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Wie der Gemiise-
zuchter auf den
Geschmack kommt

Die Sativa Rheinau gehort zu den wenigen Schweizer Unternehmen, die
biologisches Saatgut produzieren, und sie entwickelt und erhalt Gemuise-
sorten fur den Biolandbau. Wir fragen bei Geschaftsfiihrer Amadeus
Zschunke nach, welche Rolle der Geschmack bei der Ziichtung spielt.
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Text:
Bilder:

Sabrina Glanzmann
Sativa

Die Schweizerinnen und Schweizer haben
ein Herz fiir Bio: Umgerechnet 262 Euro
geben sie jihrlich fiir biologische Produkte
aus - das entspricht weltweit der hichsten
Pro-Kopf-Ausgabe, vor Dinemark (191
Euro) und Schweden (177 Euro). Diese
Zahlen aus der jiingsten Ausgabe der Stu-
die «The World of Organic Agriculture»,
die das Forschungsinstitut fiir biologischen
Landbau FiBL gemeinsam mit IFOAM
Organics International herausgibt, diirften
auch den hiesigen Ausser-Haus-Markt auf-
horchen lassen; gerade Koche als diejeni-
gen, die ihr Angebot auch fiir bioaffine
Giiste gestalten. Oder gestalten mochten.
Wir werfen einen Blick auf das andere
Ende der Wertschopfungskette und besu-
chen einen Ort, wo Bio beginnt. Die Sativa
Rheinau im Ziircher Weinland gehort zu
den wenigen Schweizer Unternehmen, die
biologisches Gemiise- und Getreidesaatgut
produzieren und ist auch in der Neu- und
Erhaltungsziichtung von Gemiisesorten
fiir den Biolandbau titig (siche Box rechits).
Sativa entwickelt bewusst nachbaufihige
Sorten fiir den Biolandbau - als Alternati-
ven zu ertragreichen Hybridsorten, von
denen sich aber kein neues Saatgut gewin-
nen lisst und die Produzenten jedes Jahr

neues davon kaufen miissen. «Wir bewe-
gen uns nach wie vor in einer Nische, iiber
90 Prozent des in der Schweiz eingesetzten
Gemiisesaatgutes stammt aus dem Aus-
land. Die Nische wird aber zum Gliick im-
mer grosser, denn mit dem Interesse an
Bio-Produkten steigt auch das Interesse an
Bio-Saatgut und -Sortenvielfalt» erzihlt
Amadeus Zschunke, Geschiftsfithrer der
Sativa Rheinau, bei unserem Treffen im
Mirz. Ein Zuchtprojekt dauert zehn bis
fiinfzehn Jahre bis zur fertigen Sorte, fi-
nanziert wird dies zu einem Teil direkt aus
dem eigenen Saatgutverkauf (15 bis 20 Pro-
zent des Umsatzes), der Rest stammt aus
externen Quellen wie Stiftungen oder Fir-
men aus dem Bio- und bioaffinen Umfeld.
«Geschmackvoll» als Ziichtungsziel

Als Nischenplayer mit dieser Finanzie-
rungsstruktur kénne Sativa einen Faktor
stiarker gewichten, der bei der Ziichtung
oft auf der Strecke bliebe: den Geschmack.
«Viele neue Gemiisesorten heute sind er-
tragsstark, resistent, gut lagerfihig und
sehen schon aus -~ alles zentrale Kriterien
fiir die Produktionsseite. Der Geschmack
riickt dabei leider oft in den Hintergrund,
denn er hat keinen okonomischen Wert»
sagt Amadeus Zschunke - was eigentlich
widerspriichlich sei, wenn Umfragen im-
mer wieder ergeben wiirden, dass gerade
der Geschmack eines der Hauptargumente
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1 Er sieht grun: Amadeus Zschunke, Geschafts-
fihrer von Sativa Rheinau.

2 In Reih und Glied: Zuchtungsprojekt zu Sellerie.
3-5 Kunstwerke der Natur: Samensténde Salat,
Lauch und Pastinake auf Sativa Rheinau.
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fiir Konsumentinnen und Konsumenten
sei, sich fiir Bio-Produkte zu entscheiden.
Beispiel aus der Karotten-Ziichtung: Hier
wird in Zusammenhang mit Geschmack
der Anteil des Zuckergehaltes als soge-
nannter Brix-Wert in Saft-Mischproben
gemessen - ein hoherer Wert weisst in der
Regel auf mehr Siisse hin und korreliert
stark mit dem Geschmack (mehr zum Brix-
Wert siehe auch Box niichste Seite). Karot-
ten mit tieferem Brix-Wert haben entspre-
chend mehr Wassergehalt. Gibt eine fertig
geziichtete Sorte mit einem hohem Brix-
Wert aber weniger Ertrag, habe sie einen
schwereren Stand. «In der Direktvermark-
tung kann man hier vielleicht noch besser
argumentieren, aber im Handel, wo der
Produzent pro Kilo bezahlt wird, liegt der
Fokus auf quantitativen Eigenschaften.»

