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Bei Kilte wird tiglich gewalzt und gepatscht, um
die Blitter vor dem Erfrieren zu schiitzen

Pflege in der kalten Jahreszeit

Die Pflege der Brunnenkresse ist ein ganz
wichtiger Faktor, um gute und schmack-
hafte Ware ernten zu konnen. Wenn

die Tage kiirzer werden und die Kilte

des Winters an der Tur klopft, muss die
Brunnenkresse unbedingt im schiitzen-
den Wasser gehalten werden. Die iiber
die Jahrhunderte entwickelten Methoden

haben sich bis zum heutigen Tag bewahrt.

Die von Christian Reichart entwickelten
Schwelgbretter und Patschen, von Fami-
lie Fischer wieder nach Originalzeichnun-
gen angefertigt, verrichten ihren Dienst
vorziiglich. Mit diesen beiden Geritschaf-
ten kann auch ein Einzelner die Pflegear-
beiten durchfiithren.

Besonders effektiv ist aber eine aus
einem leichten Lattengeriist bestehende
Holzwalze. Sie hat einen Durchmesser
von ca. 30 cm und ist knapp 3 m breit.
Somit passt sie zwischen die Laufstege
der Kresseklinge.
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Die Walze muss von zwei Personen

gefithrt werden und wird nur leicht auf
die empfindlichen Pflanzen aufgesetzt.
Praktischerweise beginnt man am oberen
Teil der Klinge am Wassereinfluss (Quel-
le) und geht langsam und gleichmifiig in
Richtung Ausfluss.

Lose Blatter, aber auch Schnecken und
Larven der Kocherfliege werden durch
die entstehende kleine Welle mit zum

Abfluss gebracht, also abgeschwemmt.

Bei all diesen Arbeiten mit den verschie-
denen Arbeitsgeriten kommt es vor allem
darauf an, die Brunnenkresse in das
Wasser zu driicken. So kann ihr der Frost
nichts anhaben, das heif3t, die Blitter
und Triebe konnen nicht erfrieren. Diese
Arbeit muss mitunter tiglich erfolgen, da
der Sonnenschein die Pflanzen immer
wieder anregt mit ihren Trieben die Was-
seroberfliche zu durchbrechen.



Ernte

Die Erntezeit der Brunnenkresse ist nach
einer Faustregel in allen Monaten mit ,r*
also von September bis April. Aber Vor-
sicht: Bei Frost muss die Ernte unterbro-
chen werden, denn wenn die Pflanze bei
frostigen Temperaturen ihr schiitzendes
warmes Nass verlisst, erfriert sie sofort
an der kalten Winterluft. Demzufolge
kann in den Monaten Dezember und
Januar oftmals tiberhaupt nicht geerntet
werden.

Familie Fischer erntet die Brunnenkres-
se auf beweglichen Schneidebrettern
ausschliefilich im Knien, wobei die Knie
durch Knieschoner etwas geschiitzt wer-
den. Die erntefihige Brunnenkresse wird
mit einer Hand leicht angehoben und
mit der anderen Hand mittels eines sehr
scharfen Kiichenmessers abgeschnitten
und in einen Weidenkorb gelegt. Dabei
wird die Brunnenkresse in einer Linge

