn
noien”, ,Mohmstompf“) sondern meist mit einer eigenen Mohnquetsche gequetscht. Auf
einigen Betrieben wird er auch in der Kaffeemihle gemahlen, wobei erwéhnt wird, dass
der Samen friiher gestampft wurde und erst seit jliingerer Zeit mit der elektrischen Kaffee-
maschine gemahlen wird. Um eine Spur besser sei allerdings der gestampfte gewesen,
weil es die Samen besser ,auseinanderhaut".

7.3.1.5.2 Sonstige Nutzungen

Der Mohnsamen war in frilheren Zeiten auch als Kraft spendendes Lebensmittel bekannt.
Die Hirten hatten friher ein starkendes Gemisch aus Mohn, Milch und Zucker in kleinen
Tassen zur Jause mitgenommen und ein Kaffee-Mohnsamengemisch wurde auch neuge-
borenen Kalbern eingeflo3t, wenn diese sehr schwach waren. Mohnsamen wurden, in
weicher Butter eingerihrt, Kélbern bei Blahungen verabreicht (Vogl-Lukasser et al.
2006a).

Mit den trockenen Pflanzenresten (Stroh und Kapseln) des Mohns hatte man auch friher
keine besondere Freude gehabt. Das Stroh wurde zwar gehackselt und eingestreut, es
war aber aufgrund der dicken und harten Stangel nicht sehr beliebt. Verwendet wurde es
noch zum Anfeuern des Backofens. Dass die Kapseln friiher auch an Schafe verflttert
wurden stellt eine Gesprachspartnerin etwas verwundert (,komischerweise") fest. Es wird
auch erwahnt, dass die Reste normalerweise niemand frisst, auf3er die Enten (,dei fressn
olls zomm®).

Die Pflanzenreste werden heute entweder am Misthaufen kompostiert, am Acker
verbrannt oder vereinzelt auch noch gehéckselt und als Einstreu verwendet.

Ubriggebliebene getrocknete, meist kleinere Kapseln, aber auch schéne groRe Kapseln
(mit Stiel) werden eigens fir Gestecke getrocknet und hierfir auch gerne verschenkt.
Ganze getrocknete Pflanzen werden gerne fur dekorative Gestecke verwendet. Der
Mohnsamen wird von einer Gesprachspartnerin als Vogelfutter genutzt.

7.3.1.5.3 Brauchtum

Mohnsamen (,Moogn*) gehéren in Tirol zu den Lebensmitteln, die als traditionelle Speisen
zubereitet, an speziellen Feiertagen unbedingt auf den Tisch kommen muissen. So diirfen
in Osttirol die ,ingsaanten Niggelen“ (Rezept 4) oder der ,Blattlstock” bei Hochzeiten und
beim Polterabend nicht fehlen, wobei dies im Zusammenhang mit ,Mohn macht

30 Es wurde aber nie erwahnt, dass aus den Mohnsamen Mohndl gepresst wurde.
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glucklich“31 erwahnt wird. In Nordtirol sind in Fett gebackene Kirchtagskrapfen mit einer
Fulle aus Mohn und Ddérrbirnen eine beliebte Mehlspeise, die fir hohe Feiertage herge-
stellt werden. Mehlspeisen, die mit grol3ziigigen Mengen einer speziellen Mohn-Zucker-
Mischung (oder auch Mohn Rubenhonig-Mischung) und geschmolzener Butter serviert
werden, werden im Zusammenhang mit Festen genannt, die nicht nur ausgelassen
sondern auch uppig (,mitn Schmolz hot man et gspoort®) gefeiert werden. Auch rund um
Weihnachten, vor allem am Heiligen Abend und zu Silvester werden die ,Niggelen“ oder
der ,Blattlstock” (gemeinsam mit einer Erbsensuppe) gegessen. Der Blattlstock besteht
aus gebackenen Germteigfladen, die in Zuckerwasser getaucht und in mehreren Lagen
Ubereinander geschichtet werden. Zwischen die Germteigfladen werden dicke Schichten
eines Mohn-Butter-Zucker Gemischs gestrichen.

Rezept 4: Ingsante Niggelen

Einen weichen Germteig herstellen, gehen lassen, danach
eine lange Rolle mit ca. 2 cm Durchmesser formen, 2 cm
dicke Scheiben abschneiden. Diese Wirfel in heiRem Fett
backen bis sie eine schéne goldgelbe Farbe annehmen.
Gezuckerte Milch erhitzen und die Niggelen darin aufwei-
chen. Ein Gemisch aus Mohn, Zucker und Zimt vorbereiten.
Nun wird eine Schicht Niggelen auf einem Teller angerichtet
und mit dem Mohngemisch bestreut, darauf wieder eine
Schicht Niggelen und wieder Mohngemisch. Schlussendlich
wird das Ganze mit brauner Butter Gbergossen und
serviert.32

7.3.1.5.4 Geschichten und Spriiche

Das Stehlen von Friichten in fremden Feldern und Obstgéarten war friher meist eine ,morz
Gaude” fir groRere Kinder und Jugendliche. Frisch vom Feld wurden nicht nur
~Schollepoan” (Kapitel 7.1.1.5) oder ,Robn* (7.1.2.5.2) sondern auch die Mohnsamen
gerne gestohlen. Vom Feld gestohlen waren die Mohnsamen besonders gut, weil sie hoch
nicht ganz ausgereift und deshalb noch weich und saftig waren. Wenn sie einmal geerntet
und nachgetrocknet waren, waren sie zu hart um sie ohne aufstampfen oder aufmahlen,
essen zu konnen. Damit die Kinder aber nicht in Versuchung kamen von den Samen
direkt am Feld zu viele oder Uberhaupt welche zu probieren wurde von den Erwachsenen
immer gewarnt und damit gedroht, dass ,dei noan im Mogn (Magen) keimen unfongen®.

Auch der legendare Schlaftrunk fur die Kinder wurde von Gespréchspartnerinnen
erwahnt. Dafiir wurden die schon trockenen Mohnkronen beim Offnen der Mohnkapseln
auf die Seite gelegt, in einer Blechblichse aufbewahrt, und bei Bedarf ein
,Moognkreandltee* mit viel Zucker gekocht [Anmerkung der Autorinnen: Mohnkapseln
sind giftig und kénnen gerade bei Kleinkindern starke Vergiftungserscheinungen
hervorrufen!!!]. Dartiber hinaus wurden weitere Verwendungen der griinen Mohnkapseln
aus friherer Zeit angesprochen, die hier nicht wiedergegeben werden.

31 per Genuss der ungiftigen Mohnsamen galt mancherorts als Gliick und Fruchtbarkeit spendend und wird in
manchen Gegenden auch als Kultspeise gegessen (Scherf, 2002).

32 ygl. auch: ,Mattinga Koscht.“ — 12. Aufl. — Innsbruck: Ed. Léwenzahn, 1999, S:141 und S. 142f.
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7.4 Hackfrucht

7.4.1 Kartoffel, Erdapfel (Solanum tuberosum)

Lokale Namen: Eabian (Erdbirne), Ackersegen, Eapfl, Villgratner Kartoffel, Eadapfel

Die 42 Herkinfte von Solanum tuberosum (im Folgenden als Kartoffel bezeichnet) sind in
erster Linie in Osttirol, im AuRerfern, dem Wipptal und dem Zillertal zu finden. Die
Kartoffel wurde in der Untersuchungsregion als die zweithaufigste, lokal nachgebaute
traditionelle Kulturart angetroffen. Kartoffelsaatgut, das aus dem Handel stammt, wird in
Tirol des Ofteren (iber einige Jahre hinweg weiter nachgebaut. Danach sei nach Meinung
der Gesprachspartnerinnen aber das Pflanzgut der Handelssorten abgebaut und man
misse wieder neues kaufen.

Kartoffeln wurden in friheren Zeiten auf den Hoéfen fur die Selbstversorgung angebaut
und werden auch heute nur von einigen wenigen Gesprachspartnerinnen vermarktet. Da
Kartoffeln auch heute von den Gesprachspartnerinnen fast taglich verwendet werden,
sind die Flachen, auf denen Kartoffeln fir die Selbstversorgung angebaut werden — z.B.
im Vergleich zu den Flachen der Ackerbohnen — grof3. Die Angaben zur Anbaumenge je
Herkunft reichen von vier Pflanzen bis hin zu 1.900 m? (Tabelle 3).

7.4.1.1 Kulturtechnischer Umgang

7.4.1.1.1 Anbau und Pflege

Kartoffeln werden je nach Lage und Seehdéhe Anfang Mai bis Anfang Juni ausgepflanzt
wobei auf den Spruch ,set'sche mi in Mai kimm i glei, set'sche mi in April kimm i wenn i
will“ hingewiesen wird. Eine Gesprachspartnerin erzahlt, dass auf dem Hof die Kartoffeln
friher immer erst nach den Eisheiligen gesetzt worden sind. Fir die Wahl des richtigen
Pflanzzeitpunktes wird von mehreren Gesprachspartnerinnen darauf hingewiesen, dass
auf jeden Fall ,abnehmender Mond“ zu beachten sei. Es durfe auf keinen Fall ,ein
Wasserzeichen sein®, weil die Kartoffeln sonst ,wassrig“ werden. Es werden aber auch
Sternzeichen wie Fisch und Jungfrau oder Steinbock und Stier als Pflanzzeit angegeben.
So wirden bei Fisch gepflanzte Kartoffeln schon fest, Stier gebe den Kartoffeln eine
langliche Form. Nach Erfahrung der Gesprachspartnerinnen sollte der Boden beim
Pflanzen nicht zu nass sein.

Das Einhalten einer Fruchtfolge wird von einem Grof3teil der Gesprachspartnerinnen
empfohlen. Einige Gesprachspartnerinnen teilen dafir den Acker in zwei Hélften wobei
auf einem Teil die Kartoffeln, auf dem anderen Teil Bohnen oder anderes Feldgemiise,
Futterhafer, Gerste oder Weizen angebaut werden. Jahr fur Jahr, oder alle zwei bis drei
Jahre werden dann die Kulturarten auf der jeweils anderen Hélfte angebaut. Es werden
aber auch Wiesenstiicke eigens fur den Anbau von Kartoffeln umgebrochen. Die Misch-
kultur von Kartoffeln und Kérnermais friherer Zeiten wird von einem Gesprachspartner
erwahnt (,Erdapfel und Tirgn hot man immer beieinander gehabt*). In Nordtirol erwdhnen
viele Erhalterinnen Ackerbohnen oder Erbsen als Nachbarkulturen. Friher seien diese
zwischen den Kartoffelreihen gesat worden.

Als gunstiger Standort wird ein nicht zu Uppiger, eher sandiger Boden genannt. Zu gute
Erde wirde das Laub ,schieRen“ lassen und die Knollen benachteiligen. Zu grof3e
Feuchtigkeit bringe die Gefahr des Faulens mit sich oder verursache im besseren Fall
eine wassrige Qualitat der Kartoffeln.
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Auf das Kartoffelfeld wird vereinzelt schon im Herbst Kalk ausgestreut. Mit Mist und
teilweise auch mit Kuhhornspanen wird der Boden gediingt. Drei Gesprachspartnerinnen
dingen mit Schafmist, zwei verwenden Steinmehl. Beim ,bauen* (umackern) im Fruhjahr
(,Langis") wird ,nichts Besonderes beachtet’. Nach dem Pfligen wird geeggt. Einige
Herklinfte werden in steilen Lagen angebaut, wo mit Seilwinde gepfliigt werden muss. Ein
Gespréachspartner berichtet, dass er in einer besonders steilen Hanglage den Acker
schrag zum Hang bebaut, um dem abflieRenden Regenwasser die schadigende Kraft zu
nehmen.

Teilweise werden mit einem Pflanzrechen (,Eadepfelkrotza®“), wie auch bei anderen
Kulturarten, Linien (,Zeilen*) gezogen. Diese Rechen haben Zinken, die so angebracht
sind, dass der gewiinschte Abstand zwischen den Reihen (etwa 60 cm) vorgegeben wird
und jede einzelne Reihe gerade wird. Dort wo das Pflanzen der Kartoffeln noch handisch
erledigt wird, wird dies meist von zwei Personen durchgefiihrt. Eine Person macht mit
einer Hacke (,Haue") ein Loch (ca. 10 cm tief) und die zweite Person wirft eine Kartoffel
hinein. Schritt fir Schritt wird so jede einzelne Kartoffel im Abstand von ca. einem Schritt
(etwa 20 bis 30 cm) gepflanzt, was auch als ,Kartoffelstecken” bezeichnet wird.

%

Abbildung 55: Die menschliche Kultur ist eng mit den angebauten Pflanzen verbunden. Mit den

traditionellen Kulturarten haben sich auch Gerétschaften in Tirol noch erhalten. Hier eine

Béauerin beim Furchenziehen mit einem "Eadepfelkrotza“ am Kartoffelacker (Foto: Vogl-
Lukasser 1998.)

Als Pflanzkartoffeln werden in erster Linie mittelgroRe, gesunde, gut ausgereifte und
ganze Knollen verwendet. Sehr grof3e Pflanzkartoffeln werden geteilt (und die
Schnittflachen mit Asche bestaubt), bei sehr kleinen Pflanzkartoffeln werden zwei
zusammen in ein Loch gesteckt. Bei der Teilung von grof3en Kartoffeln beachten die
Gespréachspartnerinnen, dass auf jedem Stiick mindestens 3 bis 4 Augen vorkommen.
Eine Erhalterin glaubt, dass eine Pflanzkartoffel nicht mehr als vier Augen haben sollte.
Die Pflanzkartoffeln werden von einigen Gesprachspartnerinnen an einem hellen, nicht zu
warmen Ort etwa drei Wochen vor der Aussaat, vorgekeimt. Ein Gesprachspartner
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benasst keimendes Pflanzgut und setzt es anschlieRend dem Frost aus, weil ,schwache
Keimlinge sterben sofort ab“.