Natiirlich, riumt Amadeus Zschunke ein, sei Ziichtungsarbeit im-
mer auch ein Prozess der Kompromissfindung, an dessen Ende
die Sorte als Gesamtpaket mit agronomischem und 6konomi-
schem Zukunftspotenzial funktionieren muss. Mit «geschmack-
voll» als Ziichtungsziel geht Sativa diesen Prozess an, neben den
Zielen «leistungsfihig» (um einen marktfihigen Ertrag zu erhal-
ten) «nachbaufihig» (samenfeste statt Hybridsorten) und «artge-
recht» (es werden nur Techniken angewendet, welche die Wiirde
der Pflanze respektieren, kein Eingriff unterhalb der Zellebene).

Feedback von Kéchen an die Produzenten ist essentiell

«Geschmackvoll» bedeutet: Die Pflanzen werden auf ausgeprigt
arttypischen Geschmack und/oder Konsistenz selektioniert. Je
nach Gemiiseart kénnen das Siisse, Aroma, Zartheit, Knackigkeit
oder Lagerfihigkeit sein. Gerade die Karotten-Ziichtung gehort
zu den Projekten, bei denen besonders auf den Geschmack geach-
tet wird. Dafiir sit Sativa verschiedne Karottenlinien, erntet die
Wurzeln im Herbst und iiberwintert sie nach erster Vorselektion
im Kiihlhaus. Im Friihling werden mehrere Tausend dieser Karot-
ten nach Form, Farbe und eben Geschmack gestestet; letzteres mit
der Saft-Mischprobe und der Brix-Wert-Bestimmung und je nach
Ziichtungsstufe mit einem Degustationspanel aus 10 bis 20 Perso-
nen, «bewusst keine Sensorikexperten, sondern Leute aus unse-
rem Umfeld als Querschnitt der heutigen Konsumentenschaft»,
erklirt der Ziichtungsesxperte. Gut schmeckende Karotten wer-
den im zweiten Jahr ausgepflanzt und blithen miteinander ab.
Dieser zweijihrige Zyklus wird mehrfach wiederholt, bis die Ka-
rotten an anderen Standorten mit anderen Béden getestet werden.
Amadeus Zschunke: «So kann man Riiebli entwicklen, die mit der
Zeit wirklich signifikant besser schmecken. Als eine Summe von
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Genen und Merkmalen, die diesen Geschmack ausmachen». Was
aber «guten Geschmack» iiberhaupt ausmache, sei auch aus Ziich-
tungsperspektive nicht einfach zu beantworten, sagt Amadeus
Zschunke. «Zichorien zum Beispiel sollen heute oft nicht mehr so
bitter sein, obwohl sie so angelegt sind. Fiir mich hat unsere Arbeit

auch mit Authentizitit zu tun und muss in gewissem Verhiltnis
stehen zu der Art, wie die Pflanze gewachsen ist, wo sie effektiv
<herkommt>. Nach unserem Selbstverstindnis mdchten wir Mog-
lichkeiten anbeiten.» Wie etwa beim Sellerie, wo der traditionell
intensive Sortentyp von der Masse der Produzenten und Konsu-
menten heute weniger gefragt sei. «Wir bieten ihn trotzdem an
und haben sogar einen neuen Sortentyp entwickelt, der anbau-
technisch Vorteile hat, sowie einen anderen Typ, der weniger
intensiv schmeckt. Es soll die Auswahlméglichkeit bestehen.»
Wichtig sei auch: «Als Ziichter und Sortenentwickler sind wir
immer nur die Potenzialgeber. Wenn eine Karottensorte zwar gut
schmeckt, aber schlecht in der Erde steht oder die Wetterbedin-
gungen iiber einen lingeren Zeitraum ungiinstig sind, dann wird
sie am Ende trotzdem seifig. Ziichtung ist nur ein Teil vom Gan-
zen.» Amadeus Zschunke appeliert auch an Kéche und Gastrono-
men als «Teile vom Ganzen» : «Differenziertes Feedback an die
Produktions- und Lieferantenpartner ist sehr wichtig! Wenn der
Koch sagt Dieses Produkt schmeckt gut, weil das Verhéltnis zwi-
schen Siisse und Bitterkeit stimmt> oder <Die Nussigkeit ist zu we-
nig betont, dann sind das wervolle Informationen fiir die Basis.
Wenn Gesschmack ein 6konomischer Wert werden soll, dann sind
solche Riickmeldungen essentiell.» ]

