Von Jeanette Metz M.A., Kiirnbach

Das Ulmer Ochsenhorn - eine fast vergessene Kostlichkeit

1. Das Ulmer Ochsenhorn - ein,,wiederentdeckter
Dinglinger” im Garten?

Die Riickkehr zu alten Obst- und Gemiisesorten und
die Besinnung auf das Urspriingliche ist heute in. Diver-
sitét ist gefragt, und viele wiinschen sich die alte Vielfalt
robuster Sorten zuriick.

Auch in den Museumsgérten des Oberschwiébischen
Museumsdorfes in Kiirnbach steht die Prdsentation und
Bewahrung alter Obst- und Gemdiisesorten im Fokus.

2015 gelang mit groRem Erfolg das erste Mal der
Anbau des Ulmer Ochsenhorns — einer alten Riibensor-
te, die auch in Oberschwaben angebaut wurde. Die
Riibe erinnert mit ihrer GréBe und ihrer gebogenen
Form an das Horn eines Ochsen. Zu verdanken ist dies
Kristel Buttschardt vom Kiirnbacher Férderverein: Sie
betreut die Gérten des Oberschwébischen Museumsdor-
fes, interessiert sich sehr fiir alte Gemiisesorten und hat
das Ulmer Ochsenhorn in Kiirnbach zum Wachsen
gebracht.

In ausgewdhlten Werken der Gartenliteratur der letz-
ten Jahre zéhlen die weiBschaligen Ulmer Ochsenhdrner
mit ihren roten Képfen zu den lohnenswerten Herbst-
riibenarten.!

Doch neben ihrem eindrucksvollen Namen und eini-
gen Anbauhinweisen finden sich kaum Informationen
{iber diese Riibe. Wer sich fiir ihre Urspriinge, ihren
Namen und ihre Verwendung interessiert, der wird ent-
tduscht. Dieser Beitrag soll Licht auf das Ulmer Ochsen-
horn werfen.

2. Riiben in Oberschwaben

Ab dem 16. Jahrhundert sind Speiseriiben in Kochb{i-
chern als wichtiges Nahrungsmittel belegt? — doch schon
Jahrhunderte zuvor, waren Riiben aus der Ern&dhrung der
Bevblkerung nicht wegzudenken. Neben Brei und Brot
aus Getreide gehorten Kraut und Riiben schon im Mit-
telalter zu den Hauptnahrungsquellen.® Die herausra-
gende Bedeutung des Konsums dieser pflanzlichen Nah-
rungsmittel schldgt sich auch in der Literatur der Zeit
nieder — selbst wenn dem Verzehr von Riiben und Kraut
schon damals das Stigma eines Armeleuteessens anhaf-
tete. Und das, obwohl auch viele Bauern die ,,aufgesetz-
ten und eingelegten Riiben“ mit groBem Gefallen allen.
Diese literarischen Quellen unterrichten uns auch dari-
ber, dass das Gemiise damals groftenteils als Brei zube-
reitet wurde.* Im Rahmen der Existenzwirtschaft ist der

Anbau von Riiben, oft in Kombination mit Kohl, Hiilsen-
frichten und Salaten, in Gemiisegérten in ganz Deutsch-
land fiir die Zeit bis 1800 belegt.> Bis zum Einzug der
Kartoffel auf die deutschen Acker und in die deutschen
Kiichen gehorten die Herbstr{iben zu den wichtigsten
Hackfriichten. Sie wurden direkt auf die abgeernteten
Getreidefelder gesdt und konnten dann bis spit in den
Herbst geerntet werden.® Schon im Jahr 1696 schrieb
der Schweizer Botaniker Theodor Zwinger: Die Riibe
»ist die dritte Ernd der armen Leuthen, welches besseres
zu kauffen nicht vermogen, auch sich mit Riiben und
Kraut gerne sittigen lassen“.” Diese Bedeutung behielten
Kraut und eingeséduerte Riiben fiir die arme Bevdlkerung
noch bis ins 19. Jahrhundert.?