Wahrend des friihen Wachstums wird gejatet und gehackt (,hauen®). Beim Jaten ,muss
man fleilig sein ... bist ja stolz wenn du schene Kartoffeln hast‘. Wenn die Pflanzen eine
Hohe von etwa 20 cm erreicht haben, werden die Kartoffeln angeh&ufelt. Vier Gesprachs-
partnerinnen weisen jedoch darauf hin, dass auf ihren Betrieben die Kartoffeln nicht
gehaufelt werden. Nach dem Haufeln wird nicht mehr in den Kartoffelacker hineinge-
gangen. Wenn die Kartoffeln sehr stark entwickelt sind ist ein Jaten nicht mehr notwendig,
denn die Kartoffel ,erstickt alles (Unkraut), drum is gut fir 'n Acker*.

Abbildung 56: Wenn die Kartoffeln sehr stark entwickelt sind ist ein Jaten nicht mehr notwendig,
denn die Kartoffel ,erstickt alles (Unkraut), drum is gut fir 'n Acker” (Foto: Falschlunger
2006)

7.4.1.1.2 Schéadlinge, Krankheiten, Gefahren und GegenmalRnahmen

Vereinzelt wird von Wihimausen oder Drahtwirmern berichtet, die jedoch keinen allzu
groBen Schaden anrichten und deshalb auch nicht bekampft werden. Eine Gespréachs-
partnerin muss ihren Kartoffelacker einzaunen, um ihn vor Rotwild zu schitzen. Auf
mehreren Betrieben im Zillertal sind in den letzten Jahren Nacktschnecken eingewandert.
FraRschaden durch diese Schadlinge nehmen bei den Kartoffeln zu. Die Schnecken
wirden alles fressen, klagt ein Gesprachspartner. Der Kartoffelk&fer ist bei den
Gespréachspartnerinnen zwar bekannt, tritt aber in den Kartoffelackern der Gesprachs-
partnerinnen kaum auf. Auf héher gelegenen Hofen kommt er gar nicht vor. Es werden
auch selten Krankheiten erwahnt. Wenn allerdings im Sommer oder im spaten Wachstum
ein zu nasses Wetter sei, dann ,tuan die Knollen gern faulen oder wearn wassrig®. Einige
Gespréachspartnerinnen versuchen die Faule mit dem Streuen von Steinmehl oder mit
~Kupfer spritzen“ zu bekampfen. Ein Erhalter wendet chemische Mittel an. Er gibt an, dass
die von ihm angebaute Lokalsorte fur die Kraut- und Knollenfaule weniger anfallig sei als
ebenfalls angebaute Handelssorten.
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7.4.1.1.3 Ernte

Geerntet werden die Kartoffeln 90 bis 100 Tage nach dem Stecken, von Anfang
September bis Ende Oktober. Die ,Eadapfelkrauter” (das Laub der Pflanze) sollen zu
diesem Zeitpunkt welk sein. Eine Gesprachspartnerin erntet erst, wenn das Kraut ganz
trocken und braun ist und die Kartoffeln nicht mehr an der Pflanze hangen, d.h. wenn sich
das Kraut aus der Erde ziehen lasst ohne die Kartoffeln mitzunehmen. Es sollte laut
Aussagen der Gesprachspartnerlnnen nicht nach Regen und méglichst bei trockenem,
schonem Wetter geerntet werden. Die Kartoffel ist eine Nutzpflanze, bei der viele
Gesprachspartnerinnen den Mond beriicksichtigen. Der Mond sollte bei der Ernte
»=abnehmend” sein. Immer wieder wird darauf hingewiesen, dass es gut sei, die Kartoffeln
so spat wie moglich zu ernten. Gut ausgereifte Kartoffeln lieRen sich viel besser lagern.
Eine Erhalterin erzahlt, dass ihr Mann die Kartoffeln jedes Jahr zu friih erntet (,er hat so
an Arbeitstrieb")

Abbildung 57: Kartoffeln werden meist handisch geerntet (Foto: Falschlunger 2006)

Da die Kartoffeln meist handisch, mit einer Haue geerntet werden muissen, spielen auch
die zur Verfigung stehenden Arbeitskrafte eine Rolle (,erst wenns Gruamet fertig isch
kemmen die Erdapfl dran“). Eine Gesprachspartnerin erwahnt, dass sie die Kartoffel-
furchen mit dem Pflug ,herauspfliigen“(wobei der Pflug tief genug gesetzt werden muss,
dass die Kartoffeln nicht verletzt werden) und sich so die mihsame héandische Ernte
erleichtern. Die Kartoffeln bleiben dann zum Nachtrocknen entweder ,a bissl* oder auch
einen halben Tag am Feld liegen (wenn méglich im Schatten, dass sie nicht griin werden)
und werden noch am selben Tag eingelagert. Der Keller sei ideal wenn er in etwa vier bis
funf Grad Celsius hatte, und ganz dunkel sei. Von Problemen bei der Lagerung wird
berichtet wenn der Keller zu feucht ist. Wenn der Keller zu warm sei, wirden die
Kartoffeln im Frahjahr zu frih loskeimen.
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Abbildung 58: Trocknen der geernteten Kartoffeln im Schatten (Foto: Blauensteiner 2005)

7.4.1.2 Pflanzgutgewinnung und —lagerung

7.4.1.2.1 Merkmale der kultivierten Sorten

Im Gegensatz zu den meisten anderen hier besprochenen Pflanzenarten tragen manche
der Kartoffel-Herkiinfte Namen. Es kann zwischen den Bezeichnungen fir Handelssorten,
die schon seit vielen Jahren von den Erhalterinnen nachgebaut werden, und lokalen
Bezeichnungen unterschieden werden. Die Sorte Oberarnbacher ist beispielsweise eine
alte Handelssorte die heute noch unter diesem Namen nachgebaut wird. In den Jahren
nach dem 2. Weltkrieg lie3 die Tiroler Saatbaugenossenschaft Pflanzgut dieser Sorte fur
einige Jahre versuchsweise in Schmirn vermehren. Die Oberarnbacher werden dort bis
heute von zwei Erhalterinnen nachgebaut. Von vielen Gesprachspartnerinnen wird die
Sorte Ackersegen angesprochen. Diese Sorte dirfte in der Untersuchungsregion Tirol
friher sehr weit verbreitet und als eine Art Universalsorte flr Speise- und Futternutzung
vielfach verwendet worden sein. Eine Nordtiroler und zwei Osttiroler Gesprachspartner-
Innen nennen ihre Lokalsorte heute noch Ackersegen (wobei sich keine/r der
Gesprachspartnerlnnen ganz sicher ist, ob es sich tatsachlich um diese Sorte handelt).
Bei zwei Herklnften handelt es sich laut Aussagen der Gesprachspartnerinnen um die
Sorte Linzer Rose, eine alte Handelssorte, die ihren Namen ihrer Roten Schale verdankt.
Unter den 42 Herkinften sind einige rot- und blauschalige Sorten. Diese werden auf den
meisten Betrieben einfach als ,Roate“, ,Blaue“ oder ,Schwarze“ bezeichnet. Eine
Lokalsorte, die von zwei Gesprachspartnerinnen im Schmirntal nachgebaut wird, verdankt
ihrer charakteristischen Kipferl-Form die lokalen Bezeichnungen ,Krumpe®, ,Maisler” (weil
die Form an Mause erinnert) und ,Kipfler*. Die Namen mancher Lokalsorten geben
Informationen Gber deren urspriingliche Herkunft. So wird eine Osttiroler Lokalsorte
.Villgrater Kartoffel“ genannt (wahrscheinlich weil sie urspriinglich aus dem Villgratental
stammt). Eine Gesprachspartnerin bezeichnet ihre Lokalsorte als ,Russen”, weil diese
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anscheinend aus dem ersten Weltkrieg mitgebracht wurden. Drei seit der Kriegszeit
nachgebaute Herkinfte tragen den lokalen Namen ,Hitlerkartoffel*. Diese Herkinfte
wurden anscheinend wéhrend der NS-Zeit an die Bauern verteilt. Es handelt sich dabei
um verschiedene Sorten, da ein Erhalter angibt, dass es sich um eine rotschalige Sorte
handelt wahrend ein zweiter Gesprachspartner von einer ,blauen Hitlererd" spricht.

Abbildung 59: Die Kartoffelsorte ,Krumpe* oder ,Maisler” (links oben: Begutachtung der Ernte;
rechts oben: ,durchschnittliche” Form der Sorte; links unten: ,richtige Form*, die bei der
Auswabhl als Saatkartoffel beriicksichtigt wird; rechts unten: traditionelle Erntegerate)

Mit der/den jeweils kultivierten Sorte/n sind die meisten Gesprachspartnerinnen sehr
zufrieden und es wird immer wieder erwahnt, dass bedingt durch die grof3e Sortenvielfalt
die auch im Handel erhdltlich ist, schon mehrere Sorten ausprobiert wurden. Die von den
Gespréachspartnerlnnen selber nachgebauten Sorten werden sehr geschatzt, da sie
problemlos weiter nachgebaut werden kdnnen. Sie seien weniger empfindlich als neue
Sorten. Ein Gesprachspartner erwahnt beispielsweise, dass seine Lokalsorte seltener von
Kraut- und Knollenfaule befallen werde als die von ihm angebauten Handelssorten. Auch
die Anpassung an die lokalen Klimaverhaltnisse (,die gedeihen bei uns auf der Héhe am
besten) werden angesprochen. Die verschiedenen Verwendungsmoglichkeiten unter-
schiedlicher Sorten in der Kiche (,fur alles, zwischen mehlig und speckig, Puree,
Schlipfkrapfen, Salat, des Beste!*) und vor allem der gute Geschmack spielen bei den
Kartoffeln eine zentrale Rolle. Dies wird deutlich durch die Aussagen ,oanfoch guate
Eadbian®, ,a Traumerdapfel* und ,ist oanfoch a Unterschied, olls ganz was onderes als
gekauft, de Besten“. Mehrere Gesprachspartnerinnen kritisieren, dass neue Sorten oft
wassrig seien und sich auRerdem nicht so lange lagern lie3en, wie die am Betrieb nach-
gebaute Sorte. Erwahnt wird auch, dass ,des Althergebrachte des Beste" sei und
Kartoffeln Uberhaupt anzubauen und nachzubauen auch eine groRe Ersparnis bedeuten
wirde. Einige Erhalterinnen rotschaliger Sorten geben an, dass diese sehr praktisch
seien, weil man sie an der Schalenfarbe leicht von anderen Sorten unterscheiden kénne.

Drei Erhalterinnen beobachten jedoch eine Abnahme des Ertrags und der KnollengroRRe.
Eine Erhalterin Uberlegt deshalb, die Sorte in Zukunft nicht mehr anzubauen. Der geringe
Ertrag wird von mehreren Erhalterinnen als Nachteil genannt. Die Erhalterin einer violett-
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schaligen Sorte gibt die Schalenfarbe als Nachteil an. Bei der Ernte verwechsle sie die
Kartoffeln leicht mit Steinen und erkenne Krankheiten nur bei sehr genauem Hinsehen.
Auch mit der Verwendbarkeit der Herkinfte sind nicht alle Gesprachspartnerinnen
zufrieden. So bemangelt etwa eine Erhalterin die tief liegenden Augen, die extreme
Mehligkeit und den geringen Geschmack einer ihrer lokalen Sorten.

Ein Gesprachspartner, der neben den Kartoffeln auch Ackerbohne, Mohn, und andere
Kulturarten nachbaut, baut seit etwa sieben Jahren tber 50 verschiedene Kartoffelsorten
an, mit dem Ziel eine an die Lage angepasste Sorte zu ziichten (er vermehrt auch tber
Samen). Bezugsquelle von vielen dieser Sorten war ein Bauerinnenmarkt in Studtirol.

T G B

Abbildung 60: Drei Nordtiroler Lokalsorten mit unterschiedlicher Schalenfarbe (li: rot; mitte: violett;
re: hellbraun) und Form der Kartoffeln (li: oval; mitte: rund; re: langlich krumm; Fotos:
Falschlunger 2006 und Vogl-Lukasser 2006)

7.4.1.2.2 Auswahl und Uberwinterung des Pflanzguts

Die Auswahl des Pflanzguts erfolgt bei mehr als der Halfte der Gespréchspartnerinnen im
Lager, bei den anderen wahrend der Ernte der Kartoffeln am Feld.

Bei der Auswahl im Lager werden gesunde, unbeschéadigte Kartoffeln mit durchschnitt-
licher GroRe und ausreichender Anzahl von Augen ausgewahlt. Mehrere Gesprachs-
partnerinnen erwdhnen, dass beschadigte und kleine Knollen als Schweinefutter, die
mittleren als Pflanzgut und die gré3ten als Speisekartoffeln dienen. Einige Gesprachs-
partnerinnen verwenden jedoch besonders schone, groR3e Kartoffeln als Pflanzgut. Sie
wollen so verhindern, dass die Grof3e der geernteten Kartoffeln abnimmt. Auf die Form
(eher rundliche Kartoffeln) wird bei der Villgrater Kartoffel ausgelesen, weil ,runde mit viel
Augen wachsen bei uns am beschten, de langen sein net so gut”. Von einigen wenigen
Gespréachspartnerinnen werden ,einfach die Reste im Lager” als Pflanzgut verwendet.

Bei der Auswahl am Feld wird neben den oben erwahnten Kriterien auch die Anzahl der
Kartoffeln unter den einzelnen Pflanzen berlcksichtigt und das Pflanzgut aus den Knollen
der ertragreichsten und schonsten Pflanzen gewaéhlt (,wo viel drunter sein“, ,wo die
meischtn drunter und schén sein®). Auf einem Betrieb werden noch wéahrend der
Wachstumsperiode Pflanzen mit schénem, gesundem Kraut markiert. Deren Knollen
werden dann bei der Ernte als Pflanzgut separiert. Die ausgelesenen Kartoffeln werden
gleich bei der Ernte in eigene Kisten gegeben.

