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Torsten Roch und Eva Lehmann begutachten Champagnerroggen

Knackend gibt die Kruste nach. Die noch ofenwarme Krume ist 
mild gesäuert und kräftig gewürzt. So schmeckt es also, das 
Champagnerbrot. Eben dieser Name war es, der mein Interesse 

weckte, als ich vor ein paar Tagen zufällig davon hörte. Jetzt bin ich 
unterwegs und will ergründen, was die französische Millionärsbrause 
mit der kleinen Handwerksbäckerei in der Oberlausitz zu tun hat.
Eine erste Spur führt mich ins Zentrum des Biosphärenreservats Ober-
lausitzer Heide- und Teichlandschaft. Auf einem Feld gleich neben dem 
Parkplatz wiegt sich goldgelbes Getreide im Wind. Mittendrin steht Eva 
Lehmann. Sie wartet schon auf mich. In ihrer Hand hält sie einen der 
Halme und zeigt mir die pralle Ähre. „Das ist Norddeutscher Champag-
nerroggen“, erklärt die studierte Landwirtin. „Der stammt ursprünglich 
aus der französischen Champagne. Vor fast 200 Jahren kam er dann 
auch nach Deutschland.“ Hier, so erfahre ich weiter, war er lange Jahre 
weit verbreitet, wurde dann aber nach und nach durch moderne Hoch-
leistungssorten verdrängt. In einem Modellprojekt soll er nun seine 
Renaissance erleben.
Jetzt bin ich verwirrt. Getreide? Landwirtschaft? Modellprojekt? Ich 
dachte, die Domäne von Sachsenforst sei der Wald? Lehmann schmun-
zelt. „Seit 2008 ist Sachsenforst nicht nur für den Staatswald verant-
wortlich, sondern auch für die drei Großschutzgebiete des Freistaates“, 
erzählt sie mir. „Und eines davon ist eben unser Biosphärenreservat 
Oberlausitzer Heide- und Teichlandschaft.“ Geleitet wird es von Tors-
ten Roch, in dessen Büro wir mittlerweile sitzen. „Ein Biosphärenreser-
vat“, erklärt mir der Forstwirt, „soll eine einzigartige Kulturlandschaft 
mit reicher Naturausstattung erhalten. Bewahren durch Bewirtschaf-
ten heißt die Devise.“ Das sei einer der größten Unterschiede zum Nati-
onalpark, erfahre ich weiter. An der Wand hängt eine Urkunde mit dem 
Logo der UNESCO. „Im September 2017 wurden wir zum zweiten Mal 
erfolgreich evaluiert“, erzählt mir Roch stolz. „Wir erfüllen also alle 
Anforderungen, um als UNESCO-Biosphärenreservat zu gelten.“
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Die Aufgaben, die er und seine Mitarbeiter zu erfüllen haben, sind 
vielfältig. „Wir fungieren hier als Naturschutzfachbehörde, geben also 
in allen Umweltschutzbelangen unsere Stellungnahmen ab“, beginnt 
er aufzuzählen. „Dann sind wir im Artenschutz sehr aktiv. Wir betrei-
ben umfangreiches Monitoring, beobachten also zum Beispiel Wolf, 
Seeadler, Fischadler oder Uhu. Vor allen Dingen haben wir aber einen 
Bildungsauftrag. Zwischen 3.000 und 4.000 Menschen nutzen unsere 
Bildungsangebote jedes Jahr.“ Und dann sind natürlich noch die 
Modellprojekte, erfahre ich von Roch. Da wird mit Partnern aus der 
Region die Große Spree zurück in einen guten ökologischen Zustand 
überführt, dem seltenen Wiedehopf mit Nisthilfen in der Bergbaufol-
gelandschaft unter die Flügel gegriffen oder die traditionsreiche Teich-
wirtschaft mit Bio-Karpfen um eine nachhaltige Facette bereichert.

Vorm Vergessen bewahrt
Und es werden alte Getreidesorten vor dem Vergessen bewahrt. „Die 
Idee stammt von unseren Kollegen aus Brandenburg“, erzählt mir Leh-
mann. „Die hielten bei uns mal einen Vortrag zu alten Getreidesorten 
und suchten Mitstreiter.“ Sie war sofort dabei. Nun galt es, Partner zu 
gewinnen. Sie brauchte Landwirte, die bereit waren, es mit den alten 

Sorten zu versuchen; Müller, die das Getreide abnahmen, verarbeite-
ten und das Mehl an den Bäcker brachten; und natürlich letztere, die 
schließlich Brot und Brötchen backen würden.
Bevor sie aber auf die Suche gehen konnte, musste ein dringendes 
Problem gelöst werden. Es gab einfach nicht genug Saatgut. „Von 
den Genbanken erhält man vielleicht 100 Gramm“, erzählt sie. „Das 
zu vermehren dauert Jahre. Zum Glück hatte eine Handvoll Bauern 
in Brandenburg die Erhaltung alter Sorten nie ganz aufgegeben. Die 
unterstützten mich bei der Vorvermehrung.“ Jetzt konnte sie damit 
beginnen, Landwirtschaftsbetriebe im Biosphärenreservat als Projekt-
partner zu gewinnen. 

