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KURZTRIPS ¢ L

Storche, Backsteinbarock und herausragendes
Essen im Kleinen Haus: Ganz schén viele Attraktio- o
nen in einem g.ehr kleinen Dorf namens Linum
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Kleine Gerichte,
grofser Geschmack

(L

Das »KLEINE HAUS« im beschaulichen Storchendorf Linum sorgt mit ausgefallenen
Gerichten aus regionalen und saisonalen Zutaten fur Hochgenuss. Seit zehn Jahren
bietet Frank Buthmann hier Slow Food auf konstant hohem Niveau

das man schneller durch ist als man brem-

sen kann. Es liegt an der alten Poststrafie
zwischen Hamburg und Berlin und wenn man
nicht aufpasst, verpasst man nicht nur die be-
rithmten Storche, sondern auch Frank Buth-
manns »Kleines Haus«. Das vor allem.

Schrig gegeniiber der michtigen neugoti-
schen Backsteinkirche liegt das leuchtend rot
gestrichene Gebiude. Auf der Terrasse laden
Tisch und Stiihle ein, drinnen ein gemiitlicher
Raum mit Holzofen. Beim Eintreten schaut
man sofort in die offene Kiiche, in der Frank
Buthmann an den T6pfen steht und den guten
Geruch aufsteigen lisst, der den Gastraum fiillt.
Wer hierher kommt, bringt Zeit mit, denn frisch
Zubereitetes braucht ein Weilchen.

I inum ist eines dieser Strafendorfer, durch

HIER WIRD ANDERS GEGESSEN. Die Karte un-
terteil in »Kalt, Fliissig, Warm, Hinterher«. Die
Portionen, so warnt der Begleittext, seien nicht
zum satt werden, wir sollten uns also nicht auf
ein Gericht beschrinken, sondern nach Her-
zenslust kombinieren, probieren und geniefsen.
Buthmann arrangiert Bekanntes zu Ungew6hn-
lichem: eine Rosenkohlsuppe mit gebeizten
Zicklein, ein Kasslertee mit Pak Choy, Kartof-
felrahmsuppe mit Muscheln und Lauch. Dazu
Essener Brot.

Das »Dreierlei vom Stechlinsee« zeigt das Kon-
zept: Die Fische kommen aus der Region, die
Portion ist nicht gerade lippig, aber die enorme
Geschmacksvielfalt, die die drei unterschiedli-
chen Teile entwickeln, iiberzeugt. Ahnlich gilt es
auch fiir den Blauschimmelkise, der mit Birne
und Rostzwiebel im Rosmarinsud daherkommt.
‘Wer dann noch Hunger hat, kann einen der kdst-
lichen Kuchen probieren oder ein Griefsflamme-
ri mit herrlich sauren Preiselbeeren geniefien.
Trotz des steten Besucherstroms hat die Bedie-
nung ein Ohr fiir Sonderwiinsche: Fiir die Kin-

der gibt es - ohne dass sie auf der Karte stehen
- Eierkuchen. Auch als Allergiker kann man sich
hier getrost an den Koch wenden, denn der weif’
genau, was in seinen T6pfen ist. Sogar die Ge-
tranke sind regional, wenn auch in etwas modi-
fizierter Weise: die Sifte vom Linumer Landhof
nebenan, die Weine aus guten Lagen an Saale,
Unstrut, Rhein und aus dem Burgenland.

NACH SO VIEL GENUSS geht es mit wenigen
Schritte hinunter zur Teichlandschaft. Kleine
Wege fiihren an 36 Seen vorbei. Das Friihjahr be-
ginnt mit der Ankunft des ersten Storchenpaars
irgendwann im Mirz. Nach und nach werden
dann die im Ort verteilt liegenden Nester belegt
und die Brut beginnt. Im Oktober ist »Kranich-
Hochsaison«, dann wird es richtig voll: Von
zwei Beobachtungstiirmen lassen sich die gro-
3en grauen Vogel ungehindert beobachten und
die Storchenschmiede informiert {iber Storche
und Kraniche sowie das Okosystem des Linu-
mer Teichlands. Kulturbeflissene holen sich die
Schliissel fiir die Kirche oder machen gleich eine
kleine Fithrung durch den {iberdimensioniert
wirkenden Backsteinbau mit. Im ausgehenden
19. Jahrhundert war Linum noch ein GroRliefe-
rant von Torf zum Heizen fiir Berlin, daher der
damalige Bevolkerungszuwachs und der neue,
iibergrofie Kirchenbau. Heute geniefdt ein Stor-
chenpaar den Blick vom hohen Turm bis es im
Herbst wieder in den Siiden geht und alles in
Linum schlieft. MEIKEN ENDRUWEIT

