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Hirse in Brandenburg: In der
Lehr- und Forschungsstation
Wilmersdorf bei Angermiinde
werden auf Versuchsfeldern

34 teils seltene Sorten des Ur-
Getreides angebaut. Praktiker
und Wissenschaftler forschen
hier Gber Anbaumethoden,
Klimaresistenz und Erndahrungs-
wert. Fotos (4): Daniela Windolff

an kennt sie aus dem Mérchen
vom siifRen Brei und als Vogel-
futter fiir Wellensittiche und
Co.: die Hirse. Jetzt kdonnte
das fast vergessene Urgetreide in Bran-
denburg eine Renaissance erleben. Uber-
trumpft die heimische Hirse kiinftig das
slidamerikanische Quinoa als Superfood?

Verdient hitte sie es. Hirse hat im Ver-
gleich zu anderen verbreiteten Getreide-
arten viele Vorziige: Sie ist trockenheits-
resistent, relativ anspruchslos, verbessert
mit ihren tiefen Wurzeln die Bodenstruk-
tur und ist super gesund. Hirse ist nicht
nur glutenfrei, sondern auch besonders
reich an Mineralstoffen, Vitaminen und
Proteinen. Besonders fiir Vegetarier und
Veganer ist Hirse eine gute Eisenquelle.
Nicht zuletzt sittigt sie lange.

Dass Hirse schnell satt macht, er-
schwinglich ist und ihr Anbau auch auf
relativ mageren Boden gelingt, wussten
schon unsere Vorfahren. Hirse stand seit
vielen Jahrhunderten auf dem téglichen
Speiseplan der Menschen und erndhrte
vor allem die Landbevdlkerung. Bis sie
hierzulande von Weizen, Roggen, Kar-
toffeln und Agrarsubventionen verdringt
und inzwischen nahezu vergessen wurde.

Doch jetzt gewinnt Hirse in Branden-
burg angesichts des Klimawandels wieder
an Bedeutung. In der Uckermark, genau-
er im Angermiinder Ortsteil Wilmersdorf,
reifen derzeit 34 verschiedene Hirsesor-
ten, darunter sehr alte, fast verschwun-
dene Sorten, die in Genbanken gerettet
werden. Rispen-, Kolben-, Perl- und Sorg-
hum-Hirsen in Sorten wie WodKka, Silber-
hirse, Rote Flatter, Lisa, Tiroler, Palatos-
koje, DDR Set6 und viele andere wach-
sen auf einem Acker der Lehr- und For-
schungsstation Wilmersdorf.

Dort forscht und experimentiert die
Hochschule fiir nachhaltige Entwicklung
Eberswalde (HNEE) in Kooperation mit
dem Verein zur Erhaltung und Rekultivie-
rung alter Nutzpflanzen in Greiffenberg
(VERN), dem Institut fiir Lebensmittel-
und Umweltforschung (ILU), dem Julius-
Kiithn-Institut - Bundesforschungsinsti-
tut fiir Kulturpflanzen (JKI) sowie Land-
wirten nicht nur aus der Region, sondern
aus ganz Brandenburg. Viele Partner, viel
Wissenschaft und noch mehr Praxis, ver-
eint in einem Projekt ,,Hirse in Branden-
burg“.

Das Projekt lduft drei Jahre. Gestartet
2024, werden regelméfig vor Ort die Er-
gebnisse und Erfahrungen ausgewertet
und diskutiert. Es geht im Projekt, wie
der Name verrit, um die Wiederbelebung
der Hirsekultur in Brandenburg unter
verinderten Klimabedingungen, erklirt
Projektmitarbeiterin im ILU Dr. Andrea
Lidger. Dabei werden Anbauversuche
und umfangreiche Analysen zu Eiweif3-
gehalt, Kohlenhydraten, Fetten, Mineral-
stoffen und Spurenelementen durchge-
fiihrt. Ziel sei es, die Eignung verschiede-
ner Hirsearten, insbesondere der Rispen-
hirse, als Lebensmittel und Futtermittel
auf wissenschaftlicher Basis zu bewer-
ten und Empfehlungen fiir die Anbau-
praxis zu geben.

Spitestens seit dem Zweiten Welt-
krieg ist die Hirse hierzulande nahezu
verschwunden, auch aus den Kiichen.
Statt Hirse dominieren dort heute Wei-
zen, Reis und als neue Food-Trends
Couscous und Quinoa. Letzteres ist ein
Pseudogetreide aus den siiddamerika-
nischen Anden. Allerdings schneiden
gingige Kulturen in der Landwirtschaft
Brandenburgs angesichts des spiirba-
ren Klimawandels mit Diirre und Wet-
terextremen immer schlechter ab.