Die Menge an Pflanzkartoffeln, die von den Gesprachspartnerinnen ,gesteckt* werden,
werden wie folgt angegeben: ,3 Radltruhen” (fir 120 m?), ,4 bis 5 Kibel* (fir 200 m2), ,1
Kabel” (fir 30 m?), ,3 Obststeigen, etwa 90 kg“ (fir 120 m?2), oder 70 bis 80 kg (fur 150
m2). Die Angaben variieren teilweise stark.

Ein Gesprachspartner vermehrt Kartoffeln versuchsweise auch tber Samen. Er markiert
dafir die gestindesten Pflanzen (von denjenigen die Uberhaupt Friichte ansetzen) und
selektiert von den ihnen dann die ertragreichsten. Von diesen Pflanzen werden die
Samen geerntet. Die gleichen Sorten, die lber Saatgut vermehrt werden, werden auch
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vegetativ vermehrt. Eine Gesprachspartnerin hat nach eigenen Angaben mit Erfolg
versucht, Augen auszuschneiden und diese an Stelle ganzer Kartoffeln zu legen.

Die Pflanzkartoffeln werden, wie die Kartoffeln die als Nahrungsmittel oder Viehfutter
verwendet werden, meist im Erdkeller gelagert, jedoch meist getrennt voneinander (siehe
7.4.1.1.3) in Kisten oder Netzsacken. Im Frihjahr werden die Pflanzkartoffeln von einigen
Gespréachspartnerinnen zum Ankeimen in hellere und warmere Raume gelegt. Mit den
schon vorgekeimten Kartoffeln wird sehr sorgféltig umgegangen (auch beim Setzen), um
die jungen Triebe nicht zu verletzen.

7.4.1.3 Dauer des Nachbaus und Quelle des Saatguts

Obwohl die Kartoffel in der Untersuchungsregion haufig kultiviert wird, sind die meisten
Sorten keine Lokalsorten, sondern aus dem Handel bezogenen Pflanzkartoffeln. Das
Saatgut dieser Sorten wird meist nur tUber wenige Jahre nachgebaut und nach diesem
Zeitraum durch neues ersetzt. Dies sei notwendig, da ansonsten mit erheblichen
ErtragseinbuBen gerechnet werden musste. Des Ofteren wird auch alten Sorten nachge-
trauert, da diese doch besser gewesen waren und auch unbegrenzt nachgebaut werden
konnten. Gespréchspartnerinnen, die noch lokale Sorten anbauen und nachbauen, sind
aus diesem Grund auch Anlaufstelle fir im Handel nicht erhéltliche Sorten, die bei ihnen
~derbettelt* werden.

Von den meisten Gesprachspartnerinnen werden Kartoffeln schon Uber einen langen
Zeitraum nicht nur angebaut sondern auch nachgebaut. 18 der insgesamt 42 Gespréachs-
partnerinnen geben an, ihre Kartoffeln mindestens 50 Jahre oder langer am Hof (Haus)
nachzubauen. Diese lange Zeit wird mit unterschiedlichen Antworten wie ,ewig und drei
Tag“ oder ,seit es Menschen gibt* ausgedriickt.

Die kultivierten Sorten stammen zum grof3ten Teil aus der Region (sie wurden beispiels-
weise von einheiratenden Frauen auf den Hof gebracht), wobei elf Gesprachspartner-
Innen angeben, die Kartoffel ,immer schon“ am Hof nachgebaut zu haben. Einige
Gesprachspartnerinnen holten alte Sorten aus der Region — wie ,Ackersegen“ — von
Verwandten oder von den Nachbarn wieder auf den Hof, weil es ,mit den olten oanfach
wieder guat geht." Andere Sorten wurden aus dem Lungau, Sudtirol oder der Schweiz
mitgebracht. Zwei Herkinfte wurden aus der Krieg bzw. der Kriegsgefangenschaft
mitgebracht und werden seither in Tirol nachgebaut. Woher diese urspriinglich stammen
ist unklar.

Bei den Kartoffeln wird des Ofteren erwahnt, dass zuwenig eigene Saatkartoffeln
vorhanden waren und deshalb neue hinzugefligt wurden. Das neue Pflanzgut (aus dem
Handel oder von Bekannten) wurde gemischt mit dem eigenen angebaut. Da es durch die
vegetative Vermehrung aber nicht zu Einkreuzungen bei den Sorten kommen kann,
werden bei der Auswahl der Pflanzkartoffeln die gewiinschten Lokalsorten nach den
altbekannten Kriterien bevorzugt ausgewahlt. Ein Gesprachspartner berichtete, dass er
nachdem er mit aus dem Handel bezogenem Pflanzgut gar nicht zufrieden gewesen sei,
er sich im nachsten Jahr aus der Region wieder das alte Pflanzgut besorgt hatte und
dieses wieder selber nachgebaut haben. Vereinzelt wird regelmafig mit einem Nachbarn
oder Bekannten Pflanzgut ausgetauscht (,Erdapfel mualR ma alle paar Jahr Gbern Zaun
schmeif3n®*). Oft liegt eine Erneuerung schon lange zurtick. Nicht alle Gesprachspartner-
Innen wissen, wo sie Saatkartoffeln ihrer Lokalsorte fir einen Pflanzguttausch beziehen
konnten.
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7.4.1.4 Nutzung der Kartoffeln

7.4.1.4.1 Hauptnutzung

Die Bedeutung der Kartoffel als Lebensmittel friiherer Zeiten wird des Ofteren angespro-
chen, wenn auf die Frage nach dem Kochen und Essen geantwortet wird: ,wos hoschen
schon gessn, in Tog dreimal Eabian“. Kartoffeln kamen, wenn schon nicht dreimal, auf
jeden Fall zweimal am Tag auf den Tisch, weil das was vom Pellkartoffel-Abendessen
Ubrig geblieben war, am nachsten Tag zu Mittag zu ,Eadapfelwirler33 (in Osttirol
.Eabianroasn“ genannt), eine Art Rostkartoffeln, verarbeitet wurde. Es wurde auch
erwahnt, dass man ,die Eadapfel fir olls gibraucht hot* weshalb man gleich einen ganzen
Keller voll Kartoffeln einlagerte.

Kartoffeln wurden nicht nur bis weit nach dem Ende des Zweiten Weltkriegs als Lebens-
mittel fir den Menschen aber auch als Viehfutter regelmaRig verwendet, sondern erfreuen
sich auch heute noch besonderer Beliebtheit. Eine Gesprachspartnerin meint sogar, dass
heute viel mehr Kartoffeln gegessen wirden, weil man weniger Korn anbaut.

Aufgrund der vielfaltigen Einsatzmdglichkeiten der Kartoffeln werden diese laut Aussagen
der Gesprachspartnerinnen regelmafig und haufig vor allem in der Kiche verwendet
(,olls wird damit gemocht, ,ohne Kartoffel geht gor nix*). Es werden viele verschiedene
Gerichte aufgezahlt (Pellkartoffel, Salat, PlUree, Pommes, Suppe, Bratkartoffel,
Schlipfkrapfen, Gulasch, Knédel, Erdapfelnudel (,Baunzn®), Gerostl) die die Verwendung
der Kartoffeln nahezu taglich erméglichen, aber trotzdem Abwechslung bieten. In diesem
Zusammenhang wird auch erwahnt, dass die ,alten Sorten“ flr alle Zubereitungen
Verwendung finden. Obwohl die meisten Erhalterinnen die Lagerféhigkeit ihrer Sorte
loben, erzahlen einige, dass die Kartoffeln der ,alten Sorte" jedes Jahr zuerst gegessen
werden.

Ein besonders beliebtes Gericht sind die ,Schdélfeler‘(Abbildung 61) oder ,hoalRgsottnen
Eadapfl“ (Pellkartoffeln). Diese schmecken am besten im Herbst, wenn die Kartoffeln
frisch geerntet sind. Die Kartoffeln werden in der Schale gekocht und mit Butter,
Graukase, Milch oder Buttermilch genossen (,gsottn Eabian mit Milch*). Auf vielen
Betrieben werden sie gemeinsam mit ebenfalls frisch geernteten Ackerbohnen, die
gemeinsam mit den Kartoffeln gekocht werden, gegessen. Die frischen Kartoffeln,
gemeinsam mit den ,Schollepoan” (siehe 7.1.1.5) gegessen, seien einfach ,soffl guat”. Bei
vielen der lokalen Herkiinfte handelt es sich um sehr mehlige Kartoffeln, die sich fir
Pellkartoffel besonders gut eignen.

Ein traditionelles Osttiroler Gericht, das auch noch heute sehr oft gekocht wird sind die
~Schlipfkrapfen” (Abbildung 62; Rezept 5).

Rezept 5: Schlipfkrapfen

Teig: Aus Roggen- und/oder Weizenmehl (friher wurde auch
Gerstenmehl verwendet) wird mit Wasser und Salz ein nicht zu fester
Teig geknetet.

Fullung: Kartoffeln kochen, zerdriicken mit in Butter glasig gerdsteten
Zwiebelstiickchen und Salz mischen, regional unterschiedlich werden Ei,
Rahm oder Kase, Schotten (Topfen) oder Riubenkraut (,a handvoll, fest

33 LErdapfelwirler sind mit der Gabel aufgedriickte, gekochte Erdapfel; die mit Mehl abgebrdselt und in
Schmalz herausgebacken werden. Darliber wurde ein Spiegelei geschlagen oder es wurde Sauerkraut dazu
gegessen
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ausgedruckt”) und verschiedene Krauter wie Schnittlauch, Minze oder
Knoblauch, der Masse hinzugefiigt.

Den Teig ausrollen, runde Blattchen mit bemehltem Glas ausstechen,
mit der Kartoffelmasse flillen und zu kleinen Teigtaschen formen. Ins
kochende Salzwasser geben und solange leicht kochen lassen, bis sie
an die Oberflache steigen. Mit Semmelbrdsel anrichten, mit brauner
Butter UbergieRen und mit Schnittlauch und gegebenenfalls Parmesan
bestreuen34,

Abbildung 61: ,Scholfeler* und gekochte Ackerbohnen, ein in Tirol beliebtes Gericht (Foto:
Falschlunger 2006)

Abbildung 62: Schlipfkrapfen (Foto:-Vogl 2005)

34 ygl. auch: ,Mattinga Koscht. — 12. Aufl. — Innsbruck: Ed. Léwenzahn, 1999, S:65ff. und S:68f.
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7.4.1.4.2 Sonstige Nutzungen

Die Kartoffel wurde, im Herbst vom Tag der Ernte an, alleine oder gemeinsam mit der
Runkelriibe (Beta vulgaris) geddmpft und an die Schweine verfittert. Auch die rohen,
abgewaschenen Kartoffeln wurden den Kihen und Schweinen verfittert. Das Kartoffel-
kraut wurde friher (in besonderen Notzeiten) in noch griinem Zustand mit der Sense
gemaht, auf den Harpfen (Holzgertst zum Nachtrocknen und Nachreifen des Getreides)
getrocknet und im Winter an die Schafe verfttert.

Bei der Ernte beschédigte, minderwertige und ganz kleine Kartoffeln werden auch heute
noch in groBen Futterdampfern weich gegart und als Schweinefutter und/oder
Huhnerfutter verwendet.

Die Kartoffeln werden aber auch als Hausmittel verwendet. Ein gut wirkendes Hausmittel,
damit die Nachgeburt bei den Rindern leichter abgeht, ist nach Aussagen eines
Gesprachspartners die Verfltterung von rohen Kartoffeln. Ein anderer Gesprachspartner
weif3 Uber die Verfutterung roher Kartoffeln bei Stoffwechselstérungen beim Rind
Bescheid. Gekochte und zerstampfte Kartoffeln werden von einer weiteren Gesprachs-
partnerin bei Euterentziindungen auf das Euter gelegt und mit einem Tuch ,hinaufgebun-
den” (Vogl-Lukasser et al. 2006a).

Gesunde Pflanzenreste verbleiben bei einigen Gesprachspartnerinnen am Acker um
Unebenheiten aufzufillen, bei anderen werden sie kompostiert. Vielfach werden aber die
Pflanzenreste (besonders wenn es sich um kranke, von Faule befallene Reste handelt)
am Acker verbrannt.
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7.5 Getreide

7.5.1 Roggen (Secale cereale)

Lokale Namen: Rogge, Korn

Der Roggen ist mit 14 Herklnften die Getreideart die am 6ftesten nachgebaut wird. Die
Lokalsorten stammen aus allen Landesteilen und werden auf Betrieben zwischen 650 und
1.400 m Seehohe kultiviert (Tabelle 2). Die Anbauflachen liegen zwischen 15 und 25 Ar
(Tabelle 3). Von einer Herkunft wird jahrlich nur ein Quadratmeter angebaut, zwei
Herkiinfte werden seit einigen Jahren nicht mehr angebaut. Die Aussagen der beiden
Gesprachspartnerinnen sind trotzdem in diese Ergebnisse integriert.

Bis auf einen Sommerroggen handelt es sich bei allen Herkuinften um Winterroggen. Fr
einige Herkilnfte sind Sortennamen bekannt. So handelt es sich bei zwei Herkiinften aus
dem Wipptal um Jaufentaler-Roggen. Diese Sorte stammt urspriinglich aus dem
Sudtiroler Jaufental. In Osttirol konnten vier Hanserroggen-Herkiinfte gefunden werden.
Diese Lokalsorte wird in Ainet und am Lienzer Talboden auf groRen Flachen angebaut
und teilweise verkauft. Ein Erhalter im Wipptal und eine Erhalterin in Kitzbihel bauen die
Sorte Schlbgler an. Bei einer dritten Herkunft kdnnte es sich ebenfalls um diese Herkunft
handeln. Von friher kennen die Gesprachspartnerinnen auRerdem einen Nonsberger-
und einen Vinschger-Roggen.

