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Auf ein Wort ...

Liebe Mitglieder,

nun ist es schon wieder Herbst. Ich hoff e, Sie haben die war-
men Sommermonate gut hinter sich gebracht. Vielleicht haben Sie schöne Urlaubswochen 
verbracht, egal, ob zu Hause oder in der Ferne. 

Die Internationale Briefmarken-Börse mußte ja, wie Sie alle wissen, ihre vertraute Bühne 
in Sindelfi ngen verlassen und umziehen. Sie fi ndet vom 27. bis 29. Oktober in Ulm statt. 
Ulm ist eine schöne Stadt, in der es einiges zu entdecken gibt. Ein Ausfl ug lohnt sich. Für 
Ende Mai 2023 ist in Essen „das große Fest der Philatelie“, die IBRA, geplant. Der BDPh 
rechnet aktuell mit über 2500 Ausstellungs-Rahmen. Wir dürfen gespannt sein und ho ff en, 
daß uns Corona für Veranstaltungen dieser Art keinen Strich durch die Rechnung macht. 
Die Veranstalter von Großtauschtagen und Ausstellungen waren bis dato zufrieden mit den 
Besucherzahlen. Schön, daß unser gemeinsames Hobby immer wieder aufl ebt.

Da die Drucklegung dieser Ausgabe vor unserer Jahreshauptsammlung sein wird, werden 
Sie das Protokoll zu dieser mit einem kleinen Rückblick in der nächsten Ausgabe erhalten. 
Jetzt haben wir September und ich hoff e, daß wir die Versammlung trotz immer noch vor-
herrschender Pandemie durchführen können.

Wir haben Herbst, bald kommen die Wintermonate – die Hauptzeit zum Sammeln, sor-
tieren und eventuell auch zum Aufbau eines Exponats. Themen gibt es viele, die darauf 
warten, mittels Exponat – auch wenn es nur ein Rahmen ist – auch Nichtphilatelisten bei 
Werbeschauen gezeigt zu werden. 

Der Herbst ist für die Landwirte und Winzer eine wichtige Zeit. Die Winzer bringen ihre 
Ernte ein und hoff en auf einen guten Jahrgang. Die Landwirte säen für das Folgejahr. Nie-
mand weiß, welche Getreidearten im folgenden Sommer weltweit ausreichend ver fügbar 
sein werden. Auch für die Gemüsebauern ist dies eine betrieblich wichtige Zeit. Die Ernte 
des aktuellen Jahres wird beim Großteil der Gemüsebauern spätestens Anfang November 
zu Ende sein. Doch gilt es, bereits mindestens die ersten drei Erntemonate des Folgejahres 
zu planen, da die Jungpfl anzenbetriebe das Saatgut zur Anzucht der Jungpfl anzen bestellen 
müssen. Auch hier müssen die Betriebe im Vorfeld wichtige Entscheidungen treff en, die 
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sich entweder positiv oder negativ auf ihre Bilanz auswirken werden. Wie wird der Wa-
rendruck und der daraus resultierende Preisdruck aus dem Ausland sein? Wird es neue Er-
nährungstrends geben, welche den Absatz massiv beeinfl ussen werden? Wie kann ich als 
Gemüsebaubetrieb mit dem gestiegenen Mindestlohn gut wirtschaften? Das alles wissen 
wir nicht. Wir hoff en, daß das Folgejahr ein ertragreiches und vor allem gewinnbringendes 
sein wird. Die deutsche Landwirtschaft ist stark im Umbruch, wir dürfen gespannt sein.  

Verlieren Sie nicht den Spaß an unserem Hobby, genießen Sie die etwas ruhigere Zeit im Jahr.

     Anja Stähler 

Die Marken auf den Umschlagseiten lieferte Horst Kaczmarczyk: Fauna und Flora im Wald

Internet-Präsenz der Motivgruppe und von Mitgliedern unserer ArGe

www. agrarphilatelie. de (die website unserer ArGe)
Hier fi nden Sie alle Ausgaben unserer Mitgliederzeitschrift „Agrarphilatelie“

als PDF-Datei. 

ernaehrungsdenkwerkstatt.de/ agrarphilatelie/informationsquellen/publikationen.html 
(von Ulrich Oltersdorf)

www. mykothek. de (von Siegfried Holstein und Oswald Becker)

http://drucker-marken.de/allerlei (von Klaus Henseler)

http://wirbellose.at und ArGe Medizinphilatelie @ telemax.at (von Clemens M. Brandstetter)

Machen Sie es wie Marco Polo: Entdecken Sie die Nudel und neue Welten, indem Sie ins 
Internet gehen. Virtuelle Besuche der Seiten sind ohne Anmeldung möglich.

Übrigens: Nach jedem Heft wird ein aktualisiertes Inhaltsverzeichnis aller Hefte erstellt
und Mitgliedern, die ihre Internetanschrift angegeben haben, per E-Mail zugeleitet.

http://drucker-marken.de/allerlei
http://wirbellose.at
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Quelle: „Hausbücher der Nürnberger Zwölf brüder-
stiftungen“, auch „Zwölfbrüderbücher“ genannt

Staud war pauer
Der Bauer ist gehend dargestellt mit eisen-
beschlagener Schaufel über der linken Schulter und 
Baummesser in der Rechten. Der vollständige Name 
ist unbekannt.

Er starb vor 1414.

Page Three Stamp  Auf der belgischen Briefmarke sind zwei erdverbundene Pfl anzen abgebildet: 
zum einen die Vitelotte und zum anderen der Topinambur. Die Vitelotte ist eine echte Kartoffel, die keine 
europäische Züchtung ist, sondern vermutlich aus Peru oder Bolivien stammt; nichts Genaues weiß man 
nicht, aber sie wurde schon von der südamerikanisch-ursprünglichen Bevölkerung gezüchtet. Es dreht 
sich bei der Vitelotte nicht um eine Kartoffel, bei der nur die Schale blau ist. Auf der Briefmarke wird sie 
auch als „Truffelaardappel“ bezeichnet; andere Namen sind Négresse, Truffe de Chine, Vitelotte Noire 
und blaue französische Trüffelkartoffel. Die Vitelotte bildet langovale, dunkelviolette Knollen mit tiefen 
Augen. Sie hat lila-blaues Fleisch mit weißer Marmorierung. Die Farbe ändert nicht den Geschmack, 
sieht aber neben einem blutigen Steak apart aus. Nach 1830 wurde sie in Frankreich angebaut, was aber 
nichts mit dem „Roi Très Chretien“ und Bürgerkönig Louis-Philippe I. (einen zweiten gab es  nicht) zu 
schaffen hat. Die Vitelotte ist wie alle Kartoffeln anpassungsfähig. Sie wächst bei wenig Platz im Kreis, bei 
viel Platz sehr in die Breite und in die Tiefe. Sie kann wie andere Kartoffeln auch in kleinen Gefäßen gezo-
gen werden. Die Vitelotte wird für die industrielle Nutzung als ungeeignet angesehen: wer will schon blaue 
Knödel essen – als Kartoffelbrei jedoch appetitanregend. Sie wird wegen ihrer geringen Menge händisch 
geerntet und entsprechend hochpreisig auf den Markt gebracht. Fast alle in Deutschland in den Handel 
kommenden blauen Kartoffeln kommen aus Frankreich. Die Vitelotte ist festkochend und behält auch 
beim Kochen ihre Farbe. Sie kann als Bratkartoffel, für Salate, Kartoffelchips (noch nie gesehen!) und 
Pellkartoffeln verwendet werden. Die Farbpigmente sind wasserlöslich; daher sollte die Schale erst nach 
dem Kochen entfernt werden, dann bleibt die Farbe erhalten. Über den Topinambur auf der Briefmarke, 
der anfänglich auch als Erdapfel bezeichnet wurde, schreibe ich, wenn es keine neue Kartoffelmarke gibt.
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Die Verbreitung der Kartoffel
Jonas Alströmer wurde in Alingsås in der südschwedischen Provinz Västra Götaland am 
7. Januar 1685 geboren. Er war ein schwedischer Landwirtschafts- und Industriepionier 
sowie Mitbegründer der Königlich Schwedischen Akademie der Wissenschaften. Er för-
derte landwirtschaftliche Betriebe und überzeugte sie, Kartoff eln anzubauen. Er verstarb 
am 2. Juni 1761.

Alströmer begann seine Karriere als Angestellter einer Schiff -
fahrtsgesellschaft in London. Zurück in Schweden eröff nete er 
1724 in seinem Geburtsort eine Wollfabrik. Später gründete er 
in Göteborg eine Zuckerraffi  nerie und führte die Schwedische 
Ostindien-Kompanie als einer der ersten Direktoren. Seine 
größten Erfolge erzielte er mit der Förderung der Schafzucht 
in Schweden.

Markenheftchen für 20 Marken mit der Abbildung von Jonas Alströmer 
vom 2. Juni 1961 (Schweden)

 Roger Thill

Aus dem Leben 
  einer Kartoffel
Aus einer Ausstellungssammlung (Teil 2)



[ 6 ]

Als bei der Hungersnot 1769 die „Academie Française“ in Paris einen Preis für die beste 
Abhandlung über diejenigen Gemüse aussetzte, welche das Brot ersetzen konnten. erwarb 
sich der französische Pharmazeut und Agronom Antoine Augustin  Parmentier diesen Preis 
durch seine Schrift über den Kartoff elanbau, zu dessen Verbreitung in Frankreich er in der 
Folge wesentlich mit beitrug. Ihm wird nachgesagt, er habe ein Kartoff elfeld von Soldaten 
bewachen lassen, um die Knollen als besonders wertvoll darzustellen. In der Nacht ließ er 
die Wachen abziehen und die Bauern der Umgebung holten sich die P fl anze, um sie selbst 
anzubauen. Diese Geschichte wird ganz ähnlich vom ersten Kartoff elanbau in Branden-
burg erzählt; sie ist in beiden Fällen nicht verifi zierbar, hört sich aber gut an.

Ersttagsbrief vom 27.Oktober 1956 (Frankreich) mit Antoine Augustin Parmentier.
Das Bild zeigt Parmentier, der König Ludwig XVI. einen Strauß Kartoffelblüten überreicht. Als Dank des Königs 
durfte Parmentier die Königin Marie Antoinette küssen: „Männer wie Euch belohnt man nicht mit Geld.“

Denkmal von 
Parmentier in 

Montdidier 
(Postkarte Frankreich, 

undatiert)
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Deutschland 1994 
Luise Henriette
von Nassau-Oranien

Deutschland 1995
Friedrich Wilhelm,
der Große Kurfürst

Kurfürst Friedrich Wilhelm heiratete 1646 die 
Holländerin Luise Henriette von Oranien. Sie 
ließ im Amt Bötzow ein Schloß bauen, das 
1652 den Namen Oranienburg erhielt und eine 
Landwirtschaft nach holländischem Vorbild 
wurde geschaff en. Selbstverständlich wurden 
im Schloßgarten Kartoff eln gepfl anzt – als 

„Blume“ und zur Verschönerung der Beete – 1664 gilt als das Jahr der ersten Anp fl anzung 
einer Kartoff el in Preußen. Für 80 Taler wurden aus Holland Saatkartoff eln – wohl mehr der 
blauen Blüte wegen – angeschaff t, vielleicht aßen ja die Küchenjungen die Knollen. Diese 
Saatkartoff eln sollen in dem von dem Holländer Michel Hanff  gestalteten Lustgarten Berlins 
an gepfl anzt worden sein, zu jener Zeit noch Zier- und Küchengarten des Schlosses. Auf 
einem Stich des Malers Hermann Joseph Wilhelm Knackfuß (1848–1915) wird die kurfürst-
liche Familie gezeigt, im Lustgarten angepfl anzte Kartoff eln betrachtend. 

Deutschland 1986 
König Friedrich II.

1746 erließ König Friedrich II. einen  ersten 
Kartoff elbefehl, 1750 eine zweite Anord-
nung, über Kartoff elanbau und 1756 einen 
„Circular-Ordre“. Dabei bauten die Bauern 
am preußischen König vorbei schon längst 
Kartoff eln an.

Und dann sollte man 
nicht die Waldenser 
vergessen, die bei der 
Vertreibung aus der 
Provence die Knolle 
mitnahmen und sie in
Süddeutschland ver-
breiteten und sogar bis

Rostock hoch die Kartoff el lobten. Und 
über ihre vegan lebenden „parfaits“ 
(die „Perfekten“) ihren „croyants“ (den 
„Gläubigen“) bei ihren Visiten den Anbau 
lehrten. So war das.  (Italien 1968)



[ 8 ]

Neue Sorten durch Zucht

Mehr als 10 Kartoff elarten werden jedes Jahr im Bundesstaat Maine angebaut,  darunter 
Sorten mit hohen Stärkewerten wie z.B. Green Mountain und Bintje. Weniger Stärke 
 haben Yukon Gold oder Katahdin. 