Hirse trotzt dem Klimawandel

Das Projekt ,,Hirse in Brandenburg® er-
forscht nun, ob Hirse eine Alternative
fiir die Brandenburger sandigen Bdden,
den Klimawandel und auch fiir das wach-
sende Bewusstsein fiir Nachhaltigkeit und
gesunde Erndhrung sein kann. Doch gibt
es viele offene Fragen, die sich mit dem
Anbau, der Ernte, den Qualitdtsanforde-
rungen bis zur Vermarktung des Produk-
tes beschiftigen.

Hirse ist noch eine Nische, vorran-
gig im 6kologischen Anbau. Bisher wird
in Brandenburg auf nur rund 300 Hekt-
ar Hirse kommerziell angebaut, vorwie-
gend fiir Futter, informiert Rudi Vogel
vom VERN. Zum Vergleich: Weizen wird
derzeit auf 149.000 Hektar angebaut.
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Agrikultur Landwirte und Wissenschaftler erforschen bei Angerminde
den Anbau einer Getreideart, die derzeit im Trend liegt. Warum
diese so wertvoll ist und wie die Ruckkehr gelingt. Von Daniela Windolff

Hirse als neues Superfood: In der Kliche
im Seminarhaus des VERN in Greiffen-
berg wurde das Ur-Getreide nach
neuen Rezepten verarbeitet und spater
verkostet.

Wissenschaft am Feldrand: Forscher
der HNEE, des ILU und Partner des Pro-
jektes Zukunftsdialog Okolandbau dis-
kutieren beim Feldtag liber den Anbau
und Nutzen von Hirse in Brandenburg.

Foto: Sabrina Scholz/HNEE

Klein aber unerwilinscht: Stefan
Kihne (l.) hat eine italienische
Schoénheuschrecke eingefangen,
eine invasive Art aus Sltdeuropa,
die in Brandenburg einwandert.

Bisher wird in
Brandenburg auf
nur rund 300 Hektar
Hirse kommerziell
angebaut.

Warum Hirse ein Superfood ist

Reich an Nahrstoffen, vor
allem B-Vitamine, Vitamin C,
Beta-Carotin, Calcium, Mag-
nesium, Phosphor und Eisen.
Hirse enthalt viel Kieselsaure
fur Haut, Haare und Néagel.

Leicht verdaulich, gluten-
frei, ballaststoffreich, aber
gut vertraglich auch bei emp-
findlichem Magen. Hirse ist

Sattigend: Hirse hat vie-
le Proteine und macht lan-
ge satt. Sie kann bei der Ge- bau.
wichtskontrolle helfen.

Basisch: Hirse kann zur Re-
gulierung des Saure-Basen-
Haushalts beitragen.

ein Prabiotikum, das gesunde
Darmbakterien unterstitzt.

Nachhaltig: Hirse ist ein ein-
heimisches Urgetreide, ur-
springlich und meist aus re-
gionalem, 6kologischen An-

Geschmack: herzhaft, leicht
nussig, vielseitig stfd und
herzhaft verwendbar. aw

Fachsimpeln am Feldrand: Stefan
Kiihne vom Julius-Kiihn-Institut Klein-
machnow erlautert die Besonderheiten
verschiedener Hirsesorten.

Der VERN, der selbst Saatgut alter Hir-
sesorten sammelt und rekultiviert, koope-
riert mit Landwirtschaftsbetrieben als
Partner, die das Urgetreide durch Anbau
erhalten und wieder bekannter machen.

Hirse wird bisher kleinteilig als Son-
derkultur vor allem als Futter in der Ge-
fliigelzucht eingesetzt. Aber auch schon
fiir Babynahrung und glutenfreie Erndh-
rung. Doch sie gewinnt rasant an Bedeu-
tung und Interesse fiir die menschliche
Ernidhrung, vor allem Rispenhirse. Was
dafiir beim Anbau wichtig ist, welche
Sorten sich besonders eignen, welche In-
haltsstoffe welche Hirsesorte fiir die tie-
rische und menschliche Erndhrung wert-
voll macht und wie sie sich verarbeiten
lassen, all das wird im Rahmen des For-
schungsprojektes untersucht.