Mehrere Gesprachspartnerinnen beschreiben ihre Herkunft als sehr hochwiichsig.

Abbildung 63: Die reifen Ahren vieler lokaler Sorten neigen sich stark (Foto: Falschlunger 2006)
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7.5.1.1 Kulturtechnischer Umgang

Eine der 14 Herkinfte wird im Garten kultiviert. Alle anderen werden auf dem Acker
angebaut. Nachbararten werden von den Gesprachspartnerinnen keine genannt.
Sommerroggen wird Mitte April, Winterroggen zwischen Ende August und Mitte Oktober
gesat. Als Lostage werden ,Bartholoma“ (24. August) und der 8. September genannt.
Zwei Gesprachspartner séden den Roggen héndisch aus. Zum Keimen brauche der
Samen Warme, wahrend des Wachstums geniigend Feuchtigkeit. Zum Ausreifen sei
dann trockenes Wetter ideal. Hitze und Trockenheit vertrage der Roggen gut, so ein
Erhalter aus dem Oberinntal. Zwei andere Erhalterinnen bestéatigen, dass der Roggen
nicht empfindlich sei. Uber 100 Tage mit durchgehender Schneedecke seien fir den
Roggen jedoch zu viel und er wirde dann im Frihjahr nur llckig wachsen.

Gunstig sei es, wenn bei der Aussaat der Mond in der ,zunehmenden Phase* sei.
Gepflugt (,normal gebaut*) wird mindestens eine Woche vor der Aussaat weil jedes
Getreide einen ,abgesetzten“ Acker brauchen wirde. Um den Vorgang des Absetzens
des Bodens zu beschleunigen kann nach dem Pfligen auch mit einer mittelschweren bis
leichten Walze gearbeitet werden. Gedingt wird mit altem Mist oder ,Gllle vom eigenen
Betrieb — 2/3 Wasser, 1/3 Mist“. Zuviel sollte man den Boden nicht diingen, da sonst der
Roggen zu schnell wachst, zu frih ,fallt* und sich nicht bestaubt. Glnstige Lagen fur den
Roggen sind trockene Bdden. Bei ,trockenem Boden ist er friher reif, bei tiefgrindigem
Boden braucht er langer*.

Die Fruchtfolgen unterscheiden sich zwischen den einzelnen Betrieben. Der Roggen wird
mancherorts auf Flachen angebaut, die vorher mit Weizen, Dinkel oder Kartoffeln bebaut
wurden (1. Jahr: Hansaroggen, 2. Jahr: Kartoffeln, 3. Jahr: Dinkel, 4. Jahr. Kartoffeln, 5.
Jahr: Hansaroggen). Sechs Erhalterinnen bauen den Roggen nach den Kartoffeln, wieder
andere direkt nach dem Griunlandumbruch, weil der Roggen dann kleiner und standfester
sei.

Der Roggen gehe nach ein bis zwei Wochen auf. Er dirfe laut Aussagen mehrerer
Erhalterinnen nicht zu spéat gesat werden, weil er im Herbst noch aufgehen und sich gut
verwurzeln muss (,der mecht no grian wern“). Der Roggen sollte im Herbst schon
bestocken und wenn er im Herbst ,zumacht, dann wird auch das Unkraut ,erdriickt".
Wenn der Roggen keimt wird mit dem Acker- oder Unkrautstriegel gestriegelt, unter
anderem um Schimmel zu vermeiden, der im Frihjahr — wenn der Roggen zu feucht steht
— auftreten kann. Unkraut muss nur selten bekampft werden (,da hamma nia koa
Leiden"), da der Roggen schnell wachst und ,alles erstickt“. Im Frihjahr wird vereinzelt
mit Jauche gedingt. Zu einem spateren Zeitpunkt sollte den Pflanzen allerdings nicht
mehr zu viel Stickstoff zugefiihrt werden, da sie sonst ,zu hoch im Stroh* werden. Wenn
der Roggen im Frahjahr zu frih fallt, kann es passieren, dass Unkraut den Roggen
Uberwuchert. Als Schadlinge nennen die Gesprachspartnerinnen Végel und Mause.
Manchmal auftretende Krankheiten sind Mutterkorn und Schneeschimmel.

Zwei Erhalterlnnen erzahlten, dass friher bei Wintergetreide Asche auf den noch
schneebedeckten Acker gestreut wurde, um den Schnee schneller zum Schmelzen zu
bringen, und das Wachstum der Pflanzen nicht zu geféahrden. War der Acker bis zum 20.
Marz (,Josephentag”) noch nicht aper, musste man ,psaan gehen*.
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7.5.1.2 Ernte, Saatgutgewinnung und Konservierung

Bei der Ernte wird, wie bei allen Getreidearten, auch beim Roggen nicht zwischen
Nahrung und Saatgut unterschieden. Die Erntezeit wird mit Anfang Juli bis Ende August
angegeben. Ein Erhalter nennt den Anna-Tag (26. Juli) als traditionellen Erntetermin. Der
Sommerroggen wird erst im September geerntet.

Der Roggen darf nach Erfahrung eines Gesprachspartners nicht zu spat geerntet werden,
weil sonst die Kérner anfangen auszufallen. Auf einem Osttiroler Betrieb wird nach dem
ersten Heu-Schnitt geerntet. Allerdings nur dann, wenn die Kérner reif genug sind (,de
Kdrner mussen schen brechen, wenn a Milch kummt is nu nit reif*). Ein Gesprachspartner
aus dem Wipptal erntet, wenn ,die Ahrcha oi hangen“. Wichtig sind trockene Witterungs-
verhaltnisse. FlUnf Gesprachspartnerinnen gaben an, nicht nach Regen zu ernten, die
Gefahr des Faulens sei dann zu grof3. Das Korn soll am Feld mdglichst trocken und hart
geerntet werden.

Abbildung 64: Handische Roggenernte in Vals (Fotos: Falschlunger 2006)

Zwei Befragte im Wipptal und einer in Osttirol ernten den Roggen handisch. Sie binden
Garben und lassen diese auf dem Feld und in der Tenne nachtrocknen. Auch auf den
anderen Betrieben wird der Roggen nachgetrocknet. Auf dem Osttiroler Betrieb werden
die Pflanzen zum Trocknen fur etwa einen Monat auf eine Harpfe gehéngt. Dabei ist es
wichtig, dass die Ahren innwendig hangen, damit die Koérner nicht von Vogeln gefressen
werden. In den Wintermonaten werden die Ahren ausgedroschen und in Windmiihlen
gereinigt. Auf anderen Betrieben werden die Ahren zum Trocknen ausgebreitet. Ein
Gesprachspartner trocknet den Roggen auf einem ,Kipper* mit Gitterboden mit Hilfe eines
Geblases tiber mehrere Tage hindurch (,13 % soll er haben dann fault nix mehr*).

Vereinzelt wird bei der Reinigung auf einem Tischausleser die Ernte geteilt. ,Der bessere
Teil der Ernte” wird als Saatgut und als Speiseware verwendet. Der Rest wird verfittert.

Das gut getrocknete und gesauberte Korn wird in Séacken oder in Holztruhen manchmal
auch noch in der Kornkammer gelagert. Ein Gesprachspartner verwendet seit einigen
Jahren Bigbags, mit denen er sehr zufrieden ist. Auf einem Betrieb kleben im Lager
manchmal mehrere Roggenkdrner zu ,Kndllela* zusammen. Der Gesprachspartner weif3
nicht, welcher Lagerschadling daftir verantwortlich ist. Das Saatgut bleibt nach Angaben
der Gesprachspartnerinnen funf bis zehn Jahre keimfahig. Ein Erhalter gab an, auch
schon 19 Jahre alten Roggen angebaut zu haben. Kein/e Gesprachspartnerin kennt
andere Erhalterlnnen, die die gleiche Herkunft nachbauen. Deshalb behalten sich alle
selbst eine kleine Saatgutreserve fir Notfalle zurtick.
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Abbildung 65: Gereinigtes Saatgut, das als Reserve aufbewahrt wird (Foto: Falschlunger 2006)

Einige Gesprachspartnerinnen meinen, der Ertrag ihrer Sorte sei zwar schlechter als bei
manchen (anderen) Handelssorten, aber sie sei winterfester und das Stroh ,besser”. Die
meisten Erhalterlnnen nennen den hohen Strohertrag als Vorteil ihrer Herkunft. Hansa-
roggen beispielsweise wachst sehr gut im Stroh, ist eine gute Deckfrucht bis auf 2.000 m
Seeho6he, sehr winterhart und verhindert das Abwaschen des Bodens in steilen
Hanglagen sehr gut. Ein Erhalter lobt den Ertrag seines Schidglers und betont die
Wichtigkeit des Roggens in der betrieblichen Fruchtfolge. Er schétzt die Sorte als Futter-
mittel und Einstreu. Aber auch aus Griinden der Tradition werden einige Roggenherkiinfte
weiterhin nachgebaut (,dass die Kinder nu sehen wie des geht(Altbauer) ...wir (Jung-
bauern) bauen’s an, damit ma’s nit verlernen, des Garben machen®). Einem Erhalter ist es
wichtig, den Ackerbau nicht ganz verschwinden zu lassen (,Es isch halt schian wenn nit
alls grin, grun, grin isch. Und mir kennen sagen, dass ma Horndl- und Kérndlbauern
sein“). Zwei Befragte wollen die alte Sorte erhalten (,ma hat da halt a bissl an Stolz") und
bauen die Herkunft deshalb immer wieder nach. Wenn er den Roggen selber nachbaue,
wisse er sicher, dass da nichts ,genmanipuliert” sei, so ein Erhalter. Mehrere Gesprachs-
partnerinnen geben an, den Roggen zu erhalten weil er gut an den jeweiligen Standort
angepasst sei.

Auch wenn das Stroh auf den Betrieben bengtigt wird, hat der lange Halm doch auch
Nachteile. Drei Erhalter beklagen, dass sich der Roggen bei starkem Regen oder wenn
die Ahren schwerer werden, stark neigt. Eine maschinelle Ernte sei deshalb unmaglich, so
ein Befragter. Auch das Ausfallen der Koérner nennt ein Erhalter als Nachteil seiner
Roggen-Herkunft.

7.5.1.3 Dauer des Nachbaus und Quelle des Saatguts

Wie andere Kulturarten wird auch Roggen durchwegs tuber mehrere Generationen hinweg
nachgebaut. Das findet seinen Ausdruck in den Antworten auf die Frage nach der Dauer
des Nachbaus: ,immer“, ,mindestens 50 Jahre" werden von mehreren Gesprachs-
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partnerinnen genannt. Sie haben das Saatgut von ihren Eltern oder Schwiegereltern
Ubernommen. Das Saatgut von Herkulnften, die erst seit kiirzerer Zeit nachgebaut werden,
stammt meist von anderen Erhalterinnen aus der Region (Tabelle 4).

Saatguterneuerungen sind selten. Lediglich zwei Gesprachspartnerinnen gaben an, eine
Saatguterneuerung vorgenommen zu haben (Tabelle 5). Auf einem Kitzblheler Betrieb
wurde das Saatgut vor drei Jahren erneuert. Auf einem Osttiroler Betrieb wurde dem
urspriinglichen Saatgut vor etwa 20 Jahren anderes Saatgut zugemischt. Dieses wurde
von einem Erhalterbetrieb in der Region bezogen.

7.5.1.4 Nutzung des Roggens

Hansaroggen und andere Lokalsorten zeichnen sich durch sehr gute Backqualitaten aus.
Fast alle Gesprachspartnerinnen vermahlen ihren Roggen fir eine Verwendung in der
Kiche. Auf den meisten Betrieben sind dafir Hausmihlen vorhanden. Das Roggenmehl
findet in der Kiche vielerlei Verwendungsmdoglichkeiten, vor allem wird es aber zum
Brotbacken eingesetzt. Auch fur traditionelle Backwaren wie Lebkuchen, Kletzenbrot und
Krapfen wird Roggenmehl verwendet.

Fur einige Osttiroler Gesprachspartnerinnen stellt der Hanserroggen eine wichtige
Einnahmenquelle dar und wird in verschiedener Form verkauft. In Form von Saatgut wird
Hansaroggen verkauft, weil er sich sehr gut zur Hangbegriinung, beispielsweise auf
Skipisten oder Wildbachverbauungen, eignet. Der Roggen wird auch an einen lokalen
Backereibetrieb verkauft, der sich auf Bio-Produkte spezialisiert hat. Und auch auf dem
Bauernmarkt oder Ab Hof werden Produkte wie Mehl oder Brot verkauft. Einige Biobauern
arbeiten bei der Vermarktung von Biogetreide zusammen und teilten sich die Anschaffung
von Miuhle, Reinigung, Backofen.

Einige Gesprachspartnerinnen verfiittern einen Teil ihrer Ernte an Rinder und Schweine.
Manche Erhalterinnen verfuttern die beim Mahlen anfallende Kleie. Auf einem Betrieb
wird die gesamte Ernte als Futtergetreide verwendet. Die Gesprachspartnerinnen sind
sich einig, dass Roggen kein gutes Futter fir Milchkihe sei, weil sich weder die Milch-
leistung noch die Milchinhaltsstoffe wesentlich verbessern. Roggen wirde jedoch Kraft
geben und habe einen positiven Einfluss auf das Weideverhalten der Tiere. Aus diesen
Grinden wird Roggen an hochtragende Kihe (,die Kuah bleibt stark und die Kélber sein
starker, des merkt ma“) und Galtvieh verfittert.

Eine wichtige Rolle spielt neben dem Korn auch das lange Stroh. Dieses wird getrocknet
und gehéckselt und dann als Einstreu verwendet. Friher sei es auch verfittert worden.
Auf manchen Osttiroler Betrieben wird das Stroh verkauft (,... mehr Nachfrage als Heu,
Getreide wird weniger, Stroh braucht man*).