Green-Mountain-Kartoff eln sind reich 
an Stärke und werden fürs Backen, 
Braten und Maischen benutzt. Diese 
Kartoff eln werden in Maine seit den 
frühen 1900er-Jahren angebaut; sie hat 
den Bundesstaat Maine berühmt ge-
macht. Auch heute noch werden viele 
Kartoff eln angebaut und Forschung für 
neue Arten und Bekämpfung von Kar-
toff el-Krankheiten, u.a. betrieben. Die 
Kartoff elsorte Green Mountain, die nach der Green-Bergkette in Vermont benannt ist, ist für 
ihren außergewöhnlichen Geschmack bekannt.

Fancy Cancellation von Houlton, Maine vom 25.November 
1935 mit Stempel mit einer Kartoffel

Die Bintje ist eine mittelfrühe Kartoff elsorte. Sie entstand im Jahr 1905 aus einer vom nie-
derländischen Botaniker Kornelis Lieuwes de Vries durchgeführten Kreuzung der Sorten 
Munstersen und Fransen. Die Bintje weist eine gute Krautentwicklung auf und hat eine 
gelbe Schalenfarbe. Durch die Knollengröße kann man mit der Bintje einen hohen Ertrag 
erreichen, wobei die Kartoff el meist für den frischen Verzehr, Pommes frites oder für die 
Herstellung von Chips verwendet wird. Sie ist zwischen dem Kochtyp C (mehlig kochend) 
und dem Kochtyp B (vorwiegend festkochend) einzuordnen. Die Bintje ähnelt sehr der 
Yukon-Gold-Kartoff el.

Absenderstempel mit Werbung für die „Maine Farmers Exchange“

Absenderstempel mit der Bintje
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Die Niederlande haben eine 
lange Erfahrung in der Züch-
tung neuer Kartoffel sorten. 
Die nebenstehenden sog. 
personalisierten  Briefmarken 
sind von „De ZPC“, einem 
Kartoffelzucht- und Vermark-
tungsunternehmen aus Met-
slawier, ausgegeben worden. 
(Niederlande 2002)

Obere Reihe:
links: Redstar, rechts: Berber 
untere Reihe:
links: Latona, rechts: Asterix

Die Züchtung einer Pfl anze mit besonderen Eigenschaften ist ein mühseliges Unter fangen, 
das Jahre dauert und häufi g von Fehlschlägen begleitet wird. Die ersten Kartoff eln, die 
nach Europa kamen, waren klein: auch deshalb konnte sich die Bezeichnung „tartufo“, aus 
dem die Kartoff el wurde, einbürgern. Klein wie Trüff eln wuchsen sie in der Erde, und auch 
farblich ähnelten sich Trüff el und die Kartoff el mit der Schale. 
Irgendwann müssen Bauern gemerkt haben, daß es einzelne Kartoff eln gab, die größer waren 
als übliche Knollen. Da der Spruch „Die dümmsten Bauern haben die  größten Kartoff eln“ nicht 
stimmt, pfl anzte man versuchsweise diese größeren Kartoff eln. Und  siehe da: Sie vermehrten 
sich, und geschmacklich gab es auch keinen Unterschied. Doch der Leser möge bedenken: 
um ein Feld nur mit größeren Kartoff eln oder mit Kartoff eln mit besonderen Eigenschaften 
bepfl anzen zu können, benötigt man Jahre. Aber zuweilen geht es auch schnell.

Unter den besonderen Kartoffeln ist die 
sog. Idaho-Kartoffel hervorzuheben. 

Das Große Staatssiegel Idahos (rechts) 
zeigt eine Kartoffel 

(USA 1976)

USA 1940
1872 fand der amerikanische Pfl anzenzüchter 
 Luther Burbank (1849–1926) in seinem Garten 
eine einzelne rote Kartoffelbeere, die von den Vö-
geln verschmäht wurde. Burbank fand  weitere 22 
Beeren, die von der Kartoffel-Sorte „Early Rose“ 
stammten. Er pfl anzte diese 23 Beeren ein, die 
alle Knollen trugen: Es war die Geburtsstunde der 
großen Kartoffel, der sog. Idaho-Kartoffel.
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Indien 1985
Das „Indian Agricultural Research Institute“ unter 
der Leitung von  Prof. Dr. R. B. Singh feierte 1985 
den 50.Jahrestag der indischen Kartoffel-Forschung.

Nicht unerwähnt bleiben soll der Chemiker und Botaniker George Washington Carver (1864–1943), 
der – im Süden der Vereinigten Staaten als Sklave geboren – einer der berühmtesten Botaniker der 
USA wurde. Carver forschte in einem Laboratorium in Georgia an mehr als hundert Pfl anzen wie 
Erdnüssen, Süßkartoffeln, Mais und Kartoffeln, um ihre Verwendungsmöglichkeiten zu prüfen.

Falsche Verwandte
Der Begriff  ,,Trüff el“ wird im Deutschen uneinheitlich gebraucht. Volkstümlich werden 
unter ,,Trüff eln“ unterirdisch wachsende Pilzarten verstanden, auch solche, die mit den 
echten Trüff eln nicht näher verwandt sind, wie die Hirschtrüff eln. Auch das Wort Kartoff el 
ist von tartufo abgeleitet, dem italienischen Wort für Trüff el. Selbst einige Arten mit ober-
irdischen Fruchtkörpern werden gelegentlich als „Trüff el“ bezeichnet, etwa die Polnische  
„Trüff el“ (Kartoff elbovist – Scleroderma).

Absenderstempel mit Werbung für die
52. Nationale Trüffel-Messe 1982 in Alba

Kroatien 2015 zeigt die Bijeli tartuf Tuber magnatum und 
die Crni Tartuf Tuber melanosporum. Im kroatischen Namen 
erkennt man die Namensherkunft von der Trüffel.

USA 1948
George W. Carver
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Grenada-Grenadinen 1988 
Blüten der Solanum macranthum

Brasilien 1998
Blüte der Solanum lycocarpum

Irland 1995 
Blüte der Solanum crispum

Ruanda 1968 Blüten der Ipomea batata

Die Süßkartoff el (Ipomoea batata, auch Batate, Weiße Kar-
toff el oder Knollenwinde genannt) ist eine Nutzpfl anze, die 
zur Familie der Windengewächse (Convolvulaceae) in der 
Ordnung der Nachtschattigen (Solanales) gehört. Vor allem 
die unterirdischen Speicherwurzeln, teilweise die Laub-
blätter, werden als Nahrungsmittel genutzt. Mit der Kartof-
fel, die zur Familie der Nachtschattengewächse zählt, ist die 
Süßkartoff el nur entfernt verwandt.

Als der Kongo noch belgisch war: Ernte der Süßkartoffeln (Postkarte 1921)

Die Kartoffelzeichnung im Titel stammt von dem Schweizer Arzt und Botaniker Dominicus Chabraeus 
(1610–1667) aus seinem „Stirpium icones et sciagraphia cum scriptorum circa eas consensu et dis-
sensu“; 1677 gedruckt in Genf von dem Buchhändler und Verleger Jacques Chouet (III.).

Das Leben der Kartoffel geht im nächsten Heft weiter.
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Wolfgang Ratz

Eine kleine Kräuterkunde
Echter Eibisch und Fenchel

Echter Eibisch
(Althea offi  cinalis) aus der Familie der Malvengewächse. Die ausdauernde bis l,50 Meter 
hohe Pfl anze bevorzugt feuchte, salzhaltige Standorte, sodaß man 
sie wildwachsend vorzugsweise an küstennahen Standorten fi ndet. 
Schon im Altertum galt ein Getränk aus Eibisch und Wein hilfreich 
gegen Husten wie der Philosoph Theophrast berichtet. Die Pfl anze 
wirkt entzündungshemmend, hilft auch gegen Sonnenbrand. Zur 
Arzneimittelherstellung wird Eibisch im Großen kultiviert. Auch 
in der Küche lassen sich frisch geerntete Wurzeln wie Kartoff el zu-
bereiten und Blätter als Gemüse verwenden. In Mitteleuropa steht 
sie unter Naturschutz. 
Auf Briefmarken fi ndet man Eibisch in Albanien 1976 unter MiNr. 1847, in Jugoslawien 
1957 unter MiNr. 815 und in Dänemark 1990 unter MiNr. 981.

Fenchel
(Foeniculom vu1gare) aus der Familie der Doldenblütler. Die Pfl anze wird schon auf ur-
alten Stehtafeln als Bestandteil von Parfüm erwähnt, im Mittelalter hielt man sie für ein 
Zauberkraut gegen Hexerei. Sie ist mehrjährig, wird bis 1,50 Me-
ter hoch und hat kleine gelblich-grüne 
Blüten. Der Boden soll warm, humus-
reich und der Standort sonnenverwöhnt 
sein. Die Pfl anze hat aromatische, ap-
petitanregende, verdauungsfördernde, 
blähungs- und harntreibende sowie 
krampfl ösende Eigenschaften, die vor 
allem in den Samen liegen. Das Öl da-
raus wird für Hustentropfen verwendet. 
Es wirkt auch wohltuend bei trockener 
und spröder Haut. Gesichtsdampfbäder 
aus Blätter und Samen sorgen für eine Tiefenreinigung der Haut.
Auf Briefmarken fi ndet man Fenchel 2014 unter MiNr. 3895 in Taiwan und unter MiNr. 
874 in Pakistan.
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Thea sinensis · Thea assamica
Carlo Lonien

sowie deren Hybride

Eine Ausstellungssammlung [4]

8 Die Technik des Tee-Anbaus

Die jungen Pfl anzen werden in einem 
Saatbeet herangezogen und dann

 in die Plantage verpfl anzt.

Tee-Anbau ist keine Geheimwissenschaft, bedarf aber langjähriger Erfahrung. Vermehrt wird der Tee-
strauch traditionell durch Samen
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Teesträucher kann man aus Samenkörnern oder aus Setzlingen züchten. Heutzutage werden aber aus-
schließlich Setzlinge verwendet. Die noch jungen Pfl anzen werden zunächst in Muttererde gepfl anzt, wo 
sie ungestört von größeren Sträuchern oder anderen Pfl anzen wachsen können.

Die „Lebensdauer“ der Teepfl anzen variiert recht stark. Während indische Sträucher bereits nach 30 bis 
höchstens 50 Jahren ausgetauscht werden müssen, liefern chinesische Sorten teilweise 100 Jahre lang 
gute Erträge.

Nach rund 9 Monaten 
können dann etwa 
12.000 bis 13.000 
 Jungpfl anzen auf 

1 Hektar gepfl anzt 
werden.

Teegarden – eine kleine Stadt im Staat 
Indiana (USA). Der Ort wurde 1873 ge-
gründet. Seinen Namen hat die Gemeinde 
vom Familiennamen einer Siedlerfamilie.
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Landwirtschaftliche Paketpost („Agricultural Par-
cel Post“). Bestimmte landwirtschaftliche Erzeug-
nisse, die in Nyasaland produziert wurden, wer-
den innerhalb des Landes zum ermäßigten Tarif 
befördert – dazu gehörte auch der Tee.

Bäume spenden
den Teepfl anzen und den 

Pfl ückern Schatten

Die ideale Arbeitshöhe 
für die Teepfl ücker 
wird als „Pfl ücktisch“ 
bezeichnet

Der Teegarten ist der Ort, an dem das geschmackliche Potenzial des Tees entsteht. Demzufolge wird alle 
Aufmerksamkeit darauf gerichtet, daß optimale Wachstumsbedingungen sichergestellt sind. Das bedeutet, 
daß in manchen Fällen Bäume gepfl anzt werden, um Schatten zu spenden. In anderen wird ein Windschutz 
errichtet, um Schäden durch Stürme zu verhindern (vor allem in den Assam-Ebenen). Die Pfl anzen werden 
in Reihen mit einem Abstand von 1 Meter gepfl anzt und müssen etwa 5 Jahre beschnitten werden, um den 
Busch zu verjüngen und eine angenehme Arbeitshöhe für die Teepfl ücker zu gewährleisten.
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Die Teegärten auf den Azoren liegen in den mineralreichen „Gorrena-Hügeln“ der Insel Sâo Miguel, mitten 
im Atlantik, im milden subtropischen Klima.