Wie der Geschmack vom Feld in die Teller kommt:
Workshops von Bio Suisse filr Gastronomen

Bio Suisse veranstaltet regelméssig Workshops auf Biobauern-
héfen, wo sich Kéche und Gastronomen zusammen mit den Land-
wirten und weiteren Experten austauschen, vernetzen und weiter-
bilden kénnen. Dabei stehen Fragen nach Geschmack und echtem
Genuss fur den Gast ebenso im Zentrum wie die Rolle, die nach-
haltig produzierte Lebensmittel in der Gastronomie heute spielen,
was der Biolandbau damit zu tun hat und welchen Mehrwert er
bringt. In der Regel beginnt das Treffen mit einem Rundgang auf
dem Biohof und néheren Informationen Gber die Knospe, gefolgt
von ausgiebigen Diskussionsrunden und Degustationen.

Dieses Jahr plant Bio Suisse einen solchen Workshop an einem
Montag im Oktober (das genaue Datum wird noch kommuniziert),
dieses Mal zum Thema «Leaf to Root» mit den Autoren und Rezep-
teuren Esther Kern und Pascal Haag vom gleichnamigen Bestseller-
Buch. Der Workshop wird auf dem Biobetrieb von Stephan Miiller
in Steinmaur stattfinden.
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Weitere Informationen:
bio-suisse.ch/de/gastro-workshops.php
waskochen.ch/leaf-to-root/
mueller-steinmaur.ch

Wie der Geschmack messbar wird: der Brix-Gehalt

Der sogenannte «Grad Brix» ist eine Masseinheit der relativen Dichte von
Flussigkeiten. Damit lasst sich das Verhéltnis von loslichem Zucker zur
Menge Flissigkeit in einem Lebensmittel bestimmen , was unter anderem
in der Frucht- und Gemiisetichtung wichtig ist. Hohe Brix-Werte weisen in
der Regel auf einen stisseren Geschmack hin, «und sie korrelieren bis zu
einem gewissen Grad auch mit einer guten Lagerfahigkeit», so Amadeus
Zschunke.

6 Sativa Rheinau arbeitet seit 2000 mit Pro
Specie Rara zusammen, etwa in der Erhaltungs-
zichtung oder im Anbau verschiedener alter
Sorten, um deren Eigenschaften zu beurteilen. Mit
dem Projekt «Raronautik» erforscht Pro Specie
Rara zusammen mit Gastroprofis bei Sativa regel-
massig das Potenzial von alten Sorten. Ende
Februar stand die «birnenférmige Zwiebel» im
Fokus und wurde roh, gedtinstet und gebraten
degustiert - mit dem Ziel, Geschmackseigen-
schaften zu beschreiben und Nutzungsempfeh-
lungen fur die Verwendung in Gastrokichen zu
sammeln.

7 Nur auf den ersten Blick alles dasselbe: So sieht
die Karotten-Verkostung mittels Saftproben bei
Sativa Rheinau aus.
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Sativa Rheinau: Saatgut und Ziichtungsprogramme fiir den Biolandbau

Die Sativa Rheinau AG mit Sitz in Rheinau

im Zarcher Unterland produziert und verkauft
seit 1999 Saatgut fur den Biolandbau. Seit
2002 ziichtet sie auch eigene biologische
Pflanzen- und Gemusesorten. Neben der
Entwicklung von neuen Sorten betreibt die
Rheinau Sativa Erhaltungsziichtung von
fertig entwickelten Sorten - hier geht es um
die passende Betreuung und Pflege. damit
die gewiinschten Eigenschaften qualitativ
gesichert werden kénnen. In Rheinau werden
zum Beispiel alte Pro Specie Rara-Sorten in
regelmassigen Intervallen nachgebaut, auf
positive Eigenschaften selektiert und den
heutigen Anbaubedingungen angepasst. Die
Sativa Rheinau bewirtschaftet 12 Hektaren
Freiland sowie 7500 Quadratmeter

Gewachshaus mit rund 500 Pflanzensorten.
Im Auftragsverhaltnis arbeitet sie ausserdem
mit rund 70 Vermehrungsbetrieben (Biohofe
und Gartnereien) in der Schweiz, Deutsch-
land, Italien und Frankreich. 2009 erhielt das
Unternehmen den Forderpreis von Bio Suisse
fur seine Zuchtung des weltweit ersten gen-
techfreien, samenfesten Zuckermaises.

Amadeus Zschunke ist seit der Grandung
Geschaftsfuhrer der Sativa Rheinau. Davor
arbeitete der studierte Gartenbauer mit Schwer-
punkt Saat- und Pflanzenzuchtung in einem
heilpadagogischen Heim, das ebenfalis
Bio-Saatgut produziert.

sativa-rheinau.ch
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