Zur Nutzung in friheren Zeiten wurde berichtet, dass Roggen auf vielen Héfen angebaut
wurde, in erster Linie zur Selbstversorgung. Zwei oder drei Mal im Jahr wurden grol3e
Mengen Brot gebacken und in eigens dafiir hergestellten Regalen getrocknet und darin
aufbewahrt. Das harte Brot wurde mit einem eigenen Gerét der ,Brotgrammel* zerkleinert.
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Abbildung 66: Regal zum Lagern von Brot (Foto: Falschlunger 2006)

Roggen wurde auch als Klebstoff verwendet. Roggenmehl mit Wasser angerihrt verwen-
dete man zum Beispiel, um Kihen Holzklotze auf die Hufe zu kleben, als Schutz vor zu
starker Abnutzung im Laufstall. Roggenklebstoff wurde auch fir die Herstellung von
~Potschen” (Stoffpantoffeln) verwendet.

Und sollte der Zuchtstier einmal seine Aufgabe nicht erfullen wollen, so bekam er
angekeimte, noch feuchte Roggensamen zu fressen. Roggen wurde auch an Hihner
verflttert, wenn sie nicht bruteten. Angekeimter Roggen (oftmals mit Germ vermischt)
wird auch heute noch bei Fruchtbarkeitsstérungen verfittert (an Rinder und Schafe). Als
Hausmittel wird Roggen auch gemeinsam mit Germ im warmen Wasser angerihrt und
sowohl bei Fu3- und Gelenksproblemen (z.B. etwas Eingetreten) warm auf die betroffene
Stelle aufgelegt oder bei Euterentziindungen wird Kilhen Roggenmehl mit Wasser und
Essig (Buttermilch oder Topfen) oder mit Wasser und Salz angerihrt, erwéarmt und einen
Zentimeter dick auf das geschwollene Euter aufgetragen. Roggen wird in Kombination mit
Haferstroh, Grummet und Gerste drei Wochen vor der Abkalbung verfittert, damit die
Kihe ein schénes Euter machen (Vogl-Lukasser et al. 2006a).
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7.5.2 Mais (Zea mays)

Lokale Namen: Tirke, Turgn

Es wurden finf Herklnfte gefunden (Tabelle 2). Zwei davon werden im Raum Lienz, einer
im Sellraintal und zwei auf der Talsohle des Inntals in Haiming und Zirl angebaut. Ein
Gesprachspartner baut von seiner Herkunft nur wenige Quadratmeter an. Bei den
anderen Herkinften betragen die Anbauflachen zwischen 8 und 100 Ar (Tabelle 3).

Abbildung 67: Die verschiedenfarbigen Kolben einer lokalen Maissorte aus Nordtirol (links; Foto:
Falschlunger 2006); Lokalsorte aus Osttirol (rechts; Foto: Vogl-Lukasser)

Fur die drei Nordtiroler Herkiinfte liegen lokale Namen vor. Die vom Gesprachspartner
aus Haiming erhaltene Sorte wird Oberlander genannt. Die beiden anderen Nordtiroler
Gesprachspartner glauben, dass es sich bei ihren Herkiinften um die Sorte Kemater
handelt.

7.5.2.1 Kulturtechnischer Umgang

Mais ist eine warmebedirftige Kulturart und wird Anfang Mai angebaut. Nur der
Gesprachspartner der seine Herkunft im Garten kultiviert, sat bereits um den 20. April. Es
handle sich um eine aul3erst frihreife Sorte, die schon am Peterstag Ende Juni bliihe. Alle
Herklnfte werden in Zeilen angebaut. Der Abstand innerhalb der Zeilen wird mit 30 cm
(beim Silomais 15 cm) angegeben. Der Acker wird mit viel Mist ,gut hergerichtet®. Ein
Gespréachspartner erklart, dass es ideal ware, die Flache vor der Aussaat nur leicht zu
dungen. Erst wenn der Mais ,halbwegs grof3* ist, soll noch einmal nachgediingt werden.
Die Pflanzen waren bei dieser Dinge-Methode standfester. Der Mond sollte sich zur Zeit
der Aussaat in der ,zunehmenden Phase" befinden. Auf einem Hof wird die Fruchtfolge
Mais-Korn-Wechselwiese betrieben. Zwei Gesprachspartnerinnen nennen Kartoffel und
Getreide als mogliche Vorfriichte. Bei den anderen Gesprachspartnerinnen wird keine
Fruchtfolge eingehalten, denn ,Turkn kannst alle Jahr draufsetzen®. Der Mais gehe nach
zehn bis vierzehn Tagen auf, so zwei Gesprachspartner.

Der Gesprachspartner der seine Herkunft im Garten anbaut, pflanzt Silomais um das Beet
herum. Er beschreibt seine Herkunft als nicht sehr standfest und will sie auf diese Art vor
Wind schitzen. Verkreuzungen seihen nicht méglich, da der Silomais viel spater blihe als
die Speisemais-Herkunft.

Im frihen Wachstum ist der Speisemais, laut Aussagen zweier Erhalterinnen, im Gegen-
satz zum Silomais sehr arbeitsintensiv. So wird handisch gehackt, gejatet, gehaufelt und
ausgezogen (,des gehoért schon zu der Sorte, de ganze Handarbeit”). Als Schadlinge
werden Raben genannt. Diese zupfen, sobald der Mais gekeimt ist, aber auch noch bis zu
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einer Hohe von circa 10 cm, die Pflanzen aus und fressen die daran hangenden Kdérner.
Teilweise wird der Boden darum vor der Aussaat auch mit Steinmehl angereichert, ,dass
die Raben die Keimlinge nit ausreissen®. Ein Gesprachspartner spannt Faden ,kreuz und
quer* Uber die Anbauflache um die Vogel abzuhalten. Dieser Gesprachspartner gibt
weiters an, dass in seinem Maisbestand manchmal Beulenbrand vorkomme.

7.5.2.2 Ernte, Saatgutgewinnung und -konservierung

Geerntet wird der Mais von September bis Oktober. Je nach Witterung und Bestandes-
dichte der Pflanzen im Feld wurde aber auch schon Ende August geerntet. Vierzehn Tage
vor der Ernte wird bei den Osttiroler Herkinften das so genannte
»Tschurtschenschneiden* durchgefiihrt. Dabei werden die Pflanzen oberhalb der Kolben
abgeschnitten, die Teile der Pflanzen mit den Kolben werden zum Ausreifen und
Trocknen noch vierzehn Tage am Feld belassen. Die Maiskolben sind reif zum Ernten,
wenn die ,Federn“ (Lieschblatter) ,schon dirr* und weil3, und die Kérner hart und ,glasig”
sind. Die Maiskolben sollen bei trockenem Wetter geerntet werden. Die Kolben werden
unter Dach zum Trocknen aufgehangt. Daflr werden auf einem Betrieb immer vier und
vier Kolben deren Lieschblatter zuriickgeschlagen wurden, mit einem speziellen Knoten
(,noch vom Vater*) an den ,Federn“ zusammengebunden. Im Winter, wenn man Zeit hat,
werden die Samen mit der Hand von den Kolben gerieben. Zu dieser Arbeit wurden friher
die Nachbarn eingeladen, erzédhlen zwei Gesprachspartner. Nach dem ,Abrebeln“ sei
dann eine Jause aufgetragen und getanzt worden.

Die Selektion der Saatgutkolben beginnt schon bei der Ernte geht aber bei der Trocknung
und Sé&uberung der Kolben weiter. Dies sei notwendig, um das Saatgut immer wieder
besser ausselektieren zu konnen, bis die endgiltige Auswahl feststeht. Ausgesucht
werden die ,schonsten“ Kolben mit den grof3ten Samen. Als schoéne Kolben werden
Kolben bezeichnet, die keine ,Fehler’ im Samenbesatz haben und bis an die Spitze mit
Samen besetzt sind (,der Spitz darf net ohne Turkn sein"). Als Samenkdrner werden von
einer Gesprachspartnerin dann die "eher kleinere Kérner* verwendet, weil ,de grofiten
megn de Hendl so gern". Ein Gesprachspartner verwendet nur Kdrner vom ,mittleren
Bereich” des Kolbens als Saatgut. Ein anderer Gesprachspartner achtet bei der Auswabhl
der Samenkdrner vor allem auf deren Farbe. Nur schén weil3e Kdrner werden als Saatgut
verwendet. So soll eine Verunreinigung der Herkunft mit gelbkdrnigen Silomaissorten
verhindert werden. Pro Hektar Anbauflache bendétigen die Gesprachspartnerinnen circa 1
kg Saatgut.

Aufbewahrt wird das gut getrocknete und gesauberte Saatgut in Papier- oder Stoffsacken.
So bleibt es bei trockener Lagerung mehrere Jahre keimfahig. Alle Erhalterinnen sorgen
fir eigene Saatgutreserven. Ein Gesprachspartner hat begonnen, die Ernte in
Blechfassern zu lagern. Nicht alle Gesprachspartnerinnen kennen andere Erhalterinnen,
von denen sie in Notfallen Saatgut bekommen kénnten.

7.5.2.3 Dauer des Nachbaus und Quelle des Saatguts

Das Saatgut stammt von den Vorfahren der Gesprachspartnerinnen. Ein Gesprachs-
partner kann sich noch erinnern, dass diese Sorte ,,da GroRRvater von Dolsach mitgebracht
hat und da wars schon alt“. Die Dauer des Nachbaus der Sorten wird mit ,ewig", ,immer*,
Jast 100 Jahre* angegeben. Ein Gesprachspartner baut seine Herkunft erst seit etwa 20
Jahren an. Er hat das Saatgut von einem anderen Erhalter in der Region bezogen. Alle
Gesprachspartnerinnen geben an, bisher noch keine Veranderungen ihrer Sorten bemerkt
zu haben. Ein Gesprachspartner meint dazu, dass ,geht nur da, weg vom Schuss, weil
sonst kreuzt er sich mit Silotirkn®. Eine Gefahr der Vermischung bestehe in den Verunrei-
nigungen der Sdmaschine durch anderes Saatgut, worauf aber besonders geachtet wird.
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Von einer Gesprachspartnerin wird die Sorte nachgebaut weil sich diese fir die Verarbei-
tung in der Kiiche gut eignet und die daraus hergestellte ,Plente” schon gelb in der Farbe
und gut im Geschmack ist. Auch ein zweiter Gesprachspartner baut seine Herkunft wegen
der Kocheigenschaften an. Mit gekauftem Maismehl werde das ,Muas bei weitem nit so
guat”. AulRerdem solle die Sorte erhalten werden. Von den anderen Erhalterinnen wird
erwahnt, dass die Sorte ,einfach am Hof war* und ,weil’'s uns taugt, nu nit hingmacht die
Sorte”.

7.5.2.4 Nutzung von Mais

Eine Osttiroler Gesprachspartnerin verarbeitet die Maiskorner zu Polenta, Gries und Mehl.
Gemabhlen werden die Korner nach Bedarf. Die hergestellten Produkte werden einerseits
fur den Hausgebrauch verarbeitet und andererseits am Bauernmarkt verkauft. In erster
Linie wird damit Polenta gekocht, aber auch Brot gebacken. Das Brot aus dem Polenta-
mehl sei sehr gut, allerdings nicht so lange haltbar. In Nordtirol wird das Maismehl vor
allem zum Kochen von ,Muas* (Milchmus) verwendet. Ein Gesprachspartner erinnert sich,
dass friher viel ,Wirler* (Rezept 6) gekocht worden sei. Dieser sei gut aber oft recht
trocken gewesen (,da hat's dann ghoaf3n: mach’s Fenster zua, sonscht blast uns der
Wind den Wirler davon®).

Rezept 6: Tlurkenwirler

Weil3en Tirkengries in heiBem Wasser quellen lassen und salzen

den aufgequollenen Brei in Butter anbraten, dabei 6fter umriihren,
wenn die Masse knollig geworden ist, noch 5 Minuten résten

zuletzt noch etwas Butter oder Rahm einriihren und mit Apfelmus oder
Buttermilch auftragens3>.

In zwei Fallen fehlen die Maschinen zum Putzen und Mahlen der Ernte. Hier wird die alte
Sorte durchaus in dem Bewusstsein angebaut ,das Alte zu erhalten”. Eine Gesprachs-
partnerin nutzt die getrockneten ganzen Kolben als dekorativen Schmuck. Genutzt wird
der eigene Mais als Futter, speziell zur Hihnermast. Um die Schweine vor dem
Schlachten zu masten wurden friher die kleinsten Kolben ausgewahlt und diese im
Ganzen an die Schweine verfittert, da die kleinen Kérner so schwer zum Abreiben
gingen. Ein Gesprachspartner weil3, dass friiher am Betrieb viel Mais fur die Schweine-
futterung angebaut wurde. Ab den flnfziger Jahren wurden die alten Sorten mehr und
mehr vom Silomais verdrangt.

Die Pflanzenteile, die beim ,Tschurtschenschneiden* entfernt werden, werden den Kuhen
verfittert. Die Ubrigen Pflanzenreste werden, wenn sie schon sind gehackselt den Kuhen
verfittert, oder ansonsten als Streu verwendet bzw. am Acker ,untergebaut. Friher
wurden die ,Federn“ (Lieschblatter) der ,Tschurtschen* (Maiskolben) in die Strohsacke
geflllt (,warm im Strohsack, raschelt fein, musste wieder neu gefillt werden*) und die
Spindeln zum anheizen im Ofen verwendet. Gemahlenes Maismehl wurde auch Kalbern
verflttert, wenn sie Durchfall hatten.

Die Maiskolben wurden weiters zu Dekorationszwecken genutzt. Sie schmiickten Tennen-
und Stadelwande.