Fiir die Kiiche bevorzugte man Mai-, Sommer- und
Herbstr{iben.? Alte europaische Mair{iben besitzen einen
strengen und besonderen Geschmack. Sie sind meist
klein, rund und haben gelbes oder weiles Fruchtfleisch.
Sie eignen sich fiir einen Anbau im Friihjahr oder im
Herbst. Die Herbstriiben sind etwas groRer. Sie kamen in
den verschiedensten GroRen, Formen und Farben vor,
von denen viele im 19. Jahrhundert bekannte Regional-
sorten heute vergessen sind.!® Auch die Bedeutung der
Riiben als Viehfutter ldsst sich seit vielen Jahrhunderten
bestdtigen.!!

In historischen Quellen fehlt zumeist die genaue
Definition der verschiedenen Riiben. Auf dieses Problem
wies 1925 bereits der Chemiker Eduard von Lippmann
hin. Als Beispiel nannte er unterschiedliche Riibenarten,
die vielfach nicht hinreichend unterschieden wiirden:

Die weiRe Edelriibe, Brassica rapa, mit ihren Unter-
arten Mairiibe, Herbstriibe, Wasserriibe, Bayerische
Riibe usw.

Die Steckriibe, Brassica napus

Die gemeine Riibe, Beta vulgaris, mit ihren Unterar-
ten Rote Beete, Futterriibe usw.

Der Kohl, Brassica oleracea

Der schwarze Senf, Brassica nigra

Die Gelbe Riibe, Daucus rapa

Botanisch z&hlen die Brassica nicht zu den Riiben,
sondern zu den Kohlarten.'? Solange eine Quelle von
Riiben im Allgemeinen spreche, sei es laut Lippmann
unmoglich zu entscheiden, um welche Sorte es sich
handle."

Die Vielfalt der Riiben wie auch die Unklarheit bei
Bezeichnungen lassen sich auch in Fischers Schwibi-
schem Warterbuch nachvollziehen. Ohne eine Differen-
zierung handelt es sich bei den Riiben zumeist um die
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Oben: Abbildung einer Steckriibe in Theodor Zwingers
Theatrum Botanicum (1696), S. 397.

Unten: Abbildung verschiedener Riibenarten in Theodor
Zwingers Theatrum Botanicum (1696), S. 383.
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bairische Riibe als Vesperriibe, die Steckriibe — hier
schwedische Riibe und auch gelbe Erdkohlrabe genannt
— oder um Stoppelriiben'# als eine Art Viehfutter."> Die
schwibische Bevolkerung kannte aber auch gelbe, weille
und rote Riiben. ,Der hat e Gesicht, ma kénnt Riibe sde,
so drecket“!® oder ,Der ist z‘dumm zum Riibe rupfe“!’,
waren gingige Redewendungen. Eine solche Veranke-
rung in schwibischen Sprichwdrtern ldsst vermuten,
dass das Wurzelgemiise noch um 1900 tatsdchlich in
aller Munde war.

Die Riibe wird in Fischers schwiabischem Warterbuch
als eine Pflanze definiert, deren Wurzelfrucht Nahrung
flir Mensch und Tier ist. ,Rieb und Kraut“!® waren ein
wichtiger Bestandteil der tdglichen Kost der Oberschwa-
ben. Das spiegelt sich auch in weiteren Redewendungen
wider?. So war ,,O ihr liebe Leut, betet, dass's Riibe geit;
Betet au laut, geit’s au e Kraut“!® in den Oberamtern Lau-
pheim, Ehingen und Saulgau eine geldufige Redensart.
Auch in der sonst so tippigen Barockzeit bestand die Kost
der oberschwibischen Bauern grofitenteils aus Riiben,
Kraut und Mehlspeisen.?’ Diese wichtige Rolle der Ritben
beschreibt der Pfarrer Jakob Karrer in seiner Memminger
Chronik noch im Jahr 1805: ,Darunter sind die vor-
nehmsten Gattungen und Arten der Weilkohl oder Kopf-
kraut, mehr auf dem Lande in eigenen Krdutergdrten, als
in der Stadt, woraus das so schmackhafte Sauerkraut
gemacht wird; (...) die gelbe und rothe Riibe, die Runkel-
riibe, bei uns Kaffeeriiben genannt, weil sie von einigen
Familien, den weit schmackhaftern und vielleicht auch
gesundern gelben Riiben, als Zuthat zum &dchten Kaffee
vorgezogen werden*“.?!