D

KLEINES HAUS LINUM, Reservierung unbedingt
empfohlen, Nauener StraRe 58, 16833 Linum, geodffnet
Marz-Sep Do-So 12 -21 Uhr, Okt - Mitte Nov taglich
12-21 Uhr, freitags 15-21 Uhr, Tel. (033922) 908 55,
kleineshaus-linum.de

STORCHEN-
SCHMIEDE LINUM
Nauener Str. 54,
16833 Linum, geoff-
net vom 30. Mérz bis
Nov Mi-Fr 10-16 Uhr,
Sa/So/ Feiertage
12-18 Uhr

KIRCHE LINUM
Nauener Str. 49
(Pfarrhaus),
Schltssel bei Schwester
Anneliese Wilcke,
Tel. (033922) 502 60
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Berlins
Aptelgiirtel

In Brandenburg gibt es sie noch: STREUOBSTWIESEN,
aus deren Apfeln die Safte fur Hofladen auf dem Land

und far manche Regale in Berlin gemacht werden.
Die Vision: Apfelsaft-Selbstversorgung durch einen dichten
Ring von Streuobstwiesen rund um die Stadt

TEXT Meiken Endruweit

elbe Schafsnase, Schoner von Nordhau-
G sen, Koniglicher Kurzstiel: Hinter die-

sen wohlklingenden Namen verstecken
sich wohlschmeckende alte Apfelsorten. Einst
wegen der Geschmacksvielfalt geziichtet, gibt
es heute nur noch wenige Sorten, die zum kom-
merziellen Niedrigstammanbau genutzt wer-
den. Die alten Hochstammsorten verschwin-
den und mit ihnen die besondere Kulturform
der Streuobstwiese. In Brandenburg wurden
jahrzehntelang Streuobstwiesen gerodet, blo-
e Apfelplantagen rechnen sich nicht. Daher
werden Apfel »importiert«, mindestens aus
dem Alten Land oder vom Bodensee, immer
stirker jedoch aus noch ferneren Gegenden.
Doch in den letzten Jahren hat sich einiges
gedndert. Verschiedene Projekte und Anbieter
haben den Wert der Streuobstwiesen erkannt
und tragen nun zu Erhalt und Nutzung bei:
Einzelne Mostereien, die in Hofliden und auf
Berliner Wochenmairkten ihre Ware anbieten,
der BUND, der Wiesen betreibt und aberntet,
und der Safthersteller Ostmost aus Berlin.

OKOPARADIES STREUOBSTWIESE
Streuobstwiesen sind eine alte, extensive Form

des Obstbaus. Damit die Krone sich voll entfal-
ten kann, stehen die Biume in groferem Ab-

stand »verstreut« auf einer Wiese, die als Wei-
deland genutzt werden kann oder deren Heu
als Futter dient. Die Krduter und Griser sind
Heimat vieler Kifer-, Spinnen- und Bienenar-
ten, Sduger wie Miuse, Igel und Fledermiuse
profitieren von den »kleinen Regenwildern«
ebenso wie seltene Vogelarten. Rund 5000 Ar-
ten beleben solch eine Wiese, ungestort durch
Traktoren oder Pestizide - denn biozertifizierte
Streuobstwiesen werden nicht gespritzt und im
Herbst erfolgt die Ernte per Hand. Unterstiitzt
wird die Natur lediglich, indem neue Keimlin-
ge gepflanzt werden. »Eine Streuobstwiese ist
wie ein Mehrgenerationenprojekt«, erklirt der
Griinder Bernd Schock von der Saftmarke Ost-
most. »Wir ernten die Bdume, die unsere Grofs-
eltern gepflanzt haben, und pflanzen neue Biu-
me fiir unsere Kinder.« Auch das unterscheidet
die alten Apfelsorten von den neuen: Erst nach
30 Jahren ist der Baum ausgewachsen und voll
ertragreich.