„Teegarten“ ist Bezeichnung für ein Teeplantage, auch mit großer Anbaufl äche,
eigenem Verarbeitungsbetrieb und Transportmitteln.
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9 Bekannte Anbaugebiete

Die meisten Teepfl anzen in den afrikanischen Ländern gehen auf Initiativen der britischen Kolonialmacht 
zurück. Produziert werden in erster Linie Massentees nach englischem Geschmack, die zu Teemischun-
gen verarbeitet werden.

Aus einem Markenheftchen von 
Nyasaland: Marken mit einer 

Karte des Landes; im Südosten 
erstrecken sich die weitläufi gen 

Tee-Anbaugebiete.

Auf einem „Zwischenblatt“ des 
Markenheftchens befi ndet sich, 

u.a. Werbung für Teemaschinen, 
Teekisten und Ausrüstung 

für die Teeverkostung

Tea Estate at Mountain Mulanj (1½ Penny)
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Malawi (früher Nyasaland): „Trinkt Tee aus einheimischem Anbau“ (Postamt Blantyre, 7.6.1974)

Überall, wo sich die Engländer in den Tropen befanden, sorgten sie dafür, 
daß sie „ihren“ Tee bekamen. 
So wurden auch in der ehemaligen britischen Kolonie Rhodesien, heute 
der selbständige Staat Simbabwe, Teegärten angelegt – die besten liegen 
in Höhen von 1.000 Metern. Der Teekenner wird – bei aller Treue zu seiner 
„Hausmarke“ – auch immer wieder Tees aus anderen Regionen probieren. 
Wenn es ein rassiger „Afrikaner“ sein soll, ist man mit Tee aus Simbabwe 
gut bedient.

„Drink Rhodesian Tea“ auf einem Stempel vom Postamt Bulyard im früheren Süd-Rhodesien (14.11.1945)
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Belgische Publibelkarte (Werbe-Ganzsache) mit Werbung für Tee: „Trinkt Tee aus Kivu – einer der besten.“

Erst seit 1932 wird Tee im Kongo angebaut. Nur im Hochland der Region Kivu gibt es das geeignete Klima 
für den Anbau der Pfl anze. Verwaltet wird die Anpfl anzung von der Versuchsstation „Mulungu-Chibinda“ 
und von der Tee-Gesellschaft „Théki Tea“ in Brüssel, die den Tee verarbeitet.
Die belgischen Kolonisten kontrollierten den Tee-Anbau, die einheimischen Bauern wurden lange Zeit 
beim Anbau behindert, denn es galt, das Monopol der Kolonialherren zu verteidigen. Die Kolonialverwal-
tung (Generalgouvernement) wollte jedoch eine Weiterentwicklung und beschloß einen 10-Jahres-Plan 
zugunsten der einheimischen Bauern. 
Der kongolesische Tee wird hauptsächlich im Inland konsumiert, nur ein kleiner Teil wird exportiert.

In der einstigen deutschen Kolonie Kamerun (Ausrufung als deutsche Kolonie 1884 durch Gustav Nach-
tigall, bis 1919) waren die deutschen Unternehmen immer auf der Suche nach lohnenden Geschäftsfel-
dern. Gemeinsam mit der deutschen Kolonialverwaltung erschlossen sie geeignete Regionen für den 
Aufbau von Plantagen für verschiedene landwirtschaftliche Produkte. In der Hoffnung auf erfolgreiche 
Exportartikel wurden im Botanischen Versuchsgarten von Buea (einer Stadt im Westen des Landes) am 
Kamerunberg (4095 Meter hoch) die ersten Teesamen ausgelegt. Heute ist Kamerun ein teeproduzieren-
des Land mit einem Jahresertrag von mehr als 5.000 Tonnen. Die Bauern in der Region am Kamerunberg 
bauen vorwiegend Tee an.
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Der von Dr. Paul Preuss aufgebaute Botanische Garten von Victoria (zu Ehren der englischen Königin 
von dem englischen Missionar Alfred Saker so benannt, heute Limbe) liegt direkt am Golf von Guinea. 
Schon Julius Freiherr von Soden, der erste Gouverneur, ließ einen ersten Botanischen Garten am Fuß 
des Kamerunbergs anlegen, der sich rasch zu einer Versuchsplantage großen Stils entwickelte mit der 
Aufgabe, „Nutzgewächse aus allen Tropenländern einzuführen, Akklimatisationsversuche zu machen, 
die geeignetsten Pfl anzen in größerem Maßstabe zu bauen, sie sachgemäß zu präparieren, in größeren 
Mengen auf den Markt zu bringen, um sichere Schlüsse auf die Güte der Produkte und eventuell auf die 
Rentabilität des Anbaus der Pfl anzen erzielen zu können“.

Die Aufsicht oblag neben dem Reichskolonialamt der „Botanischen Zentralstelle für die deutschen Kolo-
nien“ am Botanischen Garten der Universität Berlin. Angebaut wurde eine Vielzahl an Nutzpfl anzen, von 
denen man lebendes Material teils von der botanischen Zentralstelle für 
die Kolonien am Königlichen Botanischen Garten in Schöneberg bei Berlin 
(im heutigen Heinrich-von-Kleist-Park) erhielt, teils aus Gärten in anderen 
Tropenländern. Im Botanischen Museum in Berlin-Dahlem ist ein Modell der 
Versuchsplantage aufgestellt, auf dem Flächen ausgewiesen sind, u.a. für 
„Liberia Kaffee, Arabischen Kaffee“, „Pfeffer“, „Oelpalmen“, „Kakao“. Dies 
ist aber nur ein kleiner Ausschnitt der tatsächlich in Victoria kultivierten Ar-
ten, zu denen an Obst unter anderem Ananas, Bananen, Mangos, Karam-
bolen, Guaven, Breiäpfel, Zitrusfrüchte und Avocados zählten. Paul Preuss 
(1861–1926) versuchte, in seinem Garten auch ihm vertrautes Gemüse zu 
ziehen, was aber mißlang: „Weißkohl gedeiht, macht aber niemals große, feste ... Köpfe; Rotkohl gedeiht 
im Tiefl ande überhaupt nicht, ... ebenso rote Rüben, Wirsing und Rosenkohl.“ Heute wird um Limbe 
hauptsächlich Tee angebaut. 

Eine Teepfl ückerin auf einer Teeplantage in Kamerun sammelt Teeblätter. Sie hat einen großen 
Flechtkorb an ihrem Kopf befestigt, in die sie die Tee-Ernte einsammelt.
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Kartenbrief von 1886 (als die Mohrenstraße noch Mohrenstraße hieß): Hansa 
Berliner Verkehrs-Anstalt. Exotisch war das Angebot von F. G. Taen-Arr-Hee 
aus Nanking, der in seiner Anzeige für seine Tees aus China und Japan wirbt. 
Seine Waren-Importhandlung befand sich in Berlin W, Leipziger Straße 122.

Tee-Pfl ückerin vor 
dem Vulkanberg Fuji

Teefeld vor dem Fuji, 
mit 3776 Metern 

der höchste Berg 
Japans, an dessen 

Fuß hochwertiger 
Grün-Tee angebaut 

wird.
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Der Löwe von Kandy, ein Löwe mit Schwert (kastane), Symbol für den Unabhängigkeitskampf der Sin-
ghalesen auf Ceylon, ist das Wappentier des ehemaligen Königreichs Kandy (bestand bis zur Eroberung 
der Insel durch die Briten 1815), das neben der Nationalfl agge jede Tee-Kiste, die die Insel verläßt, ziert.

Der ceylonesische Tee ist historisch betrachtet noch ein sehr jun-
ger Tee. Erst 1865 begann der Tee-Anbau auf der Insel. Wiederum 
waren es die Briten, die den Tee auf der Insel heimisch machten. Ceylon gehörte seit 1803 zum British 
Empire und wurde anfangs extensiv für den Kaffee-Anbau ausgebeutet.

Ceylon-Aerogramm, 
Wertaufdruck 50 Cent, 
Auslandstarif

Noch bis etwa Mitte des 19. Jahrhunderts war Kaffee das Nationalgetränk der Engländer. Bis 1860 bezog 
Großbritannien fast seinen gesamten Bedarf an Kaffee bohnen aus der damaligen Kronkolonie Ceylon. 

Ursprünglich war Twinings ein Kaffeehaus, das Thomas Twining (1675–1741) als „Tom’s Coffeehouse“ 
1706 in London eröffnete. Twining konnte sich mit dem Verkauf von Tee – damals ein Modegetränk der 
Upper Class (die mit der „stiff upper lip“) – etablieren. Er konnte für seine Tees aus Ceylon exorbitante 
Preise verlangen: 100 Gramm „Twining’s Gunpowder Green Tea“ kosteten 1706, umgerechnet auf heutige 
Preise, über 200 Euro. 1717 machte er den goldenen Löwen zu seinem Firmen-Emblem (es ist das älteste 
Firmenlogo, das noch heute verwendet wird).
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Kaffeeplantagen bildeten die erste Monokultur auf der Insel. Der Kaffeerost 
(Hemileia vastatrix), eine Blattkrankheit des Kaffeestrauchs, vernichtete im Jahr 
1868 in kürzester Zeit fast alle Kaffeeplantagen. Innerhalb von 25 Jahren war das 
Ende der blühenden Kaffeewirtschaft auf einer Fläche von 160 000 Hektar be-
siegelt. Den Kaffee-Anbauern blieb damals nichts anderes übrig, als nach einer 
Alternative zu suchen.
Da kamen die Experimente, die der schottische Pfl anzer James Taylor (1835 bis 
1902) im Loolecoondera-Tal, nahe der Residenzstadt Kandy, mit Tee-Stecklingen 
aus Kolkata (früher Kalkutta) anstellte, gerade recht. Innerhalb kurzer Zeit stellte 

man die bereits im großen Stil angelegten Plantagen von Kaffee 
auf Tee um. 
Besondere Verdienste bei der Um-
stellung hatten die Teehandelshäuser 
von Thomas Lipton (1850–1931), ur-
sprünglich ein Lebensmittelhändler, der 
1898 auf Ceylon Plantagen kaufte, und 
die Nachkommen von Thomas  Twining 
(seit 1734 ausschließlich im Tee geschäft), 

die den Vertrieb der in großen Mengen erzeugten Tees aus Ceylon organi-
sierten und in eigenen Geschäften verkauften. Dieser Umstellung folgten die 
Engländer und wurden so zu begeisterten Teetrinkern.

James Taylor

Thomas Lipton

(Wird fortgesetzt)

Ein Brief aus Colombo, der Hauptstadt der „Demokratischen Sozialistischen Republik Sri Lanka“, aus 
dem Jahr 1957 mit der Werbung „Buy Ceylon Tea“. 1972 wurde der Landesname Ceylon durch Sri Lanka 
ersetzt. 
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Rheinpfalz
Wenn man von der „Deutschen Weinstraße“ spricht, dann kann nur jene Nord-Süd-Route 
 gemeint sein, die sich von Bockenheim bis zum „Deutschen Weintor“ bei Schweigen hinzieht.

Schweigen-Rechtenbach – Bad Bergzabern – Oberotterbach – Ilbesheim – Siebeldingen

Schweigen-Rechtenbach ist eine Gemeinde im Landkreis 
Südliche Weinstraße und gehört zur Verbandsgemeinde 
Bergzabern. Etwa 1.350 Einwohner leben vom Tourismus 
und vom Weinbau. Hier beginnt seit den 1930er-Jahren 
mit dem Deutschen Weintor die „Deutsche Weinstraße“.

Es ist eine schwere 
Arbeit, bevor der Cux-
havener sein Viertele 
schlotzen kann.

Weinbaugebiet Ahr-Rheinpfalz 
Eine Ausstellungssammlung von Horst Kaczmarczyk 2mit Text von Klaus Henseler ergänzt
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Einige Schweigener Winzer dürfgen aufgrund 
alter Pachtverträge auch Wein auf französi-
scher Seite heranwachsen lassen. So können 
deutsche Winzer geographisch geschützte 
Weine wie „Crémant d’Alsace“ produzieren.

Bad Bergzabern (pfälzisch Berchzawwre) ist 
eine Stadt im  Landkreis Südliche Bergstraße  
und mit rund 6.300 Einwohnern zweitgrößte 
Ortsgemeinde. In den Jahrhunderten, als die 
Dokumente noch gefälscht wurden (siehe 
Hamburg), versuchte man, Bergzabern einen 
römischen Ursprung anzudichten.