Doch wie wurden diese verschiedenen Riibenarten
verarpeitet? Im Jahr 1696 beschreibt Theordor Zwinger
eine géngige Zubereitungsform: ,In den HauBhaltungen
pflegte man die Riiben einzumachen/ damit sie iiber
den Winter konnen gehalten werden: Man zerschneidet
die wolgewaschenen und geschdlten runden grossen
Riiben mit den Riibhecheln in kleine stiicklein; demnach
bereitet man einen eichenen Kiibel/ sduberet den wohl
aull/ streut Wacholder-beere/ Saltz, und ein wenig
Kiimmel-samen auff den boden darein/ demnach thut
man die Riibschnittlein/ je eine Lage nach der anderen
darein/ und allweg ein jede Lage stampfft man ein
wenig mit einem hdltzernen Stdssel/ damit sie satt
zusammen kommen/ und strewet frische Wacholder-
beere und Salz dar{iber. Wenn der Kiibel also angefillet/
so giesset man wasser darauff/ so lang/ biB es ein wenig
{iber die Riiben hergehet/ deckt sie mit einem deckel zu
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und 1dBt sie in dem Keller stehen/ nach vier oder fiinff
Wochen hebt man an von diesen eingemachten/ und
nunmehr saurlichten Riiben in die Kiiche zu nehmen/
solche mit Speck oder Butter zu kochen/ und zur Spei-
se/ welche vielen angenehm ist/ aufzusetzen.“??

Auch in Oberschwaben waren Riiben als Kraut oder
»Riebekreitle?*“ besonders beliebt.?* Von dieser verbrei-
teten Form der Zubereitung berichtet auch Michael
Buck in seiner Abhandlung iiber den Medizinischen
Volksglauben und Volksaberglauben aus Schwaben. Ins-
besondere die essbare weille Riibe wiirde im Oberland
héufig zu den gerne gegessenen Riebekreitle eingeschnit-
ten.?> Dass die Rilben nicht das ganze Jahr gleich gut
geschmeckt haben und es verschiedene Formen der Ver-
wertung gegeben haben muss, erschlief3t sich aus der
begrenzten Haltbarkeit des Gemdiises. Auch wenn Stop-
pelriiben bis in den November geerntet werden konn-
ten, galt es, eine moglichst lange Haltbarkeit zu erzielen.
Die Riiben wurden in tiefen Gruben {iberwintert, die bei
groRer Kilte mit Erde und Stroh isoliert wurden.?® Eine
Redensart aus Fischers schwébischem Worterbuch 1dsst
vermuten, dass Geschmack und Aussehen der Riiben
sich im Laufe des Winters deutlich verschlechterten:
,Riiben nach Weihnachten, Apfel nach Ostern, Mad-
chen nach 30 Jahren haben den besten Geschmack ver-
loren®. Dem entstehenden Fliissigkeits- und Vitaminver-
lust versuchte man durch gezielte Verarbeitung und
Lagerung entgegenzuwirken. Das Einlegen der Riiben
beschreibt auch Joseph von Schirt in der Medizinischen
Topographie des Fiirstentums Ochsenhausen als
bewdhrte Zubereitungs- und Konservierungsmdglich-
keit: ,Noch habe ich zweier Gemiisearten zu erwéahnen,
die haufig gepflanzt und ebenso hdufig von Einwohnern
genoBen werden, die Riibe und Kohlkraut. Die erstere
wird ofters als Brei mit Wasser oder kleingeschnitten mit
einer ButtersoBe zur Speise bereitet!- Am gewdhnlichs-
ten aber ldsst man sie sauer werden, setzt etwas Kiim-
mel bey, wodurch ihre bldhende Wirkung vermindert
und ihr Geschmack zum Essen angenehmer gemacht
wird.“%”