Damit der Apfel in die Flasche kommt, muss
er gepresst werden. In ganz Brandenburg gibt
es kleinere Lohnmostereien, die neben dem
Pressen von mitgebrachtem Obst auch eigene
Abfiillungen anbieten. Doch nicht alles, was in
Brandenburg abgefiillt wird, kommt auch aus
der Region: Zum einen verkaufen die Moste-
reien auch Sifte aus exotischen Friichten  »

Der Lunow
Alte Sorte aus dem
Oderbruch: stiR-sauer,
gut lagerfahig, leider
selten geworden

D

Regionale
Apfelsafte in
Berlin

OSTMOST
in Cafés, Restaurants
und bei der Bio-Company

UMBio
Apfelsafte in zwolf
Bioladen in Berlin-Mitte

LINUMER LANDHOF,
Kernhofer Str. 21,
10317 Berlin,
Di-Sa 12-17 Uhr,
linumer-landhof.de
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KOLUMNE

Barentatze, regional

Friher war alles besser. Zurlick zu Mdhren und Kartoffeln,
Kohl, Graupen, STOR, HIRSCH UND BAR.
Warum die regionale Kuche wirklich ausstarb

erlin versorgt sich so internati-
onal wie ein Kreuzfahrtschiff.

aus Norwegen, Fleisch aus Siidameri-
ka. Beim Kapitdnsdinner auf der Adria-
Tour verwandelt sich der argentinische

Marcus Franken
hofft, dass nach dem

LANDPARTIE

Steinen, Hithnern und Schweinen, Kohl

‘- f % und Kohlrabi, Weizen und Roggen - al-

Das Essen kommt aus dem e |
Grofdmarkt, Butter aus Bayern, Fisch ‘E%'

les aus Havelland, Fliming, Mirkische
Schweiz. Milch, Quark und Margarine
brachten die Milchmidchen der Meierei
Bolle - Bolles Kiihe grasten im Umbkreis
von 200 Kilometern.

Braten dann in »Saltimbocca alla Roma- Wolf auch der Bar Ein Kiinstlerin der regionale Kiiche
na« - Italien-Fihnchen inklusive. wieder nach Branden- ~ war Lina Morgenstern. Als »Suppenli-
In der Hauptstadt hat inzwischen burg kommt. na« hat sie in den 1870ern die Volks-

jeder Supermarkt Ficher fiir Regio-
Lebensmittel aus dem Umland. Dabei kommen 99
Prozent des Essens aus der Ferne in die Stadt. Da
kann bio-regio trenden, bis der Bauer weint.

In der guten alten Zeit, als noch Konige, Kai-
ser, Preufden regierten, kamen Fisch, Fleisch und
Friichte selbstverstindlich aus Brandenburg. Selbst
der Wein war vor 200 Jahren »Von hier«. Am Stetti-
ner Bahnhof - heute Nordbahnhof - lieferten Ziige
aus der Uckermark Kartoffeln und Schwedter Ta-
bak an. Uber den Gérlitzer Bahnhof kamen neben
Gurken und Leinél auch jene Spreewald-Midels in
die Stadt, die dem Bahnhof den Namen Ammen-
bahnhof gaben: Sie stillten die Kinder von reichen,
andmische Berlinerinnen. Und noch um 1900 sah
man in Berliner Hifen und Kanilen das Wasser
vor lauter Booten nicht: Lastkihne mit Holz und

kiichen nach Berlin gebracht. Gekocht
wurde, was billig war: In den Arbeiter- und Solda-
tenfamilien kamen Brithgraupen mit Rindfleisch,
Griine Erbsen mit Mohrriiben, Schwarzbrotpud-
ding, Backpflaumen, Biersuppe und Linsenspeisen
auf den Tisch.

Als billiger Fisch war der St6r beliebt. In der
Elbe bei Magdeburg wurden mit Netzen drei Me-
ter lange Exemplare gefange. Auch Hirschohren,
»frisch abgeschnitten, die Haut mit Haaren abzogen
und in nudelartige Stiicke geschnitten« empfahl die
billige Lina. Birentatzen - scharf gebraten und mit
Zitrone, Kapern und Senf - galten ihr als »grofite
Leckerbissen«. Allerdings hitte die Suppenlina die
bereits im Zoo erlegen miissen: Der letzte Bir wur-
de 1741 in Brandenburg geschossen.

So begann der Niedergang der regionalen Kiiche.
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