Oberotterbach ist eine Gemeinde im Landkreis Südliche 
Weinstraße. Sie gehört zu Bad Bergzabern und ist mit 
rund 1.100 Einwohnern deren fünftgrößte Teilschaft im 
Orte. Wenn die Berge nicht so steil wären und Viehzucht 
möglich wäre, dann würde man meinen, es sei ein Kuhdorf, 
aber so ist’s und bleibt es beim Winzerdorf.

Ilbesheim liegt südwestlich von Landau in der Pfalz am Haardtrand bzw. am Oberhaardt; das ganze 
Gebiet stellt das Nördliche Oberrheintiefl and dar. Im Wasgau, wie der Südteil des Pfälzerwaldes und der 
sich anschließende Nordteil der Vogesen auch genannt wird, besitzt die Gemeinde eine unbewohnte 
Waldexklave, den sogenannten Ilbesheimer Wald. Am 7. November 1704 wurde im Hauptquartier der 
kaiserlichen Truppen zu Ilbesheim vor Landau in der Pfalz der Ilbesheimer Vertrag als Kapitulations-
vertrag durch den Vertreter der Kurfürstin Therese Kunigunde und die Vertreter des Kaisers Leopold I. 
unterzeichnet. Durch ihn wurden der Spanische Erbfolgekrieg in Süddeutschland beendet.
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Landau – Römerberg – Lambsheim

Anmerkung von Walter Baldus:
„Die Strecke von Schweigen bis Siebel-
dingen haben wir abgelaufen; am Ende 
hatten wir 3 Promille.“

Siebeldingen ist eine Ortschaft in der Verbandsge-
meinde Landau-Land. 1219 wurde der Ort erstmals 
urkundlich erwähnt in der Stadtrechtsverleihung von 
Annweiler  durch König Friedrich II. (nicht der Preuße, 
sondern der Staufer). Keiner der beiden kam hier 
vorbei. Auch durch Siebeldingen verläuft die Deut-
sche Weinstraße und der Pfälzer Mandelpfad. Die 
1.100 Einwohner könnten leicht in einem Hochhaus 
in Wuppertal untergebracht werden.

Landau in der Pfalz (im Südpfälzer Dialekt Landaach) ist eine kreisfreie Stadt mit rund 47.000 Einwoh-
nern (vergleichbar mit Cuxhaven – aber mit weniger Touristen). Die ehemals elsässische Reichsstadt 
ist Verwaltungssitz des Landkreises Südliche Weinstraße. Es ist eine geteilte Stadt wie früher Berlin: 
Der Osten der Stadt liegt in der Oberrheinischen Tiefebene, der Westen einschließlich der Kernstadt ist 
Teil der Weinstraße. Darüber hinaus 
gehören ausgedehnte Waldgebiete 
des Pfälzerwaldes zum Stadtgebiet. 
Wie auch andere Orte im Gebiet der 
Südlichen Weinstraße weist auch 
Landau Exklaven auf, was auf die 
vielen Erbteilungen in vergangenen 
Jahrhunderten hindeutet.
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Römerberg  wurde 1969 aus den bis dahin selbstän-
digen Orten Berghausen, Heiligenstein und Mechters-
heim neu gebildet. Da die Gemeinde an der alten Rö-
merstraße liegt, fand der Name Römerberg als neutrale 
Benennung die Zustimmung aller drei Ortsteile. Älteste 
Gemeinde war Mechtersheim, das erstmals 1035, als 
der Erzbischof von Mainz dem Benediktinerkloster zu 
Eußertal ein Gut schenkte, erwähnt wurde. Ab 1190 
kassierte das Domkapitel von Speyer den Zehnt.

Lambsheim liegt etwa 10 Kilometer 
nordwestlich von Ludwigshafen. Der Ort 
mit 7.000 Einwohnern ist eine fränkische 
Gründung und wurde erstmals 768 im 
„Lorscher Codex“ urkundlich erwähnt.
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Weiter geht’s nach Speyer

Speyer ist eine kreisfreie Stadt und Teil der Metropolregion Rhein-
Neckar. Als römische Gründung, damals Noviomagus oder Civitas 
Nemetum (Hauptstadt des Stammes der Nemeter) genannt, ist sie eine 
der ältesten Städte Deutschlands und wurde als Spira um 600 Zentrum 
des Speyergaus. Im Mittelalter war Speyer als Freie Reichsstadt eine 
der bedeutendsten Städte des Heiligen Römischen Reichs Deutscher 
Nation. Zwischen 1816 und 1945 Sitz der bayerischen Verwaltung der 
Pfalz. 67.000 Bürger dürfen sich mit Fug und Recht Speyerer nennen. 
Speyer gehört zu den bedeutendsten Städten des deutschen Judentums. 
Als SchUM wird der Verbund bezeichnet, den die jüdischen Gemeinden 
der Städte Speyer (Spira), Worms (Warmaisa) und Mainz (Magenza) 
im Mittelalter bildeten.
Die ArGe Landwirtschaft hielt 2017 ihre Mitgliederversammlung in Speyer 
ab. War sehr schön.

Ein archäologischer Fund beim Aushub einer Baugrube für ein Wohnheim hat in Speyer einen Begräbnis-
platz zutage gebracht, der 3000 Jahre vor der ersten römischen Besiedlung angelegt wurde. Gefunden 
wurden Skelette von elf Menschen, die in Hockstellung ohne Grabbeigaben bestattet wurden. Die Kno-
chenfunde würden einen Beweis liefern, daß bereits vor 5000 Jahren Menschen auf dem überschwem-
mungssicheren Hochufer in der Nähe zum Rhein gelebt haben. Die Römer gründeten dort im Jahr 10 v.Chr. 
ein erstes Militärlager, aus dem die Bischofsstadt hervorging: Wo Soldaten lagern, kann man Dome  bauen.
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Edenkoben – Rhodt unter Rietburg – Hainfeld – Edesheim

Edenkoben (pfälzisch Edekowwe) ist eine Stadt mit 6.700 Ein-
wohnern und gemessen an der Einwohnerzahl die viertgrößte 
Ortsgemeinde im Landkreis Südliche Weinstraße. So wie die 
Touristen in diese Weinbaugegend fahren, um den Nachschub 
zu kosten und dann zu requierieren, so fahren die Weinsträßer in 
die Welt: Wenn Sie ein Auto mit dem Kennzeichen SÜW sehen, 
dann ist’s einer aus dieser Weingegend. Also Vorsicht – im Perso-
nenkraftwagen könnten Flaschen sein. Der  Weinort Edenkoben 
liegt an der Haardt, also am  Ostrand des Pfälzerwaldes. Auch 
hier gibt es wieder eine Exklave (Wohnplatz Forsthaus).

Edesheim gehört der Verbandsgemeinde Edenkoben an. 2.400 
Einwohner zählt der Ort. Bereits im Jahr 714 fand Edesheim unter 
der Bezeichnung „villa Auduino“ beziehungsweise „Auduinovilla“ 
Erwähnung in einer Urkunde der Abtei Weißenburg, die hier einen 
Herrenhof und zwei Kirchen besaß. In der sog. Franzosenzeit 
erlagen die Frauen des Dorfs vielfach dem Charme der Besatzer. 
Da haben sich die Bauern vermutlich gefragt, ob sie als Eigentum 
des Hochstifts Speyer nicht besser dran wären.
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Rhodt unter Rietburg mit 1.200 Einwohnern ist ein Ort der Verbandsgemeinde Edenkoben. Da es 
schon länger her, ist man sich nicht sicher, ob hier schon die Römer siedelten. Ein erstes belegtes 
historisches Datum ist mit dem Bau der Rietburg (Rippburg) von 1200 bis 1204 verbunden. Die 
Einwohner von Rhodt  werden auch in den sog. Eußertaler Urkunden erwähnt. Zwischen etwa 1300 
und 1603 gehörte Rhodt zu Württemberg und erhielt den Beinamen „Unter Rietburg“, da es damit 
von den drei württembergischen Rhodts unterschieden werden konnte. Schon damals wurde in 
Rhodt Wein – überwiegend Traminer – angebaut. Man darf feststellen: wo Württemberger Könige 
herrschten, gab es auch Weinbau. Da waren sie wie den Römern vergleichbar.

Hainfeld ist eine Ortsgemeinde im Landkreis Südliche Weinstraße und gehört zur Verbandsgemeinde 
Edenkoben. Drei Exklaven zählen zur Ortschaft im Pfälzerwald und zusätzlich der Wohnplatz Mittel-
mühl. Der Ort wurde erstmals 781 im Güterverzeichnis des Klosters Lorsch unter dem Namen Stratfeld 
erwähnt. Schon damals war Weinbau eine wichtige Erwerbsquelle. Im Jahr 1673 kam es zu einer 

ersten Franzosenzeit (Ludwig XIV.; damals wurde ein 
Anschlag auf die französischen Besatzer ausgebübt; 
danach wurden die Dorfbewohner in der Region als 
die „Seselmörder“ bezeichnet. 1779 kam es zu einer 
zweiten Franzosenzeit: Man wurde republikanisch. 
Dann wurde der Ort bayerisch-pfälzisch, bevor 1945 
wieder die Franzosen kamen.

(Wird fortgesetzt)
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Ulrich Oltersdorf

Bärlauch auf Briefmarken
Der Bärlauch (Allium ursinum) ist eine Pfl anzenart aus der Gattung Allium und somit 
verwandt mit Schnittlauch, Zwiebel und Knoblauch. Die in Europa und Teilen Asiens vor 
allem in Wäldern verbreitete, früh im Jahr austreibende Pfl anzenart ist ein geschätztes 
Wildgemüse und wird seit langem in vielen Regionen gesammelt. Das spiegelt sich in 
der Vielfalt seiner Namen wider: Bärenlauch, Knoblauchspinat, wilder Knoblauch, Wald-
knoblauch, Rinsenknoblauch, Hundsknoblauch, Hexenzwiebel, Zigeunerlauch, Ramsen 
oder Waldherre, Bärenknufl ak (Göttingen), Germsel, Hollauch (mittelhochdeutsch), Hol-
louch (mittelhochdeutsch), großer Knoblauch (mittelhochdeutsch), Kremser (Aargau), 
Paules (mittelhochdeutsch), Rämsche (niederdeutsch), Rämsen (Göttingen), Rämtern 
(Entlebuch, Bern), Rame (althochdeutsch), Rames-adra (althochdeutsch), Rames-öre 
(althochdeutsch), Rampen, Rampsen, Ramsche (Göttingen), Ramsen (Allgäu), Rambs 
(Schlesien), Ramisch (Schlesien), Ramsel (Schlesien, Thüringen), Ramser (Schlesien, 
Bern, mittelhochdeutsch), Ramseren, Ransericht (Schlesien), Räpschala (St. Gallen bei 
Sargans), Ränze (Aargau), Räzschala (St. Gallen), Remese (mittelhochdeutsch), Remsa 
(St. Gallen, Oberrhein), Remschala (St. Gallen bei Sargans), Remsen (Göttingen) und Zi-
geunerknoblauch (St. Gallen bei Werdenberg).

Der Bärlauch ist eine ausdauernde krautige Pfl anze, die eine Wuchshöhe von etwa 20 bis 
30 Zentimetern erreicht. Die meist zwei, selten ein oder drei grundständigen Laubblätter 
haben einen 5 bis 20 Millimeter langen Stiel und verbreitern sich abrupt in die 2 bis 5 Zen-
timeter breite fl ache, elliptisch-lanzettliche Blattspreite. Die Blattoberseite glänzt und ist 
von dunklerem Grün als die matte Unterseite. Sein Geruch ist 
typisch (knob)lauchartig. Die Blütezeit reicht von April bis Mai.

Der Bärlauch ist in fast ganz Europa mit Ausnahme der im-
mergrünen, mediterranen Region sowie der ungarischen Tief-
ebene bis nach Nordasien (Kleinasien, Kaukasus) verbreitet. 
Er gedeiht in Höhenlagen bis in 1900 Meter (Voralpen). In 
Deutschland wächst der Bärlauch besonders im Süden, im 
Norden seltener. Die Bärlauch-Saison (in Deutschland, Mittel-
europa) beginnt Ende März und endet Ende April. 

Trotz der leichten Identifi kation durch den knoblauchartigen 
Geruch, der beim Reiben der Blätter entsteht, wird Bärlauch 
von unerfahrenen Sammlern immer wieder mit dem Maiglöck-
chen, den im Frühjahr austreibenden Blättern der Herbstzeit-
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losen oder den meist ungefl eckten Blättern jüngerer 
Pfl anzen des Gefl eckten Aronstabs verwechselt. Diese 
drei Pfl anzen sind äußerst giftig und es kommt so immer 
wieder zu Vergiftungen, teils mit tödlichem Ausgang. Ne-
ben dem Geruch ist die Blattunterseite eine weitere Mög-
lichkeit zur Unterscheidung – beim Bärlauch ist sie im-
mer matt, bei Maiglöckchen und Herbstzeitlose glänzend.

