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Amarant entwickelt sich in der Jugend langsam. Er ist damit zunachst empfindlich gegentber Unkrautern. Chemische Mittel sind nicht zugelassen.

FUCHSSCHWANZ
ALS SUPERFOOD

Das Korn der Inka ist legendéar. Auch bei uns ist Amarant langst eine angesagte Zutat
von Musli oder Brotaufstrich. Wir haben Anbaupionier Hans Bér besucht.
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ange bevor ,Superfoods‘ wie Chia,

Quinoa und Amarant sprichwort-

lich in aller Munde waren, galt Hans
Bar als Pionier im heimischen Anbau von
Amrant. Weil seine Gesundheit nicht die
beste war, hat sich der heute 72-Jahrige aus
dem frankischen Petersaurach seit 1992 ver-
mehrt mit gesunder Erndhrung beschaftigt.
Dabei stiel3 der Nebenerwerbslandwirt und
ehemalige Viehhandler ,eher durch Zufall“
auf Amarant.

Die Pflanze gehort zu den Pseudo-
cerealienundistbotanischein Fuchsschwanz-
gewdchs. Sie stammt aus Stidamerika und
war einst Hauptbestandteil der Erndhrung
desInkavolks. Sie zahlt somit zu den dltesten
Kulturpflanzen der Welt. Die Bezeichnung
entstammt dem griechischen ,amaranthos".
Das bedeutet so viel wie ,nicht welkend' oder
,unsterblich’. ,,Der Name ist bezeichnend fiir
die Kraft, die der Pflanze innewohnt.“

Hans Bar kommt ins Schwérmen, wenn
er iiber die Kultur spricht: ,Amarant ist
erndhrungsphysiologisch eine wahre Wun-
derpflanze. Er enthélt viel Magnesium,
Kalzium, Eisen, Selen, Lysin, Vitamin E,
Vitamin B1, viele geséttigte Fettsduren, vor
allem Omega-3.“ So kénne die Kultur durch
ihre Inhaltsstoffe eine wertvolle Grundla-
ge fiir eine ausgewogene Erndhrung sein,
glaubt der Anbieter.

Die Stdrkemolekiile von Amarant sind
sehr klein und deshalb hochverdaulich.
,»,Sie eignen sich besonders fiir Babynah-
rung*, sagt Bér. ,,Beim Backen lésst sich bis
zu einem Drittel des Mehls durch Amarant
ersetzen. Da er glutenfrei ist, konnen Aller-
giker ihn problemlos essen.”“ Selbst eigens
gerdstet verfeinert Amarant allerlei Speisen
oder Salate.

AUCH ALS BIOGASSUBSTRAT
Eine weitere Option ist Amarant als Co-
substrat fiir die Mischsilierung mit Mais. Ex-
emplarische Berechnungen zeigen, dass sich
bereits eine Zugabe von 30 Prozent Ama-
rant zu Mais lohnt, um die am Biogasprozess
beteiligten Mikroorganismen ausreichend
zu versorgen. Damit liel3e sich auf industri-
elle Spurenelementadditive verzichten.
Bar: ,,Amarant ldsst sich neben Mais in
separaten Streifen anbauen. Das Hackge-
rét bestimmt den Reihenabstand. Bei Ernte
quer oder schrég zu den Streifen mischt sich
beim Héckseln der Amarant mit dem Mais.“
Als Erntetechnik empfiehlt sich fiir eine
Bergung der Gesamtpflanze ein Hécksler
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DER BETRIEB

Amarantbetrieb Hans Béar

Betrieb

Erwerbs-
zweig

Leistung

Standort

Betriebs-
zweige

Vermark-
tung

uch bei:
deka-Markt W
lauptstr. 22-24
ctersaurach

Hans Bar
Petersaurach, Franken

Amarantbetrieb mit Bio-
kontrolle zur Verarbeitung

Reinigung, Abfiillung;
circal0 haAmarant in Franken

440 m tber NN, 50 Boden-
punkte, durchschnittlich 550
mm Niederschlag

ehemals 12 ha Nebenerwerb,
vormals Viehhandel

Hofladen,
Onlineverkauf

Hans Bar gilt in Deutschland als Pionier
fur den Feldanbau von Amarant.

Einen Steckbrief zu Amarant
finden Sie auf der ndchsten Seite.
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mit Maiserntevorsatz. Erste Anbauversu-
chen mit Amarant als Substrat ergaben
Trockenmasseertrdge von rund 90 dt/ha.

ERSTE VERSUCHE IM GARTEN
Die ersten Anbauversuche unternahm Hans
Barim heimischen Garten. Nachdem sie er-
folgreich waren, hat er 1995 mit Hilfe von
Pflanzenbau-Fachmann Prof. Dr. Wilfried
Ahrens von der Fachhochschule Triesdorf
den ersten feldméaRigen Anbau gestartet.
Nach der Auslese von Prof. Ahrens konn-
te 1998 beim Bundessortenamt eine fiir
siiddeutsche Verhiltnisse geeignete Sorte
zugelassen werden. Mit der Bezeichnung
Bdrnkrafft hat sie den Namen des mittel-
frankischen Amarantpioniers verewigt.

