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Arche des Geschmacks

Roggen war lange die wichtigste Brotfrucht in
Deutschland, erst im 20. Jahrhundert ibernahm
der Weizen diese Rolle. Auch die Geschichte des
Mecklenburger Marienroggens reicht zurtick in
die Zeit, als im kithlen Norden Deutschlands vor
allem dieses Getreide angebaut wurde. Die alte
Sorte, die Herbert Steiner hier vorstellt, kam und

kommt auch mit widrigen Bedingungen zurecht.

er Mecklenburger Marienroggen (Secale cereale L.),

ist eine alte regionale Roggensorte. Bereits vor 1900

zlichtete Professor Reinhold Heinrich, der im

19. Jahrhundert an der landwirtschaftlichen Hoch-

schule in Rostock tatig war, den nach ihm benann-

ten Professor-Heinrich-Roggen aus skandinavischer Herkunft.

Aus dieser Population wurde der Marienroggen selektiert und

zlchterisch bearbeitet, die Sortenzulassung wurde 1920 dem

Mecklenburger Ziichter Wilhelm Brandt aus Toitenwinkel bei

Rostock erteilt. Daneben hatte auch die Firma Otto Breustedt

einen »Breustedts neuer Professor-Heinrich-Roggen« entwickelt,

der dem Marienroggen sehr nahe kommen diirfte. Leider ist davon

kein Material in der Genbank erhalten.

1945 wurde »Brandts Marienroggen«

in »Mecklenburger Marienroggen«

umbenannt und als solcher in der

Sortenliste der DDR noch bis
1961 gefiihrt.

Angebaut wurde diese Winter-
form in Nord- und Mitteldeutsch-
land, insbesondere in Pommern,

Mecklenburg und Holstein. Der
Marienroggen ist mittelspat und
wichst mit etwa 1,60 Meter weniger
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hoch als Champagnerroggen, das Stroh ist kiirzer und vergleichs-
weise standfest. Die dichte, etwas fischgratférmige Ahre hatlange
braunliche Grannen und ein graugriines kleines Korn. Das
Tausendkorngewicht liegt unter 30 Gramm: Diese Mafeinheit gibt
das Gewicht von 1000 Kérnern an - je hoher es ist, desto besser
ist das Verhiltnis von Kornmasse und Schalenanteilen und
desto grofier ist die Mehlausbeute. Mit 30 Gramm Tausendkorn-
gewichtliegt der Marienroggen heute im unteren Bereich bei den
Roggensorten.

Vertragt auch eine steife Brise
Doch der Mecklenburger Marienroggen hat viele Vorteile: Er
gedeiht auf weniger guten, leichteren Béden und besitzt eine sehr
gute Standfestigkeit, daher seine besondere Eignung fiir windige
und maritime Standorte im Norden. Mit seiner stabilen Wuchs-
héhe, die Wind und Wetter trotzt, reguliert der Marienroggen Bei-
krauter und Wildgraser, ohne sie zu unterdriicken. Auch bei redu-
ziertem Pollenflug in der Bliite zeigt der Marienroggen eine gute
Mutterkornabwehr. Auf Herbizide und Halmverkiirzer kann ver-
zichtet werden. Das schiitzt Ackerwildkriuter und ist gut fiir
Insekten und Feldvigel, ein wichtiger Beitrag zur Artenvielfalt in
der Agrarlandschaft.

Der hochwiichsige Roggen unterscheidet sich deutlich in Farbe
und Erscheinung von den heute angebauten modernen Sorten.



Vom Feld in die Backstube: Der Marienroggen wird inzwi-
schen wieder zu Brot und anderen Backwaren verarbeitet.

Sein Ertrag liegt mit durchschnittlich
2,5 Tonnen pro Hektar bei der Hilfte des-
sen, was ziichterisch bearbeitete Popula-
tionssorten im konventionellen Anbau
bringen. Bereits zur Zeit der Zulassung
war der Marienroggen nicht unter den
Top 15 nach Anbauflache - schon damals
dominierte der ziichterisch intensiv bear-
beitete sogenannte Petkuser Roggen die Fel-
der wegen seines deutlich hoheren Ertrags. In der

Zeitnach dem Zweiten Weltkrieg gewannen ertragreichere Sorten
weiter an Bedeutung, um die Nahrungsmittelknappheit zu bekdmp-
fen. In den 1960er Jahren war der Marienroggen von den Feldern
verschwunden und wurde erst etwa 30 Jahre spater vom VERN e.V.
(Verein zur Erhaltung und Rekultivierung von Nutzpflanzen) aus
einem Saatgutmuster der Genbank Gatersleben wieder angebaut.
Die Sorte wird in der Roten Liste gefiihrt und ist vom VERN e.V. als
Erhaltungssorte registriert. Der Verein organisiert die Erhaltungs-
zucht der Sorte derzeit bei der Landwirte GmbH Grabendorf, die
iiber ausreichend Ackerflache zum Sortenerhalt verfiigen.

Brot, Backwaren und Whisky

Bereits seit 2020 arbeiten der VERN e.V. und die Mecklenburger
Backstuben GmbH in Waren/Miiritz zusammen an der Vermark-
tung des Mecklenburger Marienroggens. In den Jahren 2021 und
2022 wurden erstmalig aus Marienroggen gefertigte Brote und
Backwaren in den Verkaufsstellen in nahezu ganz Mecklenburg
angeboten. Das Korn wird dafiir regional im Gebiet der Mecklen-
burger Seenplatte auf dem 6kologisch wirtschaftenden Gut Ahrens-
berg in Wesenberg angebaut. Die Vermahlung erfolgt bei der

Rétzemiihle in Spittwitz. Da der Marienroggen
etwas kleinkornigerals iiblich ist, besitzt er dadurch

mehr wertvolle Inhalts- und Ballaststoffe. Die Mecklenburger
Backstuben GmbH hatin der eigenen Forschungsabteilung markt-
fahige Backwaren aus Marienroggen entwickelt und erprobt - in
konsequenter Sauerteigfiihrung.

Teig aus Marienroggen ist nur begrenzt maschinenfahig, von
Béckereien erfordert er handwerkliches Geschick und die Anpas-
sung der Verarbeitungsprozesse. Dies bedeutet auch, dass kultu-
rell bedeutsames, traditionelles Handwerk praktiziert wird und
dadurch auch erhalten bleibt. Das Brot wird gepragt von den mil-
den Aromanoten des Natursauerteigs und beschert ein einzigar-
tiges und facettenreiches Geschmackserlebnis.

Seit 2023 wird beim Marienroggen eine Zusammenarbeit der
Stortebeker Brennerei GmbH auf Riigen mit dem 6kologisch wirt-
schaftenden Betrieb Hartmann in Wustrow/Darf? erprobt. Die
erste Ernte ist derzeit in der Malzerei und soll im ersten Quartal
2024 zu einem Whisky gebrannt werden. Eine Fassprobe wird im
Lauf des Jahres 2026 Aufschluss iiber das Geschmacksprofil und
die weiteren Vermarktungsmaglichkeiten geben.

Insgesamtliegt die Anbauflache fiir die kommerzielle Verwer-
tung derzeit bei etwa 20 Hektar. Unterstiitzt wird der Passagier
von den Convivien Berlin und Mecklenburger Seenplatte. @
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