,Eingesduerte Riiben“ versprachen aber nicht nur
dem Bauern eine lange Haltbarkeit seines Gemiises, son-
dern sie ermdglichten auch den Verkauf auf dem Markt.
Schon im Jahr 1765 sind Ulmer Riiben vom Gefdl in
einem chur-baierischen Mauth- und Accis-Tarif aufgelis-
tet? und 1830 beschreibt Michael Dieterich ihren Ver-
kauf und Verzehr in den Stddten.?” Um diese Ulmer
Riiben soll es im Folgenden gehen.

3.,Lange weif3e rothkopfige Ulmer” Ochsenhoérner

Riiben, die nach der Stadt Ulm benannt sind, wer-
den erstmals im Jahr 1561 von dem Schweizer Arzt und
Botaniker Conrad Gesner in seiner Abhandlung iber
die Horti Germaniae |Girten Deutschlands| erwahnt.
Der Universalgelehrte empfiehlt die Ulmer Riibe, die auf
Feldern und nicht in Gérten angebaut werde und die
zur damaligen Zeit noch als Seltenheit galt.>

Auf ihn bezog sich auch der Basler Botaniker Theo-
dor Zwinger 1696 in seinem Werk Theatrum Botani-
cum. Die Ulmer Steckriiben wiirden neben den Bordt-
felschen Steckr{iben aus dem Herzogtum Braunschweig,
zu den besten Sorten gehéren.®! Schon 1786 wird die
,Ulmer Riibe“ von dem Okonomen Joachim Georg Dar-
jes als Viehfutter gepriesen: ,Weile Riiben allein
genommen, sind ein geringes Mastfutter, denn sie sind
zu wassericht. Doch verdienen die ulmer Riiben Auf-
merksamkeit“.®?> Doch welche Ulmer Riiben? Denn
auch von den Ulmer Riiben gab es mehrere. Theodor
Lange beschreibt 1897 in seinem Werk zum Gemiise-
bau und Obstbau zwei verschiedenfarbige Ulmer
Riiben: ,,Ulmer lange, weille mit griinen oder roten Kop-
fen“33. Die Zubereitung einer schwarz-rothen langen
groBen Ulmer (Riibe) erklért der Handelsgdrtner Meyer
1865 — dabei ist diese Riibe eine Beta vulgaris und keine
Brassica rapa: ,,Man verspeist diese Riibe nur selten als
Gemiise, sondern benutzt sie meistens zu Salat, als
Zugabe zu Rindfleisch. Nachdem dieselben gewaschen,
weich gekocht und abgeschilt sind, zerschneidet man
sie in diinne Scheiben, legt diese schichtenweise in ein
Gefédss mit verschiedenen Gewdirzen: Salz, Kiimmel,
Fenchel, Koriander, kleingeschnittenem Meerrettig,
Nelken, {ibergiesst sie mit gutem Essig und verwahrt sie
an einem kiihlen Orte, In Dampf abgekocht sind sie
aber von viel schonerer Farbe, sowie von besserem
Geschmacke*.3