Der Bärlauch ist eine altbekannte Gemüse-, Gewürz- und Heilpfl anze. Die Pfl anze ist zwar 
komplett eßbar, genutzt werden aber vorwiegend die Blätter, oft auch 
mit den Stängeln, frisch als Gewürz, für Dip-Saucen, Kräuterbutter 
und Pesto oder ganz allgemein als Gemüse in der Frühjahrsküche. 
Durch Hitzeeinwirkung werden die schwefelhaltigen Stoff e verändert, 
wodurch der Bärlauch viel von seinem charakteristischen Geschmack 
verliert. Daher wird er meist roh und klein geschnitten unter Salate 
oder andere Speisen gemischt. Im Frühjahr kann Bärlauch auch den 

Schnittlauch oder das Zwiebelkraut ersetzen.

Nicht so bekannt ist die Verwendung der Knospen zur Herstellung von Bärlauchkapern.In 
der Volksmedizin wird der Bärlauch bei Verdauungsstörungen (z.B. Blähungen) sowie als 
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Antihypertonikum und Antiarteriosklerotikum, eingesetzt. Die 
Heilwirkung ist den zahlreichen in ihm enthaltenen, überwiegend 
schwefelhaltigen ätherischen Ölen zuzuschreiben.

Im Mittelalter glaubte man, daß Bärlauch Unheil abwehren könnte.

Bärlauch gibt es auf Briefmarken in folgenden Ländern:

– Lettland (MiNr.631–632, 5.3.2005) Geschützte Pfl anzen (IV),, u.a.Bärlauch (Allium ursinum) (Abb.)
– Litauen (MiNr.1312, 26.4.2019) Das Rote Buch gefährdeter Tier- und Pfl anzenarten: Bärlauch (Abb.)
– Schweden (MiNr.3219–3223, 3.5.2018) Speisekammer Natur: Eßbare Pfl anzen,, u.a. Bärlauch 

(Al - lium ursinum), (Abb.)
– Schweiz (MiNr.1455-1458, 26.11.1991) „Pro Juventute“: Waldblumen,, u.a. Bärlauch (Allium ursi-

num) (Abb.); (MiNr.2193–2196, 3.3.2011) Freimarken: Gemüseblüten, u.a Bärlauch (Allium ursinum) 
(Abb.) 

Adolf Bläumauer

e  bbelw  ist  pfe os
Nach dem zweiten Bembel

Das niederösterreichische Mostviertel 
Die offi  zielle Bezeichnung lautet „Viertel ober dem Wienerwald“ – die heute kaum 
mehr gebraucht wird. Den Verkaufsstrategen der Tourismusindustrie ist es gelungen die 
Jahr hunderte alte Bezeichnung ins Hintertreff en zu bringen. Heute wird nur noch vom 
„Mostviertel“ gesprochen. Der  Namengeber 
für die Region ist zum Werbeträger gewor-
den und kein Besucher des Mostviertels 
kommt bei den vielen Veranstaltungen am 
Most vorbei.
 
Birnbaumblütenfest, Tag des Mostes, Most-Kirtag, Mostobsterntefest, Mostkulinarium 
sind nur einige touristische Höhepunkte im Laufe des Jahres.

Die Initiative vieler Mostproduzenten, Vereine, Wirtschaftstreibende und engagierter Per-
sonen haben dazu beigetragen daß sich ein ganzes Landesviertel nicht zu den alten Tra-
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ditionen besinnt sondern ein 
neues Image aufbaut.

Den ersten großen Anstoß 
gab 1763 die Kaiserin Maria-
Theresia mit der Anordnung: 
entlang sämtlicher Landes-
straßen sind Streuobstbäume 
zu pfl anzen. Es wird heute 
angestrebt, Streuobstbau als 

immaterielles Kulturerbe von der UNESCO anerkennen zu 
lassen. Ihr Sohn Josef II. ging noch weiter und machte es jun-
gen Eheleuten zur Pfl icht, mindestens 2 Obstbäume zu pfl an-
zen und zu pfl egen.

Der absolute Höhepunkt der Mostkultur ist in der 2. Hälfte des  
19. Jahrhunderts. Bedingt durch die zunehmende Industrieali-
sierung und den Ausbau des Eisenbahnnetzes, besonders der 
quer durch das Mostviertel verlaufende Westbahn Wien–Salz-
burg.

Der Landstrich war ein riesiger Obstgarten mit etwa 1 Million Obstbäumen. Aus dieser Zeit 
stammen viele Mostbauernhöfe und 
besonders die markanten Vierkanthöfe  
prägen das Landschaftsbild bis heu-
te. Das Herzstück des Most viertels ist 
iden tisch mit jenem Landstrich, der vor 
mehr als 1.000 Jahren als „Ostarrichi“ 
bezeichnet wurde. Manche Puristen, vor 
allem die Bewohner des Bezirkes Am-
stetten sind 
zwar der An-

sicht: Das „echte“ Mostviertel ist nur dort, von wo aus man die 
Kirche am Sonntagberg sieht.
 
Ein dunkles Kapitel des Most-
viertels (heute nur  allzu gern 
verschwiegen): Die Mostbauern
erhielten in der Nachkriegszeit
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 Prämien wenn sie die 
„unnützen” Birnbäume 
rodeten. 

Heute werden für Neu-
pfl anzungen Prämien be-
zahlt, doch der Bestand 
der Vorkriegszeit (etwa 1 
Mill.) ist nicht einmal zur 
Hälfte erreicht.
 
Das herausragende touristische Projekt ist die Einrichtung der Niederösterreichischen 
Moststraße.  200 km lang windet sie sich durch das Land der Mostbirnbäume, kurvt über 
sanfte Hügel durch pittoreske Dörfer und zu den prachtvollen Vierkanthöfen. Einige hun-
derttausend Birnbäume wachsen hier und machen diesen Landstrich zum größten zusam-
menhängenden Birnbaumgebiet Europas. Gut  300 Birnensorten gedeihen hier. Ein einzig-
artiges Fleckchen Erde, denn in allen anderen Mostregionen dominieren Äpfel.

Die Erlebnisstraße stützt sich auf 3 Säulen:  Die Erhaltung der typischen Streuobst-Land-
schaft, den Ausbau der touristischen Angebote und den Weiterentwicklung bei der Obst-
verarbeitung und Vermarktung.
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Hier sind es vor allem die Mostbarone – quasi Botschafter des Mostes. Genußfreudige 
Experten. Wenn sich jemand bestens mit den Mostviertler Birnen und dem Most auskennt, 
dann sind es die Mostbarone. Sie engagieren sich in besonderer Weise für die Mostkultur 
und bieten in ihren Betrieben erstklassige Qualität. Die Auszeichnung „Mostbaron“ tragen 
allerdings nur rund  20 Personen. Als äußeres Zeichen ihrer Funktion tragen sie den eigens 
geformten schwarzen Hut mit rotem Band und weißen Adlerfl aum sowie ein rotes Gilet 
mit Birnenmuster.
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„G’SUND  –  SOLLST LEBEN!“
Sollten Sie das Mostviertel bereisen, 
machen Sie sich mit einem beson-
deren Brauch  vertraut. Denn wer 
hier ein Glas Most trinkt, wünscht 
seinem Gegenüber „G’SUND!“. 
Die Mostviertler-Etikette verlangt, 
daß dieser darauf mit „SOLLST 
LEBEN!“   antwortet. 

Johannes Kohnen

Die Winzer sammeln die Trauben und wir die Marken dazu – 
und es gibt Winzer, die sammeln beides
Eine kleine Geschichte, wie Wein und Philatelie zusammenfanden

Das Internet verändert in vielerlei Hinsicht unsere Kommunikation. Briefe und Postkarten 
als Massenmedien haben im Alltag stark an Bedeutung verloren. Jedoch verschwinden 
sie nicht völlig und für uns als Sammler und Sammlerinnen sind sie u.U. als Belege sehr 
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interessant. Bei den Briefmarken sieht es nicht anders aus. Der historische Bestand an 
phil atelistischem Material wird auch noch in Zeiten des Internets fortlaufend mit aktuel-
lem Material ergänzt. Insofern ist die philatelistische Tradition lebendig. Wir als Sammler 
und Sammlerinnen halten sie lebendig – auch indem wir über sie sprechen und schreiben. 

In einem älteren Aufsatz von Helmut Hartwig fand ich folgende Überlegungen zum Sam-
meln von Postkarten: 
„Und wer sammelt da eigentlich und wer sammelte früher? Und nach welchen Gesichts-
punkten sind die Postkarten in den Alben geordnet worden? Leider werden die Alben 

von früher heute zunehmend auseinandergenommen, 
und es wäre wichtig, daß ein paar so bleiben wie sie 
sind. Wenn möglich sollte natürlich der Gebrauchs-
zusammenhang dokumentierbar werden über die Be-
fragung alter Leute und die Aufnahme von Sozialdaten 
der Sammler.“ (Helmut Hartwig: „Weiter nichts neues 
andermal Mehr“ Kommunikation per Postkarte, S.53 ff ., 

in: Karl Riha (Hrsg.) Massenmedium Bildpostkarte, Siegen 1979; in: Jörgen Schäfer / 
Peter Gendolla (Hrsg.), Gründerjahre der Medienforschung Massen medien und Kommu-
nikation, 1979–1989, Universi Universitätsverlag Siegen.) 

In dem Zitat von Hartwig fi ndet sich natürlich sozialwissenschaftliches Interesse, im phil-
atelistischen Alltag brauchen wir sicher nicht so weit zu gehen, jedoch kann es uns durch-
aus zu Erkenntnisgewinnen anregen, die unsere Sammlertätigkeit 
betriff t. 
Was hier über Postkartenalben gesagt wird, läßt sich in analoger 
Weise auch auf Briefmarkenalben übertragen. In den Alben ste-
cken nicht nur die Marken, sondern auch die „Sammlerstrategien“, 
so will ich es einmal nennen, die uns doch auch etwas über leben-
dige Menschen, über ihre „Motive“ des Sammelns verraten. So ist 
es mir schon ergangen. Da habe ich für ein paar Euros ein altes 
Album bei unserer Vereinsauktion ersteigert. Ein Sammlerkollege 
sagt zu mir: „Was willst du denn mit dieser alten Schwarte? Ist 

doch nicht viel wert.“ Dabei halte ich ein Alltagsdoku-
ment aus einem vergange nen Sammlerleben in meinen 
Händen, dem ich doch so etwas wie die Leidenschaft des 
verstorbenen Sammlers entnehmen kann. Ich komme so 
mit der Vergangenheit der Philatelie in Berührung. Eine 
Geschichtsquelle aus dem Sammleralltag. Wenn ich 
dann noch jemanden fi nde, der mir aus dem Leben die-
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ses Sammlers etwas erzählen kann, dann bekommt das Album, die 
alte Schwarte, noch einen Mehrwert. So verbinden sich auf diese 
Weise Sammlergeschichten zu einem „Netzwerk“, das viele Men-
schen „verknüpft“. Ist doch was wert. 

An einem weiteren Beispiel kann ich das verdeutlichen – und 
nun kommen wir auch zum Wein und den Marken dazu. Meinem 
Sammlerfreund Manfred Ullrich erzählte ich von meiner Mitglied-
schaft in der ARGE Landwirtschaft, Weinbau, Forstwirtschaft. 
Durch unser Gespräch angeregt, zeigte er mir vor ein paar Tagen 
ein altes Album seines Vaters Erich Ullrich. 

Vorne im Album fi nde ich ein Zettelchen mit dem Thema: Wein 
und Rebe; Unterteilung 1. Ernte 2. Trauben und Weinstöcke mit 
Personen, Menschen 3. Weinlandschaften 4. Reine Traubenmotive 
5. Traube in Ornamenten 6. Trinkgefäße 7. Stempel mit Trauben-
motiven. So gliedert sich seine kleine Weinmotivsammlung. Zu 
jedem „Programmpunkt“ aus seiner Sammlung ein Beispielmotiv. 
Manfred Ullrich erzählte mir noch etwas aus dem Leben seines 
Vaters und vor allem zu dessen Sammlertätigkeit. Sein Vater lebte 
von 1913 bis 1983. Er war 6 Jahre lang im Krieg. Vor und nach 
der Währungsreform baute er eine Deutschlandsammlung auf, vor 
allem „Deutsches Reich ab 1870/71“. Nun war es bei den Ullrichs 
so, daß nicht der Vater den Sohn zum Sammeln von Briefmarken 
motivierte, sondern es war umgekehrt. Sohn Manfred begann als 
5-Jähriger mit dem Sammeln, Briefmarken aus der Geschäfts-
post seines Vaters. Der hat dann vom Sohn angeregt auch mit dem 
Briefmarkensammeln begonnen. Der Vater war Weingutsbesitzer 
in Mai kammer in der Pfalz und betrieb einen Weinhandel. 
Angebaut wurden Weißweine: Riesling, Silvaner, Müller-
Thurgau und Ruländer; Rotwein: Portugieser. Der Rotwein 
war der Produktionsschwerpunkt. 