35 vgl. auch: Maier-Bruck, F.: ,Vom Essen auf dem Lande - Das groRe Buch der Osterreichischen
Bauernkiiche und Hausmannskost” - 2. Auflage - Salzburg A&M, 2003, S:473f
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7.5.3 Weizen (Triticum aestivuim)

Lokaler Namen: Weizen, Woaze

Von Weizen wurden vier Herkiinfte gefunden. Nur zwei davon werden derzeit noch
angebaut. Eine wird auf 780 m Seehdhe in Osttirol, die andere auf rund 1.000 m Seehthe
im Wipptal angebaut (Tabelle 2). Ein Gesprachspartner baut jedes Jahr 20 bis 30 Ar
seiner Herkunft an. Der andere Gesprachspartner baut jahrlich 40 Ar an. Eine dritte
Herkunft stammt aus FlieR und wird seit drei Jahren nicht mehr angebaut. Weil der
Gespréachspartner aber noch sehr viele Angaben machen konnte, wurde diese Herkunft in
die Ergebnisse integriert.

Die Befragten wissen keine Sortennamen fir ihre Herkiinfte. Der Wipptaler Erhalter
erinnert sich, dass neben seiner Herkunft, die hellboraune Korner hat, frilher auch eine
Herkunft mit dunklen Koérnern angebaut worden war. Diese habe sich aber abgebaut und
sei deshalb am Betrieb nicht mehr nachgebaut worden.

7.5.3.1 Kulturtechnischer Umgang

Bei allen drei Herkunften handelt es sich um Winterweizen. Auf zwei Betrieben wird der
Weizen nach den Kartoffeln angebaut (,da griag er schiane Ahrcha“). Auf dem dritten wird
eine Fruchtfolge mit Kartoffeln, Roggen und Weizen durchgefiihrt. Vor der Aussaat, die
Mitte beziehungsweise Ende Oktober stattfindet, wird die Flache gedingt und gepfliigt.
Der Weizen dirfe weder zu diinn noch zu dick gesat werden.

Abbildung 68: Weizenfeld in Steinach am Brenner (Foto: Falschlunger 2006)

Es sei schlecht, wenn der Weizen im Herbst noch keime, weil er dann im Winter erfriere.
Im Frihjahr wirde der Weizen sehr schnell keimen. Ein Erhalter berichtet, dass seine
Herkunft bei feuchtem Wetter sehr stark bestocken wirde. Zehn bis finfzehn Halme pro
Korn seien mdglich. Allerdings driicke Regen die Halme sehr leicht nieder. Besonders in
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der Reifeperiode sei trockenes Wetter wichtig, um Lagerung der Halme zu vermeiden. Die
anderen Befragten haben diesbezlglich keine Probleme. Die Herkiinfte wirden trotz
langem Halm immer schon stehen (Abbildung 68), so der Wipptaler Gespréachspartner.
Dieser Erhalter berichtet, dass Vogel, vor allem Spatzen und Tauben, die reifen Kérner
holen wirden. Auf dem zweiten Nordtiroler Betrieb fressen Mause die Kbérner aus stark
nach unten geneigten Ahren. Krankheiten bereiten keine Probleme. Es sei allerdings
wichtig, nassen Weizen nicht zu jaten. Es habe immer geheif3en, wenn man bei nassem
Wetter in den Acker gehe, wirde der Weizen Krankheiten bekommen, so ein Befragter.

7.5.3.2 Ernte, Saatgutgewinnung und -konservierung

Die Herkunft aus Ainet wird, bei trockener Witterung, Ende Juli oder Anfang August
geerntet. Die Herkunft aus Fliel3 wurde immer h&ndisch geerntet. Als Erntezeitpunkt gibt
der Erhalter Mitte August an. Die geschnittenen Halme wurden zu Garben gebunden und
zu Bierli* (Garbenménnchen) zusammengestellt, um so trocknen zu koénnen.
AnschlieBend wurden die Garben ,auf dr Schupfa, Gberm Haa [Heu, Anm.]* noch
nachgetrocknet. Es sei wichtig, dass sowohl die Kérner als auch das Stroh richtig trocken
sind. Auf dem dritten Betrieb wird der Weizen erst Ende September, wenn er ganz
ausgereift ist, maschinell geerntet. Anschlielend werden die Koérner zum Trocknen
ausgebreitet. Gelagert wird das Saatgut in Bigbags. Auf dem Betrieb in FlieR war bis
zuletzt eine Kornkiste aus Holz im Einsatz. Diese wurde jedes Jahr vor der neuen Ernte
grundlich ausgewaschen. Auch in Ainet wird die Ernte in einer Holzkiste gelagert.

In Ainet werden jahrlich circa 60 kg Saatgut benotigt. Der Wipptaler Erhalter bendétigt etwa
80 Kilogramm Saatgut. Er versucht, die Kdrner von schonen Feldstiicken separat zu
lagern. Nachdem beim Putzen kleine und schadhafte Kérner entfernt werden, wird dieser
Teil der Ernte als mégliches Saatgut gelagert. Auf dem FlieRer Betrieb wurde bei der
Saatgutauswahl vor allem darauf geachtet, dass das Saatgut nicht mit Unkrautsamen
verunreinigt ist. Das Saatgut wurde in einem Fach der Kornkiste gelagert. Saatgut in
Reserve zu haben, ist fir beide Erhalter wichtig, da sie niemanden kennen, der die
gleiche Herkunft nachbaut. Das Saatgut wirde sich sicher ein paar Jahre lagern lassen,
schéatzen zwei Gesprachspartner.

7.5.3.3 Dauer des Nachbaus und Quelle des Saatguts

Im Wipptal wird der Weizen schon seit mindestens 30 Jahren ununterbrochen nachgebaut
(,des Programm laft iatz schon lang“). Der Erhalter hat die Herkunft von seinem Vater
Ubernommen. Woher das Saatgut urspriinglich stammt, weil3 er nicht. Der Erhalter
bemangelt bei neuen Sorten das zu diinne Stroh. In Bezug auf seine Lokalsorte nennt er
den Ausfall der Kdérner als Nachteil. Weil die Herkunft aber bei Korn und Stroh einen
~super” Ertrag liefere und sich nicht abbaue, werde sie weiter nachgebaut.

Die Sorte aus Ainet wird ,immer schon“ am Hof nachgebaut wobei als Quelle des Saat-
guts angegeben wird ,weiss i nit, da Vater sicher mal gekauft*. Der nachgebauten Sorte
bleibt der Erhalter treu, weil sie gut an die Lage angepasst ist und er nicht glaubt, dass
eine andere Sorte entscheidend besser sein kdnnte.

Auf dem dritten Betrieb wurde der Weizen seit zwei Generationen angebaut. Auch hier ist
der Saatgutursprung unklar. Es besteht die Méglichkeit, dass das Saatgut vom Vater des
Befragten irgendwann erneuert wurde. Der Nachbau wurde auf diesem Betrieb aufgege-
ben, weil die handische Ernte zu arbeitsintensiv wurde und die Herkunft nicht sehr stand-
fest ist (,aber wenn des alls verloren geat isch’s schad”). Stattdessen wird jetzt eine
Sommerweizen-Handelssorte angebaut. Diese bestocke im Unterschied zur Lokalsorte
nicht.
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7.5.3.4 Nutzung des Weizens

Auf einem der Betriebe wird der Weizen ausschlie3lich an Hihner und Mastkalber verfit-
tert. Das Stroh wird als Einstreu genutzt. Auf dem FlieBer Betrieb wurde der Weizen
gemahlen und in der Kiche verwendet. Der Erhalter und seine Frau backten Brot und
Kuchen und verwendeten das Mehl fir Spatzin und Wuchteln. Es sei nie reines Vollkorn-
mehl verwendet worden, so der Befragte. Aber das eigene Mehl schmecke trotzdem nach
mehr.

7.5.4 Gerste (Hordeum vulgare)

Lokale Namen: Gerschte, Gerchte

Die drei Herkiinfte stammen aus Osttirol, dem Oberinntal und dem Wipptal. Die Wipptaler
Herkunft wird jedoch seit sieben Jahren nicht mehr angebaut. Es handelt sich laut dem
Erhalter um Fiedergerste, eine zweizeilige, langstrohige Sommergerste. Sie eigne sich
zum Bier brauen. Der Erhalter hatte noch etwas Saatgut, das er bereitwillig zur Verfugung
stellte. Er wurde bei der Roggenernte angetroffen und hatte nur wenig Zeit, um Fragen zu
seiner Gerste zu beantworten. Die Osttiroler Herkunft wird ebenfalls seit einigen Jahren
nicht mehr angebaut. Die folgenden Daten beziehen sich deshalb fast ausschlief3lich auf
die Herkunft aus dem Oberinntal. Deren Erhalter baut auf 1.270 Meter Seehéhe jahrlich
1.500 Quadratmeter Gerste an (Tabelle 2, Tabelle 3). Sortennamen kennt er flr seine
Herkunft keinen.

7.5.4.1 Kulturtechnischer Umgang

Bei allen drei Herkiinften handelt es sich um Sommergerste. Die Herkunft aus dem
Oberinntal sei robust und nicht empfindlich gegen Kélte. Es sei kein Problem, wenn es
nach der Aussaat noch einmal schneie. Die Aussaat erfolgt, je nach Wetter, zwischen 20.
und 30. April. Die Osttiroler Herkunft hingegen wurde erst im Mai ausgesat. Der Oberinn-
taler Erhalter baut die Gerste immer nach den Kartoffeln an. Geduingt wird nur vor den
Kartoffeln. In Osttirol folgte die Gerste auf Roggen. Vor dem Saen der Gerste wird die
Flache mit Hilfe eines Seilzugs gepfliigt und danach geeggt. Die Gerste wird handisch
gesat. Wie dick sie aufgehe, hange vom Wetter ab (,wichtig isch, dass es zersch gnuag
regnet’). Wenn die Gerste genug Feuchtigkeit bekomme, gehe sie schnell auf und es
misse dann nur wenig gejatet werden, so der Befragte. In nicht so guten Jahren misse
man eben ,a zwoa, drei Mal durchgian®“. Wenn die Gerste ausgewachsen ist, sollte es
nicht mehr viel regnen, weil es die Gerste sonst niederdrtickt. Die Herkunft wird bis zu 80
Zentimeter hoch und legt sich deshalb leicht (,mei Gerschte steat nia“). Die Region, in der
die Gerste angebaut wird, ist niederschlagsarm, meist ist es eher zu trocken als zu feucht.
Der Gespréachspartner kann sich nicht erinnern, je Probleme mit Schadlingen oder
Krankheiten gehabt zu haben.
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7.5.4.2 Ernte, Saatgutgewinnung und -konservierung

Der Gesprachspartner aus dem Oberinntal erntet die Gerste in der zweiten Augusthalfte.
Er achtet bei der Wahl des Erntezeitpunkts auf die Farbe der Pflanze und die Harte der
Korner. Die Erntemenge schwankt zwischen 300 und 500 Kilogramm. Friher sei statt
Kilogramm ein lokales KornmafR3 mit drei verschiedenen Maf3einheiten verwendet worden.
Ein Mutt entspricht etwa 25 Kilogramm und wird in zwei Metza unterteilt. Ein Metza
wiederum hat zwei Maasla.

Gelagert wird die Ernte in einer holzernen Kornkiste. Die Osttiroler Herkunft wurde auf
einer Harpfe getrocknet und dann ebenfalls in Kornkisten gelagert.

Der Gesprachspartner, der seine Herkunft noch anbaut, bendtigt ,ungefahr zwoa Mutt*
(rund 50 Kilogramm) Saatgut fir 1.500 m2. Er misst der Auswahl des Saatguts wenig
Bedeutung bei. Ob die Ernte gut sei, hdnge vor allem vom Wetter ab. Dennoch verwendet
der Erhalter moglichst schéne, grof3e Kdrner als Saatgut. Kleine Kdrner wirden bereits
beim Putzen ausgelesen. Das Saatgut wurde friher mit einer besonderen Methode
ausgewahlt. Die Koérner wurden in Wasser gelegt, wo schwere Samen absanken. Diese
wurden als Saatgut verwendet.

Gelagert wird das Saatgut in einem eigenen Abteil der Kornkiste. Er kennt niemanden, der
die gleiche Sorte anbaut und behélt sich immer geniigend Saatgut als Reserve zurilck.
Der Erhalter hat nie ausprobiert, wie lange die Samen keimféhig bleiben. Er kann sich
jedoch vorstellen, dass die Korner bei guter Lagerung nach vier oder funf Jahren noch
keimen.

7.5.4.3 Dauer des Nachbaus und Quelle des Saatguts

Der Erhalter aus dem Oberinntal baut die Herkunft seit 20 Jahren nach. Er hat das Saat-
gut von seinem Vater ibernommen, der es wiederum von seinem Vater bekommen hatte.
Er nennt die geringe Standfestigkeit als Nachteil seiner Gerste. Weil sie jedoch sehr
schéne Korner habe, gut an das regionale Klima angepasst und wichtig fir die Fruchtfolge
sei, wird die Herkunft auch weiterhin angebaut. Ein weiterer Vorteil der Sorte ist die grofRe
Strohmenge. Neuere Sorten héatten einen zu kurzen Halm und unterschiedlich grolRe
Korner.

Die Wipptaler Herkunft wurde mindestens 50 Jahre am Betrieb nachgebaut. Das Saatgut
wurde ursprunglich von einem Erhalter aus der Region bezogen. Der Nachbau wurde
aufgegeben, weil der Ertrag zu gering war.

7.5.4.4 Nutzung der Gerste

Die noch nachgebaute Gersten-Herkunft wird am Betrieb auf vielféltige Weise verwendet.
In einer wiederbelebten, alten Miihle im Ort36 werden circa zehn Kilogramm Gerstenmehl
und etwa 70 Kilogramm Rollgerste erzeugt. Die Gesprachspartner weisen darauf hin,
dass es . friiher an jedem Bachl a Miuhle geben hat‘. Das Mehl wird zum Kochen von
Brennsuppe, Spatzin und anderen Mehlspeisen verwendet, die Rollgerste als Suppen-
einlage. Die hellen, einheitlich groBen Kdrner eignen sich, laut Aussagen des Erhalters,

36 Bjs im Jahr 1962 war im Ort eine wasserbetriebene Mihle in Betrieb, in der die Bauern ihr Mehl selber
mahlen konnten. Diese wurde restauriert und im Jahr 1996 als Schaumiihle eréffnet. In den Sommermonaten
werden in der Miihle Fihrungen veranstaltet.
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sehr gut fur Rollgerste. Kleinere Mengen der Rollgerste werden an Hotels und Gasthauser
verkauft.