In diesem Beitrag wird der Fokus ausschlieBlich auf
die lange rotkdpfige Ulmer Riibe gelegt. Sie hat weilles
Fleisch *> und trégt die botanische Bezeichnung Brassica
rapa ssp. rapa. Ab 1900 wird sie, passend zu ihrem lan-
gen gebogenen Aussehen, auch als ,Ulmer Ochsen-
horn“ bezeichnet. Diese Riiben zdhlen zur Unterart der
Herbst- oder Stoppelriiben, die nach der Getreideernte
in die Stoppel der Getreidefelder gesit werden.3® Heute
haben sie ihre ehemalige Bedeutung groRtenteils verlo-
ren®’, obwohl sie in landlichen Gegenden bis in die
Nachkriegszeit angebaut wurden.*® Spindelférmige,
lange Riiben wurden wegen ihrer hohen Ergiebigkeit in



den deutschen Regionen bevorzugt angebaut. Der
Riibenwirt Pinckert nennt 1862 unter den empfehlens-
werten und ergiebigen Sorten ,,Ulmer, rothkdpfige lange
Riiben“%,

Doch woher kommt der Name ,Ulmer Riiben“?
Unabhédngig von der sonstigen Bezeichnung bleibt auf-
fallig, dass die Verbindung zu der Stadt ,,Ulm“ zumeist
als Zuordnungskriterium genannt wird. Ulm ist jedoch
nicht nur fiir seine Riiben bekannt, sondern auch fiir
eine grofle Vielfalt anderer Gemiisesorten.

Der Schriftsteller Johann Herkules Haid beschreibt
die Stadt Ulm und ihre Gartenkultur im Jahr 1786 in
seinem Werk Ulm mit seinem Gebiete: ,Ganz zur
menschlichen Nahrung bestimmte Felder sind die
eigentlichen Gértners Gérten, die von solchen gebaut
werden, welche die Gértnerey erlernt haben, und mit
einander eine Zunftinnung ausmachen, Es sind {iber
200 Jauchert Landes, welche von diesen Gdrtnern ange-
pflanzt werden. (...) Der Krduter hingegen giebt es eine
Menge, die sie bauen. Nemlich glatter, krauser Endivi-
en, Forellen, Bologneser Salat; weill Kraut, das beson-
ders zu Sauerkraut eingemacht wird, Butterkraut,
Braunkohl, rother Kohl, der zu Salat gebraucht wird,
Wersich; Kohlrabi, Bodenkohlraben; Riiben, gelbe
Riiben, rothe Riiben; Pastinat, Peterling; Rettich, Monat-
schwarz- weill Erfurter- Stralburger- Glasrettich.
Schnittling, Lauch, Knoblauch, Rockenbol, Zwiebel.
Meerrettich oder Griin; Gurken; Spinat, Mangold,
Griinkraut- ; Schefen*’, Bohnen, Erbsen etc. Vornemli-
che Pflege geben sie dem Blumenkohl, oder Karviol,
und noch mehr den Spargeln, von welchen viele tausen-
de weit und breit weggefiihrt werden. Ferner bauen sie
Artischocken, Stikholz, Anis, Fenchel, Salbey, Korian-
der, Kerbel, allerley Kresse, Wegwarte, Wermuth, und
schon mehr als hundert Jahre Erdbirn und Erdépfel,
oder Tartoffeln. Sie pflanzen aber nicht nur alle diese
Kréauter, sondern ziehen auch so vielen Saamen, dal sie
damit ins Elsas, an den Rhein, nach Niirnberg, Baiern
und Schweiz handeln*“.*!