Berufl ich mit Wein beschäftigt, war er dann auch an Brief-
marken-Weinmotiven aus aller Welt interessiert. Es kam 
jedoch nur eine kleine Weinmotivsammlung zustande. Ich 
denke, so lassen sich doch etliche Anekdoten zum Sam-
meln von Weinmotiven zusammentragen und sie spiegeln 
auch etwas wider aus der Geschichte der Weinkultur und 
Philatelie in unserem Land. 
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Teil 1Lebensmittel als Medizin

Wild versus Zucht   Artischocken: Schenk mir Dein Herz
Was Oma schon wußte   Oliven und Olivenöl
Popeye wußte es schon immer!   Paradeiser aus dem Paradies?
Kartoffeln und Pommes   Niemandem einen Bären aufbinden
Ich habe Kohldampf   Sei ein Korinthenkacker!
„Du stinkst“ –  Zwiebel und Knoblauch   Bist Du sauer?
Kirschen rot, Spargel tot!   Vergiß mein nicht!

In den nächsten Heften werden Sie als Leser der „Agrarphilatelie“ ein Exponat kennenlernen, das 
sich mit Lebensmittel als Medizin befaßt. Insgesamt sind es 14 Kapitel, für die der Autor, Herr Brands-
tetter, Überschriften wählte, die Sie neugierig machen sollen.

 

Das Exponat umfaßt insgesamt 15 Blatt, wobei jedes der vorstehenden Themen jeweils ein Blatt 
umfaßt. Die „Agrarphilatelie“ ist als Zeitschrift nicht an diese Anzahl gebunden; deshalb sind bei 
einigen Themen zusätzliche Belege eingefügt worden.

Kann man vom Essen krank werden? 
Die Frage kann man getrost mit Ja beantworten. Da dem so ist, muß es auch Wege geben, 
sich gesund zu essen und Lebensmittel als Medizin zu verwenden. Man empfi ehlt heute 
gerne Nahrungsergänzungsmittel – wenn wir uns mit Lebensmitteln ernähren, dürfen wir 
diese teuren Pülverchen und Tröpfchen getrost weglassen. Hier ist eine Anleitung (Quelle: 
Jo Robinson 2019: Lebensmittel als Medizin).

Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755–1826), Richter am französischen Kassationshof, der lieber Arzt 
denn Koch geworden worden wäre, unterschied 1826 in seiner „Physiologie des Geschmacks“, einem 
Buch über Theorien zu Tafelfreuden, Friands (Feinschmecker), Gourmets (ursprünglich Weineinkäufer 

und -verkoster in französischen Häfen) und Gourmands 
(vielfressende Schlemmer) sowie Sybariten (verweich-
lichte Schlemmer aus Unteritalien). Außerdem gibt es 
noch den „Goulu“, den gierigen Esser, und den „Goinfre“, 
den Vielfraß. Und manches kann zusammengefaßt wer-
den zur Gastrimargie, zur Schlemmerei bis zur Völlerei.

Wolfgang Brandstetter
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Unsere Vorfahren bauten Lebensmittel vor ihrer Haustüre 
an – die Industrialisierung der Lebensmittel bedingt den 
externen Anbau, daher müssen sie oft über weite  Strecken 
transportiert werden, was ihrer Qualität nicht zugute 
kommt. Frachtbrief vom 23. Frimaire 5 (französischer Revolutions-
kalender) = 13. Dezember 1796

Wild versus Zucht
Der Mensch erfand Werkzeuge, begann vor 18.000 Jahren mit Ackerbau, wurde seßhaft 
und irgendwann betrieb er einfache Landwirtschaft, indem er Wildpfl anzen kultivierte und 
zu seinem Vorteil durch Zucht veränderte.

Die Zucht verfolgt heute andere Ziele: Farbe und Form (der  Kunde 
kauft mit dem Auge), Haltbarkeit (wichtig für den Handel), Kon-
sistenz (wichtig für den Transport).

Absenderfreistempel

Rumänien 1959
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Volksrepublik Kongo 1981
Kampf gegen die Maniok-
laus

Perfi n (Perforated Initials): A. Le Coq & Co., Darmstadt. Forst- und Landwirt-
schaftliche Samen-Großhandlung. Die Lochung erfolgte prä ventiv gegen 
Entnahme aus der Portokasse. 

Meist wurde bei der Zucht nicht auf die Verbesserung der In-
haltsstoff e Wert gelegt.

Groß, klein, hart, weich, gelb, rot – fast alles läßt sich heute 
mit Gentechnik verändern. Die Technik heißt CRISPR-cas9 = 
Clustered Regularly Interspaced Short Palindromic Repeats.

Dienstbrief vom 19.10.1920  des aus einer Bauernfamilie stammenden 
Agrarökono men, Landwirtschaftslehrers und Professors für Landwirtschaft-
Betriebslehre Wilhelm Seedorf (1881–1984) an seine Gattin Sophie.

Zucker, Stärke, Öl waren Maßstab unserer Vorfahren; 
 bittere und faserige Lebensmittel kamen nicht in ihre Zucht-
wahl. Doch die nützlichsten sekundären Pfl anzennährstoff e 
 schmecken adstringierend, sauer oder bitter und gingen im 
Zuchtverlauf „absichtlich“ verloren.

Selbst Spritzmittel-
Toleranz wird heute in 
Pfl anzen hineingezüchtet 
(Maniok ernährt etwa 
eine halbe Milliarde 
 Menschen).

50. Jahrestag 
der Entdeckung
der DNS-Struktur: 
Doppelhelix 
Monaco 2003
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Was Oma schon wußte
Oma würde sich mit der heutigen Vielfalt an Gemüsen und Früchten nicht mehr zurecht-
fi nden. So gibt es Zucchini erst seit den 1970er-Jahren in Deutschland. Sternfrucht (Caram-
bola), Avocado oder Papaya waren der Oma nicht bekannt.

Papaya 
Antigua & Barbuda 1983

Zucchini 
Mazedonien 2017

Avocado
Tunesien 2000

Grüne Bohnen und Erbsen gehören zu den nährstoff ärmsten Gemüsen. Hülsen-
früchte sind proteinreich, enthalten aber kein Methionin, das aber Getreide bei-
steuern kann. Deshalb stets beide Lebensmittel gemeinsam essen (bei Oma gab 
es Bohnen mit Brösel). 

Als Dünger verwendete Oma
Hühner-Kacke – 

alles wuchs und gedieh zu ihrer Freude.

Dienstpost Ganzsache
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T-Zellen sind Teil unseres Immun-
systems; sie erkennen körperfrem-
de Strukturen auf körpereigenen 
Zellen (z.B. Bestandteile von Viren 
oder Bakterien) oder veränderte 
körpereigene Zellen (z.B. Krebs-
zellen). Nach der Erkennung regu-
lieren sie die Reaktion des Immun-

systems, aktivieren weitere Immunzellen und töten die krankhaften Zellen ab. Sie spielen 
bei Allergien und Autoimmunkrankheiten eine Rolle.    mit „T“ gestempelt: Taxé = Nachgebühr

Kali als Dünger war Oma zu teuer.

Werbe-
Postkarte  der 
Deutschen 
Ammoniak 
Verkaufs-
vereinigung für 
Kalimagnesia
(um 1914)

Francotyp A
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Oma kannte aus dem Kochbuch die Runkelrübe, wir nennen sie  heute Steck-, 
Futter- oder Zuckerrübe. Rüben enthalten Bor, das für die Testosteron-Ausschüt-
tung sorgt – somit die  sexuelle Lust fördert. Das Kraut nennen wir Mangold. 
Rote Rüben haben ihre Färbung vom Phyto nährstoff  Betalaine, der die Vermeh-
rung von Tumorzellen stoppen kann (bei Oma gab es oft  Rote-Rüben-Salate).         
Sonderstempel von Sugar Beet, benannt nach der National Sugar Beet Company

Alles, was Oma 
machte, hatte Wert.

Popeye wußte es schon immer!
Spinat ist Inbegriff  von Leistungssteigerung – man sagt schon den Kindern: Iß Spinat und 
du wirst stark. Er enthält viel Lutein, ein Phyto-Nährstoff , der Augen schützt und Ent-
zündungen hemmt. Sie können Spinat blanchieren oder dünsten. Kochen? Ja. Wieder-
aufwärmen? Ja, aber ... Spinat enthält Nitrat, das sich zu Nitrit wandelt.

Links: Algerien 2016, Mitte: Guinea 1998, rechts: USA 1995: Popeye – mit und ohne Spinatdose.

Liechtenstein 1961
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Selbst das US-Militär hat die Figur des Popeye in ihr Programm aufgenommen.
Militär-Schiffspost US Navy

Im VEB Arzneimittel-
werk Dresden wurden 
die Doping-Mittel für 
DDR-Leistungssportler 
her gestellt – war darin 
 Ecdysteron enthalten?

ZKD-Brief 1956

Freie Universität (FU) Berlin: Ecdysteron bewirkt Kraftzuwachs bei Sportlern. Der 
Welt-Anti-Doping-Agentur (WADA) wurde vom Institut für Pharmazie an der FU 
Berlin empfohlen, diese Substanz auf die Doping-Liste zu setzen. 

Absenderfreistempel der Nationalen Anti-Doping-Agentur Deutschland
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Die Tour de France, auch Grande Boucle (Große Schleife) genannt, ist das bekannteste 
und bedeutendste Straßenradrennen der Welt. Seit 1903 wird die Tour de France alljährlich 
im Juli ausgetragen und führt dabei in wechselnder Streckenführung quer durch Frank-
reich und ins Ausland. Die Tour de France ist wohl untrennbar mit Doping verbunden. 
Man erinnere sich nur an Lance Armstrong und Jan Ullrich.

Links oben: 
Lance Armstrong 
rechts oben: 
Ivan Basso 
links unten: 
Levi Leipheimer 
rechts unten: 
Jan Ullrich 
Alle vier Radsportler sind 
 wegen Dopings zeitweise 
gesperrt worden!
Kongo (Brazzaville) 2006

Im nächsten Heft sprechen wir über Kartoffeln. Das ist erfreulicher.

Nach unbestätigten Gerüchten sollen manche, viele, alle Fußball-
spieler vor einem Spiel Antischmerzmittel nehmen, um die bei 
 einem Foul verursachten Schmerzen abzumildern. Wäre das auch 
Doping?

Anmerkung von K.H.:
Das Logo auf der ersten Seite dieses Artikels, rechts oben, spielt auf den Spruch „An apple a 
day, keep the doctor away“ an, der den regelmäßigen gesundheitsfördernden Konsum von Obst 
anspricht. Herr Brandstetter meint dazu: „A garlic all days, takes all doctors and friends away“. Das 
ist auch richtig, macht aber sehr einsam.

Oh, Sie haben Internet-Anschluß und eine E-Mail-Adresse?
Und Sie möchten mit einem Artikel beitragen? Aber gerne!



[ 48 ]

Geniale Ideen der australischen Regierung
Bekanntlich leiden die australischen Ureinwohner wie die Koori oder Anangu unter dem Ozonloch und 
den ungeliebten und unerwünschten Einwanderern. Dazu zählen die etwa 26 Millionen Europäer und 
Asiaten (1788 kamen die ersten Sträfl inge). Dann: Aus den ursprünglich nur 24 Kaninchen sind heute 
etwa 10 Milliarden geworden. Um die Kaninchen wieder zu vermindern, wurde der europäische Fuchs 

eingeführt. Nicht zu vergessen: auch die beliebte Fuchsjagd konnte 
damit fortgesetzt werden. Zu den ungeliebten Einwanderern gehört 
auch die verwilderte Katze – dabei sollte die doch nur die Ratten 
auf den Segelschiffen vernichten. Die Katzen haben sich auch 
vermehrt: Es sind jetzt mehr als 20 Millionen. Und dann leiden alle 
Bewohner des Kontinents unter der Aga-Kröte. Dieses Tier wurde zur 
Schädlingsbekämpfung im Norden von Queensland eingeschleppt. 