Alte Sorten braucht das Land
Einer der ersten, den sie für ihre Idee begeistern konnte, war Steffen 
Ladusch. Er wartet schon auf uns, als wir auf seinen Hof in Kreba-Neu-
dorf fahren. Gut 230 Hektar bewirtschaftet er, betreibt Ackerbau, lässt 
Galloway-Rinder auf seinen Weiden grasen und erklärt Schulklassen, 
wie Landwirtschaft eigentlich funktioniert. Und das alte Getreide? Wie 
kam er überhaupt zu Lehmanns Projekt? „Ich habe mal eine Sommer-
gerste probiert – konventionelles Saatgut, kurzhalmig. Und die habe 

Landwirt Steffen Ladusch unterstützt den 
Anbau alter Getreidesorten 
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ich nicht in den Mähdrescher hineinbekommen. Da war der Halm viel 
zu kurz“, erzählt der Landwirt. „Lange Halme waren der Pflanze durch 
die Zucht aberzogen wurden“, ergänzt er. „Und da das Jahr besonders 
trocken war, wollte sie gleich gar nicht wachsen. Bei der Ernte sind wir 
deshalb mit dem Mähdrescher einfach über die Ähren hinweggefahren.“
Ein Schlüsselerlebnis für Bauer Ladusch. Er brauchte Saatgut von 
Sorten, die über die Jahrhunderte an Regionen mit sandigen Böden 
und trockenem Klima angepasst wurden. Fündig wurde er im Bio-
sphärenreservat, beim Norddeutschen Champagnerroggen, der seither 
auch seine ausschließliche Roggensorte ist. Vor fünf Jahren kam Berk
ners Schlesische Wintergerste hinzu. „Nur beim Hafer säe ich noch 
konventionell, vermehre das Saatgut aber selbst“, erzählt er freimütig. 
Lehmann horcht auf. „Dann musst Du unbedingt Heidegold ausprobie-
ren.“ „Besorg mir das Saatgut“, entgegnet Ladusch, „und ich bin dabei.“ 
Nach den guten Erfahrungen der Vergangenheit kann ihm solch eine 
Entscheidung leicht über die Lippen kommen. „Nachdem ich den 
Champagnerroggen im ersten Jahr erfolgreich vermehren konnte, hat 
sich gezeigt, dass ich hier fast ohne Dünger und Pflanzenschutzmittel 
produzieren kann. 

„Das ist ein weiterer Nutzen, auf den wir es abgesehen haben“, sagt 
Lehmann. Gemeinsam streifen wir durch eines von Laduschs Roggen-
feldern. Verstreut zwischen bronzenen Ähren auf ihren fast meterho-
hen Halmen stehen zartviolette Blümchen. „Das ist die Kornrade.“ Sie 
geht einen Schritt auf die Pflanze zu. „Als Ackerwildkraut hat sie ihren 
Lebenszyklus perfekt an das Wintergetreide angepasst. Ihre Samen 
setzt die Kornrade erst frei, wenn sie zusammen mit dem Getreide 
gedroschen wird.“ Die jahrhundertealte Überlebensstrategie führt in 
der modernen Landwirtschaft allerdings in ein Dilemma: Chemische 
Unkrautvernichtungsmittel, lassen ihr keine Chance. Außerdem ent-
fernt die moderne Saatgutreinigung ihre Samen aus dem Saatgetreide. 
Und außerhalb der Felder kann sie sich nicht fortpflanzen. Damit hat 
sie es auf Stufe 1 der Roten Liste der Pflanzen Deutschlands geschafft 
– sie ist zumindest in Deutschland vom Aussterben bedroht. Mit ihrem 
Projekt setzt Lehmann die engagierte Arbeit des oberlausitzer Natur-
schützers Martin Schenk fort, der sich bis zu seinem Tod 2006 aktiv für 
den Erhalt der Kornrade einsetzte. Denn sie weiß: „Wenn eine Pflanze 
verschwindet, dann können bis zu zwölf Tierarten mit ihr verloren 
gehen.“