Der groBe Bekanntheitsgrad der Ulmer Gemiisesor-
ten, der sich in hohen Exportzahlen zeigt, verdeutlicht
sich auch in zeitgenossischen Quellen. Insbesondere im
18. und 19. Jahrhundert finden sich ,,Ulmer Gemiise“
in allerlei Biichern, Zeitschriften und Anzeigen. Beliebt
sind die ,Ulmer rothe Kopfzwiebel“4?, der Ulmer Blu-
menkohl, der Ulmer Spargel und ,Ulmer siile weille
Mohrriiben“®. Ulmer Gemiise(samen) stand fiir Quali-
tdt. Die Ulmer Gértner handelten weit {iber die Region
hinaus. Das zeigte sich beispielhaft in der Werbung des
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Niirnberger Samenhédndlers Andreas Winter aus dem
Jahr 1845. Seine Werbeanzeige in der Beilage zur Allge-
meinen Miinchener Zeitung bewirbt ,,ganz dchten aller-
grolten Ulmer Herbstriibensamen*.*

Die Beliebtheit der Ulmer Riiben kann in ihren
guten Eigenschaften begriindet liegen, die schon in den
1830er-Jahren in Landwirtschaftszeitungen beworben
wurden. So berichtete ein Professor Weber aus Breslau,
dass er schon seit Jahren mit besonderem Vorteil die
lange weiBe rotkdpfige Ulmer Riibe kultiviere, die durch
eine beachtliche GroRe, Stdrke, Saftigkeit und einen zar-
ten Geschmack {iberzeugten.* Bei Rudolf Kull ,,verdie-
nen den Vorzug die lange weille Ulmer-, die weile
runde Ulmer“# unter den Sommer- und Herbstriiben.
Auch in den modernen Gartenforen schwirmen die
Gértner vom Ulmer Ochsenhorn, da es trotz geringer
Anspriiche an Boden und Erzeuger mit Geschmack,
guter Lagerfahigkeit und einer kurzen Kulturzeit punk-
tet.4”

Aus einem Vergleich der Angaben verschiedener
Samenkataloge, die aus dem Zeitraum zwischen 1830
und 1900 stammen, ldsst sich schlieRen, dass die Ulmer
weile rotkdpfige Riibe ihren Beinamen ,Ochsenhorn®
erst um die Jahrhundertwende bekommen hat.*® Denn
bis 1900 ist der bezeichnende Name ,Ochsenhorn
nicht belegbar — zumindest nicht fiir Riiben. William
Lobe bezeichnet 1868 in seiner Schrift Anleitung zum
rationellen Anbau der Handelsgewdchse ein Gemiise
als ,,Ochsenhorn“. Doch dabei handelt es sich um eine
Zwiebelart.*’ In der Zeitschrift Die Biene findet sich im
Jahr 1900, neben einer Bemerkung iiber das enorme
Gewicht von 5 bis 15 Pfund, das die Riiben erreichen
konnen, der erste Nachweis fiir die Bezeichnung der
Ulmer Futterriiben als ,krumme Ulmer, Ochsenhor-
ner“>%. Ab diesem Zeitpunkt werden sie als ,rotkopfige
krumme Ulmer-Ochsenhorner“>! gefiihrt.

4. Ulmer Ochsenhorn: Verwendung und
Verschwinden

Doch wofiir wurde diese Riibe groltenteils genutzt?
1833 beschreibt Johann Metzger die vielfdltige Verwen-
dung von Stoppelriiben als Viehfutter und Kiichenzutat.
Vor allem in der Winterzeit sei ihre Bedeutung als Fut-
terpflanze fiir die Tiere nicht zu unterschdtzen — fiir
groftmogliche Ertrdge nutzte man die langen groBen
Riiben, wie das Ulmer Ochsenhorn. In der K{iche bilde-
ten einige Zubereitungsformen regionale Besonderhei-
ten.> Oft wurden sie ,,gekocht als Gem{ise und roh zer-
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schnitten zu Salat, oder auch wie Sauerkraut einge-
macht. Am Niederrhein werden die Hauprippen der
Bldtter wie Héckschel auf dem Strohstuhle geschnitten
und, nachdem sie leicht abgebriiht wurden wie Sauer-
kraut eingemacht und den Winter iiber als geringes
Gemdiise gegessen (...) aus den gelben Keimen macht
man im Winter einen wohlschmeckenden Salat“.>* Noch
1915 wird das Ulmer Ochsenhorn wie in den Quellen
des 19. Jahrhunderts in einem Kriegsgartenbiichlein als
Nahrungsmittel flir den Menschen genannt.>*