B i i ; .‘tﬁ-’\
4 — . <
:#_‘ﬂ*h.'{ :.'IE:‘:_ ; T

[ as L
®, U ,"-. i~ =
e A‘l, "'.. ;‘I_ * "3 H‘

von ca. 12 bis 14 cm in Querrichtung von
einer Laufbohle zur anderen geschnitten.
Die Brunnenkresse wird nicht zu weit
unten abgeschnitten, damit sie schneller
wieder nachwachsen bzw. neu austrei-
ben kann. Dann wird das Schneidebrett
zweimal umgeschlagen und es geht ent-
gegengesetzt zuriick. Nach dem Schnei-
den werden die Brunnenkressepflanzen
mit einem Schwelgbrett am Boden leicht
angedriickt. Das Schneiden der Brunnen-
kresse wurde frither fast ausschliefllich
von Frauen erledigt. Die Qualitit wird
am besten bei einer Lagerung in wasser-
dichten Kisten mit der Einmischung von
gestoflenem Eis gesichert. So kann die
Kresse bis zu drei Tagen hochwertig er-
halten werden. Nach Abschluss der Ernte
wird mit der Berdumung und Wiederbe-
pflanzung ein neuer Produktionszyklus
eingeleitet.
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Omelett mit Brunnenkresse

Zutaten fiir eine Portion: 2 Eier (GrofRe L), 2 EL Milch, 25 g Brunnenkresse grob geschnit-
ten, 15 g Zwiebel, 1 kleine Zehe Knoblauch, 3 EL Speisedl, Prise Salz, Pfeffer.

Zubereitung: Eier mit Milch, Salz und Pfeffer verquirlen, Zwiebel und Knoblauch fein ha-
cken, Pfanne mit Ol erhitzen, Zwiebel und Knoblauch im heifen Ol glasig schwenken, Ei
und Kresse vermengen und in die Pfanne geben, stocken lassen und einmal einschlagen




Thiiringer Kl6f3¢ mit Brunnenkresse m——————— &

Zutaten fiir Klof3teig - 6 Stiick 4 140 g: 400 g geschilte mehlig kochende Kartoffeln,
3soml Wasser, 30 g Kartoffelstirke, 200 g Klof3masse (Heichelheimer) aus roher geriebe-
ner Kartoffel, 1 Scheibe Toastbrot, Salz, 1 EL Butter, 40 g Brunnenkressebutter

Zubereitung: Klofmasse mit Starke und gestrichenen Teeloffel Salz in eine Schiissel
geben und warm stellen, Kartoffeln mit dem Wasser kochen und zu einem fliissigen

Brei verarbeiten, Toastbrot in Wiirfel schneiden (ca.1cm) und in zerlassener Butter mit
einer Prise Salz goldbraun résten, fliissigen Kartoffelbrei kochend tiber die Klofdmasse
geben und zu einem Teig verarbeiten, gerdstete Brockchen mit Brunnenkressebutter
vermengen, KloR formen und in die Mitte die Brunnenkressebutter-Brockchen fiillen, gut
verschliefRen und in Topf mit kochendem Wasser geben, 10 Minuten ziehen lassen, nicht
mehr kochen
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GESUNDE ERFURTER DELIKATESSE

Erfurt und Brunnenkresse gehoren eng zusammen. Dazu tragen
vor allem die giinstigen natiirlichen Wachstumsbedingungen im
Dreienbrunnengebiet und die Erfurter Vorreiterrolle bei der
Entwicklung von Produktionssystemen durch Christian Reichart

e

— e und weitere Generationen sachkundiger Gartner bei. Im Buch
& wird die Brunnenkresse mit ihrer Erfurter Geschichte und der

heutigen weltweiten Bedeutung vorgestellt. Historische und
moderne Produktionsverfahren sowie Tipps zur eigenen Anzucht
als Hobbygirtner sind enthalten. Zahlreiche nachkochbare Rezepte
machen Lust auf eigene kulinarische Experimente.

Diesen breiten Blick auf die Kresse machen die Autoren méglich.

Dr. Wolf-Dieter Bliithner bringt seine langen Erfahrungen im
Gartenbau ein.

Ralf Fischer stammt aus einer alteingesessenen Girtnerfamilie im
Dreienbrunnengebiet und ist heute mit seinem Familienunterneh-
men der einzige Produzent von Brunnenkresse in Erfurt.

Christel Bosecker fiihrt einen Landgasthof in Molsdorf und bietet
gemeinsam mit ihrer Kochin Janka Borkowska zahlreiche Gerichte
mit frischer Brunnenkresse von Ralf Fischer an.
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