VERMARKTUNG ALS SUPERFOOD

Eine Vermarktung von Amarant im gro-
Ben Stil war fiir Hans Bér in den 1990er-
Jahren schwierig. Der Grund wurmt ihn
noch heute. ,Der Nutzwert in der menschli-
chen Erndhrung war schlicht nicht bekannt.”

Der Samen ist recht geschmacksneutral,
lasst sich vielseitig verwenden, bedarf aber
einer aufwandigen Verarbeitung. Hans Bar
hat eine kleine Manufaktur aufgebaut und
vermarktet gepoppten Amarant in diversen
Miislimischungen, schokolierten Amarant
und pikante Brotaufstriche mit dem Inka-
korn, alles in einem kleinen eigenen Hofla-
den und online unter eigener Marke.

Er verarbeitet Amarant, Hirse, Sonnen-
blumenkerne und Mais aus konventioneller
Erzeugung als auch biologische Rohwaren.
Dafiir ist sein Betrieb biozertifiziert.

GEEIGNET FUR MUSLIS UND BACKWAREN
Der Einsatz in Béckereien bietet sich fiir
das Inkakorn ebenfalls an. Mittlerweile
haben sich grofere Abnehmer auf die Ver-
arbeitung spezialisiert. Dazu z&hlen etwa
Pesika Kornergut in Mittelfranken, Rapun-
zel Naturkost im Unterallgdu oder Leo Posch
aus Osterreich. Auch etliche andere Firmen
nutzen den momentanen Hype.

Die Abnehmer bieten zum Teil Anbau-
vertrége an. Fiir einen echten Siegeszug des
Amarants miissten jedoch die gesundheit-
lichen Vorteile noch viel starker bekannt
gemacht werden, meint Hans Bédr. Ama-
rantkorner, so der Anbauer, bieten ndmlich
deutlich hochwertigere Inhaltsstoffe als die

derzeit gehypten Quinoasamen. (kb) ®
Frank Friedrich
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STANDORT

Sonnige Standorte mit leicht erwarmba-
ren lockeren Béden mit guter Wasserver-
sorgung sind von Vorteil, ungtinstig sind
Staunasse oder Schattenlagen. Amarant
ist anspruchslos bei der Bodengiite. Notig
fur die Langtagspflanze ist moglichst
geringer Unkrautdruck, vor allem von
Melde.
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AUSSAAT/SORTE

Eingetragen ist nur die Sorte Bdrnkrafft.
Sie hat ein Tausendkorngewicht von 0,8
bis 1,2 g. Die Saat mit Gemusesatechnik
klappt mit 300 g/ha, bei Drillsaat sind es
1 kg/ha, Die Saattiefe liegt optimal bei 1
bis 1,5 cm, die Bestandsdichte zur Kor-
nernutzung liegt bei 8 bis 25 Pfl./m?, bei
Biomassenutzung 30 Pfl./ m?. Die Saat ist
optimal Anfang bis Ende Mai bei Boden-
temperaturenvon 14 °C. Die Vegetations-
zeit betragt 120 bis 130 Tage.
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FRUCHTFOLGE

Kruziferen als Vorfrucht sind wegen des
erhéhten Auftretens von Erdflshen zu ver-

meiden.
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DUNGUNG

100 bis 120 kg N/ha inklusive Boden-
stickstoff (N,,,) reichen. Zu hohe Gaben
verzogern die Reife.
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NISCHE DES MONATS

AMARANT

Die Kultur der Azteken in
Stdamerika ist eigentlich ein
Fuchsschwanzgewdchs.
Ein GroBteil des hiesigen
Bedarfs wird noch immer
aus stdamerikanischen
Landern importiert.

Der Anbau in Europa konzen-
triert sich hauptsé&chlich
auf warmere Regionen.

In Deutschland belauft sich
der Kérneranbau auf
rund S0 bis 70 ha vor allem
in Bayern, Baden-Wurttem-
berg und Rheinland-Pfalz.
Amarant ist auch als Cosub-
strat fur Biogas interessant.
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PFLANZENSCHUTZ

Hacken ist wichtig, Handhacke erfordert
80 h/ha. Striegeln ist zu vermeiden, eben-
so Herbizideinsatz. Chemische Mittel sind
nicht erlaubt und schadigen die Kultur.

ERNTE/LAGERUNG

Amarant reift sehr ungleichmaBig ab, ver-
liert bei zu starker Reife Korn. Zu dreschen
ist er nicht unter 30 Prozent Feuchte und
nicht tiber 36 Prozent. Der Dreschkorb ist
weit einzustellen, sodass die Stangel der
Pflanze komplett durch die Maschine
gehen und nicht die Kérner rickfeuchten.
Notig sind niedrige Trommeldrehzahlen,
ausreichend Wind und ein hohes
Schneidwerk gegen Verschmutzungen.
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TROCKNUNG/LAGERUNG

Die Reinigung funktionert wie bei
Kleesamen. Esist schonend zu trocknen,
mit maximal 40 °C auf 10 Prozent Rest-
feuchte, und &uBerst sauber zu lagern.
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WIRTSCHAFTLICHKEIT

Der Erzeugerpreis fur konventionelle
Samen betragt 1,20 Euro/kg und fur Bio-
ware 1,70 Euro/kg. Der Deckungsbeitrag
liegt etwa zwischen 1.500 und 2.000
Euro/ha.
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