Weniger als 30 Jahre spiter bemidngelte Rudolf
Trenkle in seinem Werk Der Gemiisebau dann den
faden Geschmack der Herbst- und Stoppelriiben — ein-
schlieBlich der rotkopfigen Ulmer (Ochsenhd&rner).
Deren Geschmack bliebe weit hinter dem der kleinen
Riibenformen zuriick. Deshalb seien sie weniger als Spei-
seriiben geeignet, sondern eher als Viehfutter. Als
Herbst- und Winterfutter wurden sie als unentbehrlich
beschrieben.’ Ahnliches erfahrt man im Katalog des
Samenhé@ndlers Straub und Banzenmacher aus den Jah-
ren 1944/45, denn auch dort werden die ,langen wei-
Ben rotkdpfigen Ochsenhdrner” nur als Futterriibe auf-
geflihrt.>

Mit den Quellen 1dsst sich belegen, dass die Ulmer
Riiben sowohl als menschliches Nahrungsmittel als
auch als Viehfutter genutzt wurden. Aussagen {iber die
genaue Verbreitung lassen sich daraus nicht ableiten.
Denn trotz der hdufigen Erwdhnung in der Gartenlite-
ratur wird die Ulmer rotkdpfige Riibe von William Lobe
in seiner Anleitung zum rationellen Anbau der Han-
delsgewdchse 1868 mit der Bemerkung , hat viele lange
Bldtter, wéchst schnell“>”, unter der Gruppe von Riiben
angefiihrt, die nicht so hdufig angebaut wurden.>®

Der Bedeutungsverlust der Ulmer Riibe als mensch-
liches Nahrungsmittel scheint sich in kiirzester Zeit voll-
zogen zu haben, denn ab 1944 wurde das Ochsenhorn
selten kultiviert. Erst vor einigen Jahren tauchte es wie-
der vereinzelt in Gérten und Kiichen auf. Schon zwi-
schen dem Ersten und dem Zweiten Weltkrieg scheint
eine Veranderung der Nutzung des Gemiises stattgefun-
den zu haben, denn in den spiten Quellen steht die
Verwendung als Viehfutter im Fokus.

Dieses Phinomen kénnte mit dem ,Riibentrauma“
zusammenhdngen, das die deutsche Bevolkerung gegen
Ende des Ersten Weltkrieges erleiden musste. Im Steck-
ritbenwinter wurde die Riibe zum Allheilmittel — und
kam als Retter in der Not téglich auf den Tisch.*® Es ist
nachvollziehbar, dass dieses Ereignis zu einem Bedeu-
tungsverlust der Riiben allgemein gefiihrt haben konnte.

5.Wider das Vergessen - Museumsgarten als Ort
der Kultivierung alter Gemiisesorten

Museumsgdrten sind mehr als nur schéne Griinanla-
gen umgeben von alten Hiusern. Sie zeigen exempla-
risch, was verschiedene Bevolkerungsschichten in ihren
jeweiligen Gérten anbauten und bieten somit auch einen
Zugang zu den Nahrungsgewohnheiten und dem Pflan-
zenwissen der Menschen zu einem ausgewdhlten Zeit-
punkt innerhalb der Geschichte. In den Gérten verdeut-
licht sich das Wissen des Anbaus, der Verwertung und
der Anwendung von Pflanzen — seien es Gemdise, Obst-
sorten oder Krduter. Denn friiher hatten die Menschen
nur, was sie selbst produzierten.