In Notzeiten sei friher mit Gerstenmehl Brot gebacken worden. Allerdings kénne damit
nicht gut gebacken werden (,da darhebsch in Toag nit auf der Lade").

Die Gerste wird auch als Futtermittel fir Rinder und Schweine eingesetzt. Zu diesem
Zweck werden die Koérner geschrotet. Fur die Tierhaltung ist auch das Stroh von
Bedeutung. Es wird als Einstreu verwendet.

Der Osttiroler Gesprachspartner erzahlt, dass auf seinem Betrieb die Gerste unter
anderem fUr Gerstenkaffee verwendet worden war. Die Wipptaler Herkunft habe sich zum
Bier brauen geeignet, so der dortige Gesprachspartner.

7.5.5 Dinkel (7riticum spelta)

Es konnten zwei Herkiinfte gefunden werden. Eine davon wird auf 862 Meter Seehdhe in
Ehenbichl im AuRerfern erhalten. Die zweite wurde bis vor einigen Jahren in Kitzblhel,
auf ungefahr gleicher Seehfhe, nachgebaut (Tabelle 2). Die Herkunft aus Ehenbichl tragt
den Sortennamen Altgold. Die Erhalterin baut jedes Jahr etwa einen Quadratmeter davon
an. Die Erhalterin der zweiten Herkunft bestellte jahrlich eine Flache von rund 500
Quadratmetern (Tabelle 3). Einen Sortennamen fir die Herkunft kennt die Gespréachs-
partnerin nicht.

7.5.5.1 Kulturtechnischer Umgang

Bei beiden Herkinften handelt es sich um Winterdinkel, der Mitte bis Ende September
gesat wird. Die Pflanzen keimen nach etwa zwei Wochen. Die Herkunft aus Kitzbihel
wurde auf dem Acker, die Herkunft aus Ehenbichl wird im Garten angebaut. Der Dinkel
stelle keine besonderen Anforderungen an den Standort, so die AulR3erferner Gesprachs-
partnerin. Vor der Aussaat wird die Flache gehackt und mit Stallmist und Urgesteinsmehl
gediungt. Vor dem Dinkel werden auf der Flache meist Kartoffeln angebaut. In Kitzbihel
wurde die Anbauflache gut ein halbes Jahr vor der Aussaat gedingt. Vor der Aussaat
wurde eine Bodenbearbeitung mit Pflug und Egge durchgefihrt.

Wahrend dem Wachstum wird die Herkunft aus Ehenbichl einmal gehackt. Pflanzen-
schutzmittel wendet die Gesprachspartnerin keine an. Es gibt kaum Probleme mit
Krankheiten oder Schadlingen. Die Gesprachspartnerin erwdhnt in diesem Zusammen-
hang nur Vogel. Weitere Ernteeinbuf3en verursachten Hagelschéden.

7.5.5.2 Ernte, Saatgutgewinnung und —konservierung

Beide Gesprachspartnerinnen geben an, dass ihre Herkunft gegen Mitte oder Ende
August geerntet werden koénne. Die Gesprachspartnerin aus Ehenbichl trocknet den
Dinkel unter Dach nach. Sowohl das Saatgut als auch der Rest der Ernte werden am
besten in Kornkisten oder —truhen in einem trockenen Raum gelagert, sind sich die
Gespréachspartnerinnen einig.

Bei keiner der beiden Herkiinfte wird/wurde bei der Auswahl des Saatguts auf besondere
Merkmale geachtet. Das Saatgut wird auf beiden Betrieben in Kornkisten gelagert. Die
Gespréachspartnerinnen wissen nicht, wie lange die Samen keimfahig bleiben. Die
Kitzbiheler Gesprachspartnerin hat noch ein wenig Saatgut in Reserve, obwohl die
Herkunft schon seit einigen Jahren nicht mehr angebaut wird. Von der zweiten Herkunft
war zum Zeitpunkt der Befragung kein Reservesaatgut vorhanden, weil alles an das Amt
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der Tiroler Landesregierung eingeschickt worden war. Die Gesprachspartnerinnen kennen
niemanden, von dem sie mit Sicherheit wissen, dass er die gleiche Sorte nachbaut. Aller-
dings kann die Kitzblheler Gesprachspartnerin einen moglichen Erhalter nennen.

Abbildung 69: Dieser Dinkel, der in Kals in Osttirol angebaut wird, wird erst seit kurzem auch dort
vermehrt (Foto: Blauensteiner 2005)

7.5.5.3 Dauer des Nachbaus und Quelle des Saatguts

Beide Gesprachspartnerinnen begannen den Nachbau vor etwa 25 Jahren (Tabelle 4).
Die Ehenbichler Herkunft stammt urspriinglich aus der Schweiz, die Gesprachspartnerin
aus Kitzblhel bezog das Saatgut von einem anderen Tiroler Erhalter. Als Vorteil der
Herkunft nennt sie die Standfestigkeit.

7.5.5.4 Nutzung des Dinkels

Der Teil der Ernte der nicht wieder als Saatgut verwendet wird, wird von der AuBBerferner
Gespréachspartnerin verfittert. Die zweite Herkunft wurde in der Kiiche verwendet. Zum
Schalen wurde die Ernte nach Innsbruck oder Mittersill gebracht. Das Dinkelmehl wurde,
gemischt mit andrem Mehl, fir Brot und Kuchen verwendet. Fir Obstkuchen verwendete
die Gesprachspartnerin reines Dinkelmehl.
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8 Schlussfolgerungen

Die Vielfalt der Kulturarten und der Sorten, die in Tirol angebaut wird, hat in den letzten
Jahrzehnten rasant zugenommen (vgl. Vogl-Lukasser 1999 fiir Osttirol). Dieser Anbau der
.neuen” Kulturarten und Sorten findet Uberwiegend in Hausgarten statt.

Da heute Saatgut kauflich erwerbbar ist und Ackerbau nicht mehr fiir die Selbstversor-
gung Uberlebensnotwendig ist, werden meist andere Kulturarten und Kultursorten als
friher angebaut. Die Bedeutung des Berg-Ackerbaus in der Region, und damit auch der
Anbau und Nachbau von lokalen Getreide- und Feldgemiisesorten, hat deutlich abge-
nommen. Der Getreideanbau — besonders in den H6heren Lagen — ist fast ganzlich
aufgegeben worden. Feldgemisebau ist zwar nach wie vor anzutreffen, ist aber im
Vergleich zu friher auch deutlich zurtickgegangen.

Wenn in Hausgéarten und auf Ackern nach wie vor von einigen Bauerinnen und Gartner-
Innen traditionelle Kulturarten angebaut werden, handelt es sich in den meisten Féllen
nicht um Lokalsorten (keine Landsorten und Alten Sorten) sondern um aus dem Handel
erworbene Handelssorten und damit um Saatgut von Saatgutkonzernen aus dem
Ausland, das in der Regel unter anderen Standortbedingungen geziichtet und vermehrt
wurde.

Wenn Saatgut von einigen Géartnerlnnen und Bauerlnnen nach wie vor nachgebaut wird,
wird dies meist (es gibt Ausnahmen!) nur Uber kurze Zeitrdume gemacht. Sehr weit
verbreitet ist die Saatgutgewinnung bei Zierpflanzen, die aber in diesem Projekt nicht
untersucht wurden. Das Saatgut wird meist nach einigen Jahren mit Saatgut aus dem
Handel erganzt oder vollstandig erneuert. Einige Gemusearten und -sorten (z.B.: Tomate)
sind oft erst vor kurzem (20 - 30 Jahre) in die Region eingefiihrt worden (Vogl-Lukasser
1999). Technische Neuerungen wie Glas- und Folienhauser ermdéglichen erst in der
jungeren Zeit Arten- und Sorten nachzubauen, die in einem rauen Klima nicht bis zur
Saatgutreife kommen wirden (z.B.: Zucchini).

Nur noch wenige Bauerinnen, Bauern, Gartnerinnen und Gartner besitzen ein Bewusst-
sein Uber die landeskulturelle, kulturhistorische und pflanzen- bzw. gartenbauliche
Bedeutung des Nachbaus sowie der gezielten Selektion von lokalen Gemiise- und
Getreidesorten und handeln danach. Diese ,wenigen“ Personen filhren eine von der
Wissenschaft und der Politik wenig beachtete, bedeutende Arbeit durch, die weder
materiell noch immateriell von auf3en unterstitzt wird.

Zu den Lokalsorten haben diese Bauerinnen und Bauern eine starke emotionale Bindung
weil sie schon lange mit diesen Sorten gelebt haben und sie diese heute als Besonderheit
schatzen. Vertrautheit wird durch die Geschichten, die die Bauerinnen von diesen
Pflanzen erzahlen kénnen, und den lokalen Namen, die sie fir diese Pflanzenarten bzw.
Sorten haben, ausgedriickt. Von diesen eigenen, besonderen Sorten geht fur die
Erhalterinnen eine Kraft aus, die im Bewusstsein der Menschen eine besondere Rolle
spielt und in den Interviews immer wieder zur Sprache kommit.

Einige traditionelle Kulturarten wie WeilRkraut, Lein, Hanf, Buchweizen, Hafer, u.a.
konnten in der Untersuchungsregion nicht mehr als Lokalsorten angetroffen werden.

Die geringe Anzahl an Personen, die Saatgut nachbauen, zeigt, dass nicht nur die
Lokalsorten, sondern auch die Tradition der Saatgutgewinnung und des Tausches von
Saatgut innerhalb der Region am Verschwinden begriffen ist. Wenn die Lokalsorten in
einer Skala wie in jener die Rote Liste der Gefahrdeten Arten eingeteilt werden wurde,
dann musste man nach diesen Erhebungen feststellen dass Lokalsorten von Getreide-
saatgut in der Untersuchungsregion ausgestorben sind oder vom Aussterben bedroht
sind. Lokalsorten von Feldgemise fir einige wenige Kulturarten (Ackerbohne, Herbst-
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ribe) vom Aussterben bedroht sind und andere Lokalsorten von Feldgemiise bereits
ausgestorben sind.

Es wird hier nicht ausgefiihrt und diskutiert, aus welchen Griinden diese Entwicklung im
héchsten Ausmal problematisch ist, welche Gesetze und Konventionen hier deutliche
Vorgaben in Richtung einer Erhaltung geben und welche MalRnahmen im Detail notwen-
dig sind, um gegenzusteuern. Dies ist nicht Teil des Projektauftrags und in fachein-
schlagig versierten Kreisen Stand des Wissens (Brush, 2000, IPGRI, 1995, IPGRI, 1997,
IPGRI, 1999, Jarvis et al., 2000, Tuxill and Nabhan, 2001, Hammer et al., 2003).

Dass gerade Kultur Arten und Lokal Sorten wie Gratscharuibn (Herbstriibe), Scholleboan
(Ackerbohne), Orbasn (Erbsen) und deren Geschichten genauso mit der Tiroler Kultur
zusammenhangen wie historische Gebdude, alte Baume, die Musikanten und die
Schiitzen, muss von der Gesellschaft besser wahrgenommen und bertcksichtigt werden.

9 Ausblick

Die Erhaltung von Tiroler Lokal- und Landsorten, ihre Nutzung und des damit verknipften
Erfahrungswissens, wird nur dann mdglich sein, wenn ohne Verzdgerung weitere
Maflinahmen gesetzt werden, die folgende Aspekte zum Inhalt haben:

¢ Gesamtheitliche Planung aller das Thema betreffenden Schritte im Rahmen eines
landesweiten Programms zur In-Situ Erhaltung traditioneller Kulturarten nach
modernsten MaRRstdben und Verfahrenstechniken (Vgl. Brush, 2000, IPGRI, 1995,
IPGRI, 1997, IPGRI, 1999, Jarvis et al., 2000, Hammer et al., 2003) unter
Einschluss der:

o0 Dokumentation der mit traditionellen Kulturarten verknUpften biologischen
und kulturellen Vielfalt. Diese MalRnahmen mussen klassische deskriptive
und moderne analytische ethnobotanische, pflanzenziichterische und
pflanzenbauliche Methoden kombinieren (wie in dem Interregg IlIA bereits
ausgefuhrt).

0 Bewusstseinshildung Uber die Bedeutung traditioneller Kulturarten und
ihrer biologischen und kulturellen Vielfalt;

0 Bewusstseinsbildung tber die Bedeutung des Nachbaus

o0 Fachtechnische Beratung in den notwendigen pflanzenbaulichen und
pflanzenziichterischen — fir Bauerinnen und Gartnerinnen verfiigbaren —
Techniken fur den Nachbau;

e Ideelle und materielle Unterstiitzung jener Personen und Initiativen, die sich
bereits jetzt mit der Erhaltung landeskulturell wertvoller Sorten beschaftigen.
Hier ist insbesondere eine Kooperation mit den Akteuren des Biologischen Land-
baus sinnvoll, da diese bereits sinnvolle und beachtenswerte Malinahmen zur
Erhaltung traditioneller Kulturarten durchgefiihrt haben; und dariber hinaus der
Biologische Landbau an vielen Beispielen gezeigt hat, dass er wertvolle Beitrage
zur Steigerung und Erhaltung der Agrarbiodiversitat leistet (vgl. auch Vogl & Vogl-
Lukasser 2003).