Farmer setzten 1935 rund 400.000 Exemplare aus, um der Zuckerrohrkäferplage auf natürliche Weise 
entgegentreten zu können. Einerseits hatte die Kröte dank ihrer giftigen Hautdrüsensekrete, die selbst 
Krokodilen gefährlich werden können, kaum Widersacher, wodurch sie sich problemlos vermehren und 
der Bestand, Schätzungen zu Folge, mittlerweile auf 200 Millionen ansteigen konnte. Diese Kröte frißt 
alles und jedes – selbst die eigenen Artgenossen. Alles, was bei drei nicht auf dem Baum ist, landet im 
Maul der unersättlichen Amphibie. Da sage einer: Bauern pfl egen die Umwelt. (wb/kh)

Nicht mehr als 400 Anschläge

Kleine Akzidenzen

Kein verspäteter Aprilscherz
Alderney, 8 Quadratkilometer groß, rund 2.400 Einwohner, viele Briefkastenfi rmen, liegt im Ärmelkanal 

und ist bekannt durch den Frühkartoffel-Anbau. Außerdem kann man an Stelle der geernteten Knolle 
das Geld steuersparend vergraben. Wenn man dort aus einem 

Pub kommt und einen weißen Igel sieht, hat man keinesfalls einen 
Vollrausch, sondern begegnet einer nur auf Alderney bekannten 
„Abart“. Die Insulaner nennen ihn „Blonde Hegdehog“. Der erste 

ist vermutlich in den 1960er-Jahren eingereist. Es handelt sich 
nicht um Albinos, sondern um eine Mutation namens Leuzismus 

– die Haut enthält keine farbstoffbildenden Zellen. Man schätzt 
den heutigen Bestand auf 1.500 Stück. Auf der Insel gibt es auch den Alderney Wildlife Trust mit sage 

und schreibe 700 Mitgliedern. Sie beobachten nicht nur die Igel, sondern auch 700 Vogelarten, 800 
verschiedene Mottenarten und an die 1.000 Wildblumen – sonstige Angaben über Tiere fehlen. (wb)
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Artenschutz ja, aber … respice fi nem!
Tierschutz funktioniert umso besser, je mehr man über die jeweilige Art weiß. Ein Beispiel für einen 

mißglückten Tierschutz in Afrika: Im Jahr 2018 wurden in Kenia elf der 
vom Aussterben bedrohten Spitzmaul-Nashörner mit großem Aufwand in 
einen Nationalpark umgesiedelt, wo sie vor Wilderern geschützt waren und 
bessere Lebensbedingungen vorfi nden sollten. Inzwischen sind alle Tiere 
verendet – sie vertrugen den wesentlich höheren Salzgehalt des Wassers 

ihrer neuen Heimat nicht. Wie heißt es doch so treffend: Man soll die Frösche fragen, bevor man einen 
Teich trockenlegt. (wb)

Wohl bekomm’s
„Es gibt Menschen … die mögen es, zerhacktes Muskelfl eisch zu verspeisen, welches man gern auch 
unter Beigabe von Blut in die Darmwand oder in die Harnblase eines Schweines oder Schafs gepreßt 
hat. Andere Leute nehmen die süßliche Ausscheidung eines Tieres zu sich, die 

von einem anderen Tier aufgesaugt, verschluckt, wieder hochgewürgt und an eine 
Artgenossin weitergegeben wurde, von dieser wiederum 

verschluckt und noch ein paarmal so weiter. Doch jedem, 
wie’s beliebt: Lassen Sie sich Ihre Wurst und Ihren Honig 
auch weiterhin schmecken.“ Dazu paßt ein etwas muffi g 

schmeckendes Heißgetränk aus einer Kaffeesorte namens 
Kopi Luwak aus Kirschen, die gefressen werden von der 

in Süd- und Südostasien verbreiteten Schleichkatzenart Fleckenmusang, die die Bohnen fast ohne 
 Begleitprodukte nach Fermentation aus dem Darmtrakt wieder ausscheidet. Auch für den mit Fleisch 
gefüllten Schweinemagen bedarf es nur geringer Überwindung, denn die fein gekutterten  Weichteile 

vom Schwein, Brät genannt, können auch aus dem Stoff sein, das der Fleischergeselle zuletzt 
 überfahren hat. Auch das ist eine Götterspeise: Nur der liebe Gott weiß, was drin ist.  

Paradiesisch anmutende Landschaft mit Schäferszene 
Ein Idyll? So ist es sicher nicht. Immerhin, die Schafe sind da, und wer genau hinsieht – das sollte man ja 
bei Markenmotiven grundsätzlich tun – erkennt auch einen Schäfer. Doch beim Paradies stellt man sich 

eher einen Garten vor und kein mächtiges Bergmassiv, wie es der Hermon 
als südlicher Abschluß des Antilibanons darstellt. Jedoch eine gewisse 
paradiesische Ruhe geht durchaus von den grasenden Schafen aus. 
Eine trügerische Ruhe könnte es allerdings auch sein, denn der Hermon 
im Dreiländereck Syrien-Jordanien-Israel hat schon lange eine große 
strategische Bedeutung gewonnen. Das sieht man dem Markenmotiv nicht 
ohne Weiteres an. Macht nichts. Als Philatelisten sammeln wir nicht nur 

Briefmarken, sondern stellen diese in vielfältige aktuelle, geschichtliche, kulturelle und noch etliche weitere 
Zusammenhänge hinein, die parallel zur Markensammlung einen Wissensschatz aufbauen. (jk)
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Wer weiß denn sowas – Dijon und sein Senf
In mehreren Zeitungen standen letzthin interessante Meldungen über Dijon-Senf. Eine allseits bekannte 
Firma (Name ist der Redaktion bekannt) habe momentan Schwierigkeiten, den Bedarf an Senfkörnern 
zu decken, weil rund 20 Prozent aus der Ukraine und Rußland kamen (nun keine mehr) und 80 Prozent 
aus Kanada, wo es aber 2021 aufgrund einer Dürreperiode eine Mißernte gab. In Kanada hat man 

umgehend auf die neue Situation auf dem Weltmarkt reagiert und die Anbau-
fl ächen um 40 Prozent (!) erweitert. Allerdings sei damit zu rechnen, daß auch 
die Preise für Senf um die Hälfte steigen. Loriot muß diesen Senfmangel geahnt 
haben, denn er läßt den just in den Ruhestand getretenen Lohse einkaufen: 
„Dann geben Sie mir 100 Gläser Senf!“ Die Bürger in Frankreich verbrauchen pro 
Kopf 1 Kilogramm Senf (Deutschland nur 800 Gtamm); inzwischen beherrschen 
leere  Regale die Geschäfte in Paris, da die französische Senfernte gering war 
und schon verarbeitet ist. Die seit 1603 bestehende französische Bruderschaft 
der Senfproduzenten (Confrère de la Moutarde Dijon) schweigt stille zu diesem 

Unglück. Vielleicht darf in diesem Zusammenhang auch daran erinnert werden, daß der französische 
König Ludwig XVI. (1754–1793) stets mit eigenem Senfvorrat gereist war, was ihn aber nicht davor 
bewahrte, mit der Erfi ndung des Doktor Guillotin Bekanntschaft zu machen. Neben bei: dieser König war 
verheiratet mit der Marie Antoinette, die ja angeblich empfahl, Kuchen zu essen, wenn kein Brot da war. 
Und dann soll noch an Papst Johannes XXII. erinnert werden, der seinen Hofstaat in Avignon (amtierte 
1316–1334) um den „Grand Moutardier du Pape“ erweiterte. Das setzt Maßstäbe! Nun, Senfkorn hin, 
Senfglas her, müssen die Deutschen den Winter ohne Senf auf dem Eisbein überstehen. Und überall 
werden auch wir vermutlich leere Regale beim Discounter sehen; das ist unangenehm, aber nicht so 
unangenehm wie ein abermaliges Fehlen von „Kokett“. Zum Schluß ein Zitat von Alfred Polgar, einem 
österreichischer Kritiker, Schriftsteller und Übersetzer (1875–1955): „Nie ist mein Senf besser, als wenn 
ich ihn nicht dazugebe.“ (wb/kh)

Nicht an der Nordsee: Ein Sturm
Wenn sich, wie in den letzten Heften der „Agrarphilatelie“ ein Österreicher mit dem „Äbbel-

woi“  beschäftigt, erlaube ich mir, aus gegebenem Anlaß 
 (Sondermarke) auf den in Österreich als „Sturm“ bekannten Fe-

derweißen  hinzuweisen. Den letzteren habe ich jahrelang mit Be-
kannten in der Pfalz genossen, wo im Spätsommer wochenlang 
auf Volksfesten der „Schobbe“ (= ½ Liter im Glas) ausgeschenkt 

wird. Ich habe aber auch manchen „Sturm“ in Niederösterreich 
er- und überlebt, wo er vornehmer im Henkelglas (¼ Liter) unters 

und ins Volk gebracht wird. Die Wirkung ist aber die gleiche: sie 
erzeugt zunächst einmal absolute Fröhlichkeit. Beim Heimgang muß man aber in des Wortes wahrstem 

Sinne „zusammenhalten“! (wb)
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Dulce et decorum est pro patria mori
Wir haben in der „Agrarphilatelie“ mehrmals über Zucker berichtet. Nun gibt es eine Infor-
mation, die wir den geneigten Lesern nicht vorenthalten wollen. Bekanntlich wurden Napo-
leons Soldaten 1815 in der Schlacht bei Waterloo so vernichtend geschlagen, daß damit das 
Ende der Franzosen-Herrschaft über Europa und das große Morden endete. Man sprach von 
mindestens 20.000 Soldaten, die allein bei dieser Schlacht starben. Man wußte, daß diese 
 Toten an Ort und Stelle in Massengräbern verscharrt wurden. Über Jahrzehnte wurde schon 
im letzten Jahrtausend nach diesen Toten gesucht, um sie ehrenvoll zu beerdigen. Doch diese 
Suche war erfolglos: Nur zwei Skelette wurden in den letzten Jahrzehnten gefunden. Jetzt 
hat ein Forscherteam, bestehend aus dem Belgier Bernhard Wilkin, dem Deutschen Robin 
Schäfer und dem Briten Tony Pollard, die Antwort auf die fehlenden Skelette gefunden: Die 
Knochen der toten Soldaten und der Pferde wurden zu Mehl verarbeitet. Nach 1834 wur-
den illegal Ausgrabungen vorgenommen. Die Gebeine wurden, entgegen einer lang jährigen 
Vermutung, nicht als Dünger verstreut, sondern in der Zuckerfabrikation verwendet. Die 
 Knochen wurden zu Knochenkohle verarbeitet, die für die Filter benötigt wurde, um den 
Zucker aus Zuckerrüben zu entfärben. Knochen von Kriegstoten wurden nicht nur in Bel-
gien, sondern in ganz Europa für die Zuckerindustrie eingesetzt. An vielen Orten Europas 
entstanden Zuckerfabriken; bei Waterloo verdrängte der Anbau von Zuckerrüben den Kar-
toff el- und Getreideanbau. Man schätzt, daß die Knochen der Gefallenen und der Pferde 
 einen Gewinn von etwa 240.000 Franc erbrachten. Die FAZ erinnert in einem Artikel an den 
Spruch von Horaz „Süß und ehrenvoll ist es, für das Vaterland zu sterben“. Dabei hat Horaz 
in den Liedern (Carmina 3,2,13) ganz sicher nicht an die Zuckerrübenverarbeitung gedacht. 
Und die Ge töteten werden sich auch ein anderes Leben nach dem Tod gewünscht haben. (kh)
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Borschtsch ist eine Suppe, die vor allem in Osteuropa sehr verbreitet ist. Die Herkunft 
des Wortes liegt wahrscheinlich im slawischen Namen für das Kraut Wiesen-Bärenklau  
(Barszcz zwyczajny); im Mittelalter waren dessen ungiftige Sprossen und junge Blätter 
ein fester Bestandteil der Suppe. Heutzutage sind traditionell Rote Bete und Weißkohl die 
Haupt bestandteile. Der sogenann-
te Borschtsch-Gürtel zieht sich von 
Polen über Galizien, Rumänien, die 
Ukraine, Belarus bis hin zu Wolga 
und Don in Rußland. Dort und in der 
Ukraine wird Borschtsch allerdings 
nicht unbedingt als  eigenständige 
Mahlzeit, sondern oft als Suppe oder Zwischengericht zum Mittag- oder Abendessen ge-
reicht. Charakteristisch für die Zubereitung ist (wie bei vielen osteuropäischen Suppen-
gerichten) die lange Garzeit bei geringer Hitze. Vor dem Servieren sollte Borschtsch mit 
Schmand (oder auch saurer Sahne) und frischen Küchenkräutern (meist Dill oder Peter-
silie) verfeinert werden. Zum ukrainischen Borschtsch wird oft ein (gesalzener) Knoblauch-
Öl-Dip sowie in jedem Fall frisches Brot gereicht. 