Bedenkt man, dass die ehemaligen Bewohner der im
Museum ausgestellten Hauser sich auch selbst zu versor-
gen hatten, wird verstdndlich, dass eine Darstellung der
Héuser und der in ihnen lebenden Menschen ohne eine
Présentation der Gérten nicht moglich ist. Durch die
Schriften von Joseph von Schirt oder Michael Buck sind
wir dariiber unterrichtet, was in der Region angebaut
wurde und wie man die Beete anlegte.

Viele der Pflanzen sind uns unbekannt. Manche ken-
nen wir unter einem anderen Namen. Oder wir bauen
heute eine andere Art an. Die Gérten des Museumsdor-
fes zeigen einen Querschnitt der Gartenkultivierung
einer Zeit. Auf diese Weise geht das Museum einer sei-
ner Hauptaufgaben nach, denn alte Sorten kénnen so
bewahrt werden — und mit ihnen ein wichtiges Stiick
Kulturgut.

Doch die Kultivierung alter Sorten ist nicht einfach,
denn héufig sind Details, die zum Anbau einer Pflanze
notwendig sind, heute unbekannt. Oft gestaltet sich
schon der Samenerwerb als Detektivarbeit. Die Samen
alter Sorten sind verloren und tauchen nicht immer wie-
der auf. Ein Beispiel dafiir ist Alblinse. Uber Jahrhunder-
te war ein Leben auf der Alb ohne diese Hiilsenfrucht
undenkbar. Dennoch endete die Ara der Alblinse in den
1960er-Jahren.® Erst im Jahr 2006 konnte der Samen
nach einer langen Odyssee wiedergefunden werden — in
St. Petersburg.

Ahnlich schwierig gestaltete sich der Samenerwerb
fiir das Ochsenhorn. Nur ein einziger Handler vertrieb
das Saatgut — und Kristel Buttschardt erhielt es nur, da
sie es im Kiirnbacher Museumgarten anbauen wollte.
Wie bei vielen alten Sorten musste sie sich dabei auf ihr
Girtnerwissen verlassen, denn Erfahrungswerte zum
Anbau gab es keine. Der Anbau des Ulmer Ochsenhorns
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wurde daher auch erst im dritten Jahr richtig von Erfolg
gekrdnt. In diesem Jahr gediehen die Riiben aber préch-
tig — und nicht nur einmal.

Buttschardt begann mit einer frithen Aussaat der
Ochsenhdérner im April und konnte schon im Juni die
erste Ernte einfahren. Auch nach der zweiten Aussaat
im Juli/August erzielte sie beeindruckende Ergebnisse.
Einige Aspekte des traditionellen Anbaus lassen sich im
Museumsdorf aber nur schwer nachstellen. So ist es auf-
grund der saisonalen Offnungszeiten nicht méglich, den
Besuchern die Kultivierung der Ochsenhdrner als Stop-
pelriiben vorzufiihren.

Auch der Frage nach der Verarbeitung der Riiben
ging Kristel Buttschardt auf den Grund. Den groften
Erfolg erzielte sie mit dem Einmachen der Riiben. Dabei
gab es gleich verschiedene Sorten: Eine Portion der
Riiben wurde klassisch mit Essig, Salz und Zucker einge-
legt — eine andere wurde mit Chili geschérft. Dass die
Besucher heute im Museum die Mdéglichkeit haben, sel-
tene alte Pflanzen kennenzulernen, bietet vielleicht eini-
gen Gewdchsen die Option, in den Gérten interessierter
Hobbygdrtner ebenfalls wieder angepflanzt zu werden.
Zudem steckt hinter der Gértnerei eine wissenschaftli-
che Aufgabe fiir das Museum: Es gilt herauszufinden,
wie die historischen Nutzpflanzen kultiviert und zube-
reitet wurden. Zu hoffen ist, dass so viele vergessene
Kulturpflanzen den Weg zurtick auf die Teller der Men-
schen finden.

Das Ulmer Ochsenhorn im Voggenhausgarten des Oberschwabischen Museumsdorfes in Kiirnbach.
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