Es sollte weiteres auf jeden Fall auch mit &lteren Personen die landeskulturelle
Geschichte auf der Basis ihrer Erfahrungswissens aufgearbeitet werden (solange dies
noch maglich ist!), auch wenn diese Personen keine Lokalsorten mehr nachbauen (z.B.
Uber das ,Arzler Sauerkraut“37).

37 Die Information, dass das Arzler Sauerkraut friiher eine zentrale Rolle in Arzl gespielt hat wurde uns von
Manfred Putz gegeben.
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Damit in der Gegenwart und Zukunft an Traditionen angeknipft werden kann und
Pflanzen nach wie vor unsere Kultur pragen kénnen, miussen gerade die gefahrdeten
Kulturarten — auch unter zu Hilfenahme moderner Techniken — weiterhin kultiviert und vor
allem auch in das Leben durch die vielfaltigen Nutzungsmdglichkeiten dieser Kulturarten
einbezogen werden.

Aber auch neuen Kulturarten sollte die Chance gegeben werden, mit unserer Kultur noch
enger verbunden zu werden, indem auch diese abseits von grol3en Zichtungskonzernen
in den Garten und Hausackern in vielen Regionen Tirols nicht nur angebaut sondern auch
nachgebaut werden.
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Die im Zuge der Sammelreisen in Ost- und Nordtirol gesammelten Samenmuster wurden
an das Amt der Tiroler Landesregierung weitergegeben. Die Anzahl der Samenmuster
und Herbarbelege je Kulturart werden in den folgenden Tabellen dargestellt. Die im
Rahmen der Meldekartenaktion gesammelten Samenmuster sind in diese Tabellen nicht
integriert.

Anhang - Gesammeltes Saatgut

Alle in den folgenden Tabellen (Tabelle 6 bis Tabelle 17) mit ,Ja“ gekennzeichneten
Samenmuster (Spalte Samenmuster vorliegend) aus Osttirol, wurden im Marz 2006 and
die Abt. Landw. Schulwesen, Jagd und Fischerei, Landw. Versuchswesen, Boden- und
Pflanzenschutz zuhanden von DI. Christian Partl versandt.

Tabelle 6: Identifikationscodes und Gemeinde fir die Herbarbelege und Samenmuster fir Sorten
von Vicia faba aus Osttirol, mit der Angabe ob diese Herbarbelege bzw. Muster vorliegen.

ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
AB63 Anras Nein Ja
AC64 Anras Nein Nein
AD66 Anras Nein Ja
AF70 Assling Ja Ja
AG71 Assling Nein Nein

11l Assling Nein Nein
AK77 Ausservillgraten Ja Ja
AH72 Innervillgraten Ja Ja
BB91 Innervillgraten Nein Ja

Al Matrei Ja Ja

G15 Prégraten Ja Ja
H16 Pragraten Ja Ja
117 Pragraten Nein Ja
J19 Pragraten Ja Ja
K20 Prégraten Ja Ja
L22 Pragraten Nein Ja
M23 Préagraten Ja Ja
030 Pragraten Ja Ja
AL78 Sillian Nein Ja
Q37 St.Veit Nein Nein
F14 Virgen Ja Ja
N24 Virgen Ja Ja

Tabelle 7: Identifikationscodes und Gemeinde fir die Herbarbelege und Samenmuster fir Sorten
von Brassica rapa ssp. rapa aus Osttirol mit der Angabe ob diese Herbarbelege bzw.

Muster vorliegen.

ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
AA61 Abfaltersbach Ja Nein
S42 Ainet Nein Ja
AB62 Anras Nein Ja
AC65 Anras Nein Nein

ADG67 Anras Ja Ja
BC92 Anras Nein Ja
AF70I Assling Nein Nein
Y58 Assling Ja Nein
AK76 Ausservillgraten Nein Ja
V48 Gaimberg Nein Nein
BB90 Innervillgraten Nein Ja
ANS8O0 Kartitsch Nein Nein
A4 Matrei Nein Ja
B6 Matrei Nein Ja
T43 Oberlienz Nein Ja
118 Pragraten Nein Nein
L22I Pragraten Nein Ja
Q36 St.Veit Ja Ja
F13 Virgen Ja Ja
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Tabelle 8: Identifikationscodes und Gemeinde fir die Herbarbelege und Samenmuster fir Sorten
von Papaver somniferum ssp. somniferum aus Osttirol mit der Angabe ob diese

Herbarbelege bzw. Muster vorliegen.

ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
S41 Ainet Nein Ja
Il Assling Nein Nein
u46 Gaimberg Nein Nein
R38 Hopfgarten Nein Ja
C7 Matrei Nein Ja
D10 Matrei Ja Ja
031 Prégraten Ja Ja
Q35 St.Veit Ja Ja

Tabelle 9: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fir Sorten
von Pisum sativum ssp. sativum aus Osttirol mit der Angabe ob diese Herbarbelege
bzw. Muster vorliegen.

ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
AH73 Innervillgraten Nein Nein

A3 Matrei Nein Ja

A3l Matrei Nein Ja

Tabelle 10: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Phaseolus vulgaris ssp. vulgaris var. nanus aus Osttirol mit der Angabe ob diese

Herbarbelege bzw. Muster vorliegen.

ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
Z59 Abfaltersbach Nein Ja
u44 Gaimberg Nein Ja

A2 Matrei Nein Ja

B5 Matrei Nein Ja

Tabelle 11: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Phaseolus vulgaris ssp. vulgaris var. vulgaris aus Osttirol mit der Angabe ob diese

Herbarbelege bzw. Muster vorliegen.

ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
u47 Gaimberg Nein Nein
V49 Gaimberg Ja Ja

Tabelle 12: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Phaseolus coccineus aus Osttirol mit der Angabe ob diese Herbarbelege bzw.

Muster vorliegen.

ID

Gemeinde

Herbarbeleg vorliegend

Samenmuster vorliegend

V50

Gaimberg

Ja

Ja
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Tabelle 13: Identifikationscode und Gemeinde flr die Herbarbelege und Samenmuster flr Sorten
von Cucurbita sp. aus Osttirol mit der Angabe ob diese Herbarbelege bzw. Muster

vorliegen.
ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
V52 Gaimberg Nein Ja

Tabelle 14: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Allium fistulosum aus Osttirol mit der Angabe ob diese Herbarbelege bzw. Muster

vorliegen.
ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
C9 Matrei Nein Ja

Tabelle 15: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Secale cereale aus Osttirol mit der Angabe ob diese Herbarbelege bzw. Muster

vorliegen.
ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
S40 Ainet Nein Ja
W56 Doélsach Nein Ja
AM79 Kartitsch Nein Ja
X57 Nikolsdorf Nein Ja
V53 Nussdorf- Nein Ja
Debant

Tabelle 16: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Zea mays aus Osttirol mit der Angabe ob diese Herbarbelege bzw. Muster vorliegen.

ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
W54 Dolsach Nein Ja

u45 Gaimberg Nein Nein
V51 Gaimberg Nein Ja

Tabelle 17: Identifikationscodes und Gemeinde fir die Herbarbelege und Samenmuster fur Sorten
von Triticum aestivum aus Osttirol mit der Angabe ob diese Herbarbelege bzw. Muster

vorliegen.

ID

Gemeinde

Herbarbeleg vorliegend

Samenmuster vorliegend

S39

Ainet

Nein

Ja
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Alle in den folgenden Tabellen (Tabelle 18 bis Tabelle 33) mit ,Ja“ gekennzeichneten
Samenmuster (Spalte Samenmuster vorliegend) aus Nordtirol, wurden im September
2006 and die Abt. Landw. Schulwesen, Jagd und Fischerei, Landw. Versuchswesen,
Boden- und Pflanzenschutz zuhanden von DI. Christian Partl versandt.

Tabelle 18: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Vicia faba aus Nordtirol, mit der Angabe ob diese Herbarbelege bzw. Muster

vorliegen.

ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
vifunt Achenkirch Nein Nein
vifkur Erl Nein Ja
vifgra Gries am Brenner Nein Ja
vifkal Gries am Brenner Nein Ja
vifauc Gries am Brenner Nein Nein
vifrue Grins Nein Ja
vifpit Gschnitz Nein Nein
vifneu Jerzens Ja Ja
vifnig Kauns Nein Ja
vifmoés Navis Ja Nein
vifrim Obernberg Ja Ja
vifgai Piller Nein Ja
vifrif Schlitters Ja Nein
vifrie Schmirn Nein Nein
vifaue Schmirn Nein Nein
vifgat St. Jodok Ja Ja
vifeit St. Leonhard Ja Nein
vifell Vals Nein Ja
vifker Vals Nein Nein
vifmai Vals Nein Ja

vifmam Vals Nein Nein
vifpra Walchsee Nein Ja
vifwoh Wenns Nein Ja
vifede Wildschénau Ja Ja
vifhoh Wildschénau Ja Ja
vifmar Zams Nein Ja

Tabelle 19: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Brassica rapa ssp. rapa aus Nordtirol mit der Angabe ob diese Herbarbelege bzw.
Muster vorliegen.

ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
brrhor Aschau Nein Ja
brrhol Aschau Nein Ja
brrhaa Auffach Ja Ja
brrsch Hippach Nein Ja
brrden Kaltenbach Nein Ja
brrkno Pfons Nein Ja
brraue Schmirn Nein Nein
brrgat St. Jodok Ja Ja
brrell Vals Nein Ja
brrhar Weer Nein Ja
brrhoh Wildschénau Nein Ja
brrunt Wildschénau Ja Ja
brrtha Wildschdnau Nein Ja
brrwil Zell am Ziller Nein Ja
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Tabelle 20: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Solanum tuberosum aus Nordtirol mit der Angabe ob diese Herbarbelege bzw.

Muster vorliegen.

ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
sothor Aschau Nein Ja
sotgra Gries am Brenner Ja Nein
sotwal Nauders Ja Ja
sotwac Pfunds Nein Ja
sooaue Schmirn Nein Nein
sokaue Schmirn Nein Nein
soraue Schmirn Ja Nein
soorie Schmirn Nein Nein
sorrie Schmirn Nein Nein
sotgat St. Jodok Ja Nein
sorria Vals Nein Nein
sotker Vals Nein Nein

Tabelle 21: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Pisum sativum ssp. sativum aus Nordtirol mit der Angabe ob diese Herbarbelege
bzw. Muster vorliegen.

ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend

pisgsc Breitenbach Nein Ja

pishas Erl Nein Ja

piskal Gries am Brenner Nein Ja

pisaue Schmirn Ja Nein

pisell Vals Ja Ja

pisker Vals Nein Nein
pismam Vals Nein Ja

pisede Wildschénau Ja Ja

Tabelle 22: Identifikationscodes und Gemeinde fir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Trigonella caerulea aus Nordtirol mit der Angabe ob diese Herbarbelege bzw. Muster

vorliegen.
ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
tripit Muhlbachl Ja Ja
trimos Navis Nein Nein
triaue Schmirn Nein Nein
triker Vals Nein Ja
tripra Walchsee Nein Ja

Tabelle 23: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Papaver somniferum ssp. somniferum aus Nordtirol mit der Angabe ob diese

Herbarbelege bzw. Muster vorliegen.

ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
pappit Gschnitz Nein Nein
pappau Muhlbachl Ja Ja
pappla Navis Ja Nein
papmam Vals Nein Nein

VOGL-LUKASSER et al. 2006; Seite 166




LOKALE SORTEN — OSTTIROL & NORDTIROL — INTERREG IIl A

Tabelle 24: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Phaseolus vulgaris ssp. vulgaris var. nanus aus Nordtirol mit der Angabe ob diese

Herbarbelege bzw. Muster vorliegen.

ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
phagsc Breitenbach Nein Ja
pharue Grins Nein Ja
phaede Wildschénau Ja Ja

Tabelle 25: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Phaseolus vulgaris ssp. vulgaris var. vulgaris aus Nordtirol mit der Angabe ob

diese Herbarbelege bzw. Muster vorliegen.

ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
phahor Bad Haring Nein Ja
phamar Zams Nein Ja

Tabelle 26: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Phaseolus coccineus aus Nordtirol mit der Angabe ob diese Herbarbelege bzw.

Muster vorliegen.

ID

Gemeinde

Herbarbeleg vorliegend

Samenmuster vorliegend

phasum

Zams

Ja

Ja

Tabelle 27: Identifikationscode und Gemeinde fir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Cucumis sativus aus Nordtirol mit der Angabe ob diese Herbarbelege bzw. Muster

vorliegen.
ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
cucpfe Erl Nein Ja

Tabelle 28: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Allium cepa aus Nordtirol mit der Angabe ob diese Herbarbelege bzw. Muster

vorliegen.
ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
allwag Bad Haring Nein Ja

Tabelle 29: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Allium fistulosum aus Nordtirol mit der Angabe ob diese Herbarbelege bzw. Muster

vorliegen.
ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
alfmar Bruck am Ziller Ja Nein
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Tabelle 30: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Secale cereale aus Nordtirol mit der Angabe ob diese Herbarbelege bzw. Muster

vorliegen.
ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
seckne Fliel Nein Ja
seckno Pfons Nein Ja
secpit Steinach Ja Ja
sechol Vals Ja Ja

Tabelle 31: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Triticum aestivum aus Nordtirol mit der Angabe ob diese Herbarbelege bzw. Muster

vorliegen.
ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
trakne FlieR Nein Ja
trapit Steinach Ja Ja

Tabelle 32: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Hordeum vulgare aus Nordtirol mit der Angabe ob diese Herbarbelege bzw. Muster

vorliegen.
ID Gemeinde Herbarbeleg vorliegend Samenmuster vorliegend
horplo Pfunds Nein Ja
horhol Vals Nein Ja

Tabelle 33: Identifikationscodes und Gemeinde fiir die Herbarbelege und Samenmuster fiir Sorten
von Zea mays aus Nordtirol mit der Angabe ob diese Herbarbelege bzw. Muster vorliegen.

ID

Gemeinde

Herbarbeleg vorliegend

Samenmuster vorliegend

zeawil

Sellrain

Nein

Ja
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