Müllermeister Sebastian Unger von der Rätze-Mühle 
zeigt stolz das gewonnene Mehl
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Regional, nachhaltig und gesund liegen im Trend
Der Boden vibriert, als Sebastian Unger die Tür zu seinem Heiligtum 
öffnet. Trockne Luft schlägt mir entgegen und ein Geruch, der mich an 
die Getreideernte in meiner Kindheit erinnert. Der Müllermeister will 
mir zeigen, wie das Korn zu Mehl verarbeitet wird. Wir steigen eine 
schmale Treppe hinauf. Große Stahlwalzen mit vielen kleinen Ausbuch-
tungen ziehen mein Interesse auf sich. „Hier reinigen wir das Getreide“, 
erzählt mir Unger. „Die Mulden im Inneren der Walzen halten jeweils 
ganz bestimmte Samengrößen zurück. Zusammen entfernen sie so gut 
wie alles, was wir später nicht im Brot haben wollen.“
„Eine Mühle für unser Projekt zu begeistern“, erzählt Lehmann, „war 
anfangs eine große Herausforderung.“ Als Bindeglied zwischen Land-
wirt und Bäcker ist sie für das Gelingen aber essenziell. „Mit der 
Rätze-Mühle hatten wir deshalb großes Glück“. Müllermeister Unger 
schaut ein wenig verlegen. Dann nimmt er eine Handvoll geschrotetes 
Getreide aus einem der Mühlaggregate. 
„Die Getreidesorten, die heutzutage auf den Äckern stehen, lassen sich 
an einer Hand abzählen. Allesamt sind sie auf Höchstleistung gezüch-
tet. Ihr Mehlkörper ist stark vergrößert. Sie sollen vor allem Stärke lie-
fern.“ Aus Stärke allein, so erfahre ich, würde aber noch lange kein 
Brot. Deshalb sind verschiedenste Zusatzstoffe heute der Standard. 
„Bei alten Sorten sind keine Zusätze notwendig“, erklärt Unger. „Und 
auch ernährungsphysiologisch sind sie den neuen Züchtungen über-
legen. Ballast- und Mineralstoffgehalt sind hoch und können auch für 
Nahrungsmittelallergiker von Vorteil sein.“
Ist das der Grund, dass Lehmann schon seit den ersten Tagen des 
Modellprojektes auf die Rätze-Mühle zählen kann? „In gewisser Weise 
schon“, holt der Müllermeister aus. „Wir beliefern vor allem kleine 
Handwerksbäckereien. Die haben es sehr schwer, gegen die Schnell-
backware aus dem Discounter zu bestehen, die große Backfabriken im 
Minutentakt ausspucken. Sie brauchen andere Verkaufsargumente. 
Regional, nachhaltig und gesund ist dabei ihr Schlachtruf im Kampf 
ums Überleben.“

Zweimal in der Woche Champagner und Dickkopf
Seit sie 2007 mit den alten Getreidesorten begann, konnte Projektlei-
terin Lehmann bereits zehn Landwirtschaftsbetriebe, zehn Bäckereien 
und eine Mühle für die Zusammenarbeit begeistern. „Unsere Modell-
projekte sind so angelegt, dass sie nach einer gewissen Anschubzeit 
zum Selbstläufer werden“, erklärt sie. „Beim Champagnerroggen 
können wir uns mittlerweile komplett herausnehmen. Auch der Alte 
Pommersche Dickkopfweizen, eine weitere alte Sorte, läuft praktisch 
ohne uns.“ Gemeinsam mit den Projektlandwirtschaftsbetrieben kon-
zentriert sie sich nun darauf, eine Auswahl alter Sorten zu treffen, die 
sich hier anbauen und gut vermarkten lassen. „Neben Hafer stehen seit 
zwei Jahren auch zwei alte Braugerstesorten auf den Feldern“, verrät 
sie mir bei der Fahrt zum letzten Ziel unserer Reise.
Kurze Zeit später stehen wir mitten in einer Backstube. Hier werden 
Erdbeertörtchen frisch belegt; Eclairs erhalten Sahnefüllung und Scho-
koglasur; Brötchen werden in den Bäckerladen getragen. In einer Ecke 
sehe ich sie dann: Säcke aus der Rätze-Mühle, randvoll mit Champag-
nerroggenmehl. „Zweimal in der Woche backen wir Champagnerbrot“, 
erzählt Uwe Kopke, „dazu noch unsere Heidebrötchen vom Alten Pom-
merschen Dickkopf.“ Hier in Förstgen, in der Bäckerei Gerber erlernte 
der Bäckermeister einst sein Handwerk. Im letzten Jahr hat er das Erbe 
seines einstigen Lehrers angetreten. Die alten Getreidesorten gehörten 
da schon längst zum Repertoire. „Beim Roggenbrot hatte ich den Dreh 
recht schnell raus. Nur am Rezept für die Brötchen musste ich mich 
lange versuchen“, gesteht Kopke. „Aber ich habe nicht lockergelassen. 
Denn ich bin mit Leib und Seele Bäcker.“ Immer dienstags und freitags, 
wenn seine Spezialitäten in den Regalen liegen, geben sich Brotliebha-
ber aus nah und fern die Klinke in die Hand. „Einige unserer Stamm-
kunden kommen sogar regelmäßig aus Dresden her“, freut sich Kopke. 
Jetzt öffnet er die schwere Tür des Backofens. Ein angenehmer Duft 
durchströmt den Raum. Mir läuft das Wasser im Mund zusammen. Der 
Bäckermeister greift sich ein Champagnerbrot, schneidet eine dicke 
Scheibe ab und reicht sie mir. Ich halte inne, lasse den Tag noch einmal 
Revue passieren und muss schmunzeln. Jetzt weiß ich, dass im Cham-
pagnerbrot keine Millionärsbrause steckt und dass Sachsenforst viel 
mehr ist als Wald und Holz. Ich nehme das Brot und beiße genüsslich 
hinein.
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Bei Bäckermeister Uwe Kopke in Förstgen entstehen aus dem Mehl 
alter Getreidesorten wohlschmeckende Backwaren
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