Auf dem Versuchsgut der Lehr- und
Versuchsstation der Hochschule fiir nach-
haltige Entwicklung Eberswalde (HNEE)
in Wilmersdorf wurden die Ergebnisse
nach dem ersten Jahr jetzt auf dem Hir-
se-Feldtag 2025 mit Fachleuten aus Wis-
senschaft, Praxis und Regionalentwick-
lung diskutiert. Regional, nachhaltig, kli-
matauglich, anspruchslos, vielseitig und
gesund, das zeichnet Hirse als uralte wie-

derentdeckte Kultur fiir Brandenburger
Bedingungen aus. Hirse gedeiht auch auf
minderwertigeren Boden.

Das Urgetreide kann Trockenperio-
den aushalten, vertrigt aber auch den
Wechsel mit Nisse, der in diesem Som-
mer vielen Getreidesorten zu schaffen
macht. Hirse eignet sich zudem durch
kurze Vegetationsperioden als Zwischen-
oder Nachfrucht und kann noch im Juni
nachgesit werden, erldutert Robert KGs-
ter vom VERN.

Sabrina Scholz von der HNEE stellte
mit KARO ein weiteres innovatives For-
schungsprojekt vor, das klimaresilien-
te Anbauverfahren entwickelt, als neue
Wege fiir die Landwirtschaft in Zeiten zu-
nehmender Trockenheit und Hitze.

Probleme gab es im Hirse-Versuchsan-
bau in Wilmersdorf allerdings auch, 2024
vor allem durch Vogelfraf}, der etwa die
Hilfte der Ernte einbiifdte, resiimiert Ro-
bert Koster vom VERN. Deshalb werden
nun Netze gespannt. Im verregneten Som-
mer 2025 wuchert Unkraut (Melde), ge-
gen die im Okolandbau noch kein Kraut
gewachsen ist. Hacke statt Spritze.

Invasive Schédlinge wandern ein

Und es gibt noch ungeahnte Gefahren
durch eingewanderte Schidlinge. Prof.
Dr. Stefan Kithne vom Julius-Kiihn-Insti-
tut in Kleinmachnow macht auf ein In-
sekt aufmerksam, das sich derzeit auch in
Brandenburg ausbreitet: die italienische
Schonschrecke. Der Klimawandel lockt
diese wiarmeliebende und vor allem im
Mittelmeerraum verbreitete Heuschrecke
in nordliche Gefilde und damit nach Bran-
denburg. Die Insekten sind ziemlich wahl-
los in der Kultur und zerkauen Pflanzen-
gewebe. Wenn sie sich massenhaft ver-
breiten, konnen sie erhebliche Schiden
bis zu Totalausfillen verursachen.

Wie die Hirse-Ernte in Wilmersdorf
2025 ausfillt, ist noch ungewiss. Der
wechselhafte Sommer setzt der Art we-
nig zu. Eher das Unkraut. Im September
wird geerntet. Die Korner werden gedro-
schen, der Rest als Biomasse verwertet.
Wie hoch die Ertrige und die Qualitit der
vielfiltigen Sorten sind, ist wiederum For-
schungsaufgabe.

Doch was passiert mit der Hirse nach
der Ernte? Wofiir wird sie verwendet? So-
wohl als Futter in der Tierhaltung, vor al-
lem Gefliigel, als auch fiir die menschli-
che Erndhrung ist sie wertvoll. Die Ver-
marktung ist jedoch noch ein Problem,
gibt Werner Vogt-Kaute zu bedenken.
Er ist Berater fiir Okolandbau bei Natur-
land und Biobauer im Nebenerwerb, auch
mit Hirse. ,Heimische Hirse ist ein gro-
Rer Schritt in Richtung nachhaltiger und
risikodrmerer hundertprozentiger Bio-
Fiitterung.“

Die Spreewilder BioMiihle in Kolk-
witz hat sich der Verarbeitung von Hir-
se aus regionalem, 6kologischem Anbau
verschrieben. Hirse ldsst sich einfach zu-
bereiten und verwenden als Alternative
zu Reis, Weizen, Couscous, Quinoa, Ha-
fer, als Mehl oder Korner.

Was man aus dem Urgetreide kuli-
narisch zaubern kann aufder Hirsebrei,
prisentierte der VERN bei einer Verkos-
tung in der neuen Kiiche im Seminarhaus
Greiffenberg mit Produkten aus heimi-
scher Hirse: Hirsotto, Hirse-Milch, Brot,
Nudeln, Salzstangen, Pops und Flocken,
da gab es einiges zu entdecken und zu
verkosten.