Die ostpreußische  Version Beetenbartsch wird zusammen mit Schmand und Rindfl eisch ser-
viert. Es gibt unzählige regionale Varianten. So gibt es auch einen kalten Borschtsch, z.B. 
in Litauen šaltibarščiai. Dies ist zwar auch eine Rote-Bete-Suppe, wird aber völlig anders 
zubereitet und sie wird meist im Sommer gegessen. Sie enthält weder Fleisch noch Kohl; 
Grundlage ist Kefi r oder saure  Sahne. Die Suppe wird nicht gekocht, sondern kalt zubereitet 
– die Rote Bete separat gekocht. Auch hier gibt es regionale Varianten. In der Briefmarken-
ausgabe aus der Ukraine (MiNr. 719–720, 20.5.2005) sind die Zutaten für den traditionel-
len ukrainischen Borschtsch und die Suppe dargestellt. Abschließend wird ein deutsches 
Borschtsch-Rezept präsentiert: Zutaten (für 4 Personen) 1¼ Liter Gemüsebrühe, 500 g Tafel-
spitz, 250 g Rote Bete, frisch, 250 g Sellerie, 250 g Kartoff eln, 500 g Weißkraut, 1 Zwiebel, 
400g Tomaten, stückig, 3 EL Rapsöl, kalt gepreßt, 4 EL saure Sahne, 1 TL Kümmel, Salz, 
Pfeff er, 1¼ l Gemüsebrühe zum Kochen bringen. Tafelspitz hineingeben, nochmals aufko-
chen und auf kleinster Flamme 15 Minuten weitergaren. Währenddessen Rote Bete, Sellerie 
und Kartoff eln schälen und würfeln, Weißkraut und Zwiebelringe herstellen.

Die Welt ißt verschieden. Das Angebot ist reichhaltig. 
Da zu viel auf einmal ungesund ist, werden hier die 
Speisen der Welt einzeln präsentiert. Stets iIlustriert 
mit einem postalischem  Beleg.

… heute gibt es bei Oltersdorfs: Borschtsch
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Klaus Henseler hat sich dennoch über diesen Käse informiert  
Casu marzu

 Was  niemals auf Herrn Heikes Teller kommt:

Herr Heike will es nicht verschweigen, daß er nicht unbedingt Käseliebhaber ist. Gut, ge-
streuselt über ein Spaghetto mag Käse seine Abneigung überwinden und eßbar werden. Es 
mag ja auch nicht einfach sein, ein Land zu regieren, daß 256 Käsesorten hat, wie Charles 
de Gaulle mal bemerkte. Dann gibt es bei Herrn Heike einige Käsesorten, die keinesfalls 
und nie und nimmer in seine Küche Einlaß fi nden würden. 
Hier geht es jetzt um ein italienisches Produkt. Herr Heike hat sich schon geschüttelt und 
deshalb kann hier darüber berichtet werden. Der Käse ist ein Pecorino Sardo, DOP,  ein 
Schafskäse von Sardinien. Er wird hergestellt aus Rohmilch und wird in zwei Typen pro-
duziert: als dolce mit grünem Etikett reift er kürzer und hat einen weichen Teig, man reicht 
ihn frisch als Tafelkäse oder verwendet ihn in der Küche; als maturo mit blauem Etikett 
reift er länger und wird manchmal zusätzlich geräuchert, ist vergleichsweise hart, salzig 
und trocken mit zäher, gelblich-weißer Rinde. 
Dieser sardische Käse wird durch einen weiteren Typ ergänzt, den sogenannten Casu 
 marzu. Schon die wörtliche Übersetzung schreckt einen transalpinen Menschen ab: ver-
dorbener, fauler Käse. Es ist eine überreife Art des Pecorino sardo, der lebende Maden 
enthält und der auf Sardinien als besondere Spezialität gilt. 
Da man befürchtete, daß die Fliegeneier und die daraus schlüpfenden Maden, die sich von 
dem Käse ernähren und ihn durch ihre Ausscheidungen fermentieren, Krankheiten über-
tragen könnten, war Handel und Verkauf nicht erwünscht. Deutsche Touristen, die überall 
in der Welt sich der indigenen Bevölkerung anpassen wollen (oder dam, was sie dafür hal-
ten) und deshalb echte sardische Kost genießen wollten, bekamen ihn natürlich vorgesetzt. 
Vielleicht sollte man es wie der germanische Gott Loki beim Fischessen machen: Augen 
zu, damit die Maden nicht in die Augen springen. 
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Die landwirtschaftliche Ausstellung in Ettelbrück
Seit vielen Jahren organisiert die Stadt Ettelbrück in Zusammenarbeit mit dem Landwirt-
schaftsministerium und dem Lycée Technique Agricole de Gilsdorf die landwirtschaft-
liche Ausstellung „Foire Agricole d’Ettelbruck“ (FAE), welche das größte Schaufenster 
der Luxemburger Landwirtschaft darstellt und gleichzeitig die größte Freilandausstellung 
Luxemburgs ist. Die FAE ist der wichtigste Treff punkt aller Berufssparten aus dem grünen 

Sektor (Landwirtschaft, Forstwirtschaft, Gartenbau …), des 
Handels und der Agrarforschung. Ein wichtiger Akzent wird 
auf die Vorstellung der Luxemburger Produkte und die Sensi-
bilisierung des Konsumenten bei der Entdeckung der regiona-
len Produkte gesetzt.

Die Kinder haben die Gelegenheit die wichtigsten Etappen bei 
der Verarbeitung der landwirtschaftlichen Produkte zu erfor-
schen und die vielen Tiere des Bauernhofs zu streicheln. Mit 
ihrem breiten Animationsprogramm lädt die FAE jung und alt 
dazu ein, einen unvergeßlichen Tag in einem sehr angeneh-
men Ambiente zu verbringen. Zu den 300 Ausstellern zäh-
len wir verschiedene Ministerien, Zuchtverbände, Landwirt-
schaft- und Kommunalmaschinenhändler, landwirtschaftliche 
Verbände und Organisationen, sowie die lokalen Erzeuger 
und die großen Akteure aus dem Luxemburger Lebensmittel-

bereich. Das Ardennerpferd ist eine bedrohte einheimische Rasse. Dieses leistungsstarke 
Pferd eignet sich für viele Arbeiten. Anläßlich der FAE in Ettelbrück feierte das Letzeburger 
Ardenner Studbook a.s.b.l., die Vereinigung der Züchter und Halter, 100-jähriges Bestehen.

Der Verband der Luxemburger Kleintierzüchtervereine
wurde 1922 gegründet. Er umfaßt mehr als 3500 Mitglieder, die in Lokalvereinen, aufge-

teilt in vier Bezirke, organisiert sind. Auch einige Sonderver-
eine gehören dem Verband an.

Hauptziel des Verbandes ist die Förderung der Kleintierzucht, 
wobei in erster Linie die Zucht und Verbreitung von Rassege-
fl ügel und Rassetauben, Rassekaninchen und Cavias ( Cavia 
porcellus form. domestica, Hausmeerschweinschen) im Fokus 
stehen.
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Letzebuerger Limousin,
die Vereinigung der Limousin-Züchter, feierte auf der Foire 
Agricole Luxembourg ihre 50 Jahre. Die Limousin-Rasse wur-
de 1972 in Luxemburg eingeführt. Das Fleisch ist für seine 
hervorragende Qualität bekannt.

Eingesandt 
von Roger Thill

Moselwein

In Ulm, um Ulm und um Ulm herum
Die Internationale Briefmarken-Börse fi ndet jetzt in Ulm statt! Vom 27.–29. Oktober 
2022 fi ndet sie in ihrem neuen Domizil in Ulm statt! Sindelfi ngen is out. Und von 
hier kann man mit der Ulmer Schachtel bis nach Wien fahren. Noch gibt es fünf Ex-
emplare dieser Einwegboote. Keine Briefmarken, sondern Sammler sind darinnen.
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Land Ausgabetag Michel-Nr. Thema

Neuheiten   Marken mit Pilzmotiv

Zusammengestellt von Roger Thill

Belgien 30.8.2021 5086 Hygrocybe acutonconica – Safrangelber Salftling 
   aus Block 264
Deutschland 3.2.2022 3665 aus 3664–3666: Rumpelstilzchen, Fliegenpilze
Frankreich 4.2.2022 8120 Louis Pasteur
Frankreich 4.2.2022 Block 540 Louis Pasteur
Guinea-Bissau 18.6.2019 10763 Lactarius deliciosus – Edel-Reizker
Guinea-Bissau 18.6.2019 10764 Hypomyces lactifl uorum – krustenkugelpilzverwandt
Guinea-Bissau 18.6.2019 10765 Russula aurea – Gold-Täubling
Guinea-Bissau 18.6.2019 10766 Boletus calopus – Schönfuß-Röhrling
Guinea-Bissau 18.6.2019 10767 Sarcoscypha coccinea – 
   Scharlachroter Kelchbecherling
Guinea-Bissau 18.6.2019 10767 A Ziermarke: Microstoma fl occosum – becherlingsartig
Guinea-Bissau 18.6.2019 Block 1845 Craterellus cornucopioides – Totentrompete
Irland 28.4.2022 2436 aus 2434–2437: Irisches Frühstück, u.a. Pilze
Moçambique 15.8.2018 9754 Craterellus cornucopioides – Totentrompete
Moçambique 15.8.2018 9755 Aleuria aurantia – Gemeiner Orangebecherling
Moçambique 15.8.2018 9766 Leccinum aurantiacum – Laubwald-Rotkappe
Moçambique 15.8.2018 9767 Omphalotus olivascens – Westlicher Kürbislaternenpilz
Moçambique 15.8.2018 Block 1391 Laccaria fraterna – Lacktrichterling
Niederlande 11.10.2021 Block 192 Pilzsammlerin – Kinderbuchfi gur „Tom Puss“
Niger 24.10.2018 6000 Hydnum repandum – Semmel-Stoppelpilz
Niger 24.10.2018 6001 Gomphus clavatus – Schweinsohr
Niger 24.10.2018 6002 Clitocybe nuda – Violetter Rötelritterling
Niger 24.10.2018 6003 Suillus luteus – Butterpilz
Niger 24.10.2018 Block 902 Craterellus cornucopioides – Totentrompete
Niger 24.4.2019 Block 998 Alexander Fleming – Nobelpreisträger
Philippinen 20.11.2019 5386 Block 393: Russula sanguinaria – Blut-Täubling
Philippinen 20.11.2019 5387 Geastrum fi mbriatum – Erdstern
Philippinen 20.11.2019 5388 Polyporus – Kreisförmiger Klammerpilz – Porling
Philippinen 20.11.2019 5389 Macrolepiota procera – Gemeiner Riesenschirmling
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Land Ausgabetag Michel-Nr. Thema

Die gewaltigen Hochwasserschäden an der Ahr haben wir noch vor 
Augen. Das Leid der Menschen dort macht uns betroffen. In all dem Leid stellt zumindest die Hilfs-
bereitschaft von Mitmenschen als Helferinnen und Helfer vor Ort etwas Positives dar. Auch wenn die 
meisten von uns nicht an Ort und Stelle sein können, so haben sie doch andere Möglichkeiten, etwas 
zur Hilfe beizutragen. So habe ich z.B. von der Ahr ein Paket Hochwasserwein bestellt. Dieser Wein 
ist noch gut zu trinken, auch wenn die Weinfl aschen vom Flutschlamm verschmutzt sind. Dazu habe 

ich eine „Briefmarke individuell“ anfertigen lassen. Motiv 
der Marke: Flaschen vom Hochwasserwein mit einem 
kleinen Hinweisschild versehen: Hilfe für die Ahr! So hof-
fe ich, daß die Briefmarken als  kleine Hoffnungszeichen 
auch weiter Menschen anregen, die Winzer an der Ahr 
nicht zu vergessen und mitzuhelfen, die Weinkultur dort 
wiederaufzubauen. (Johannes Kohnen)

Polen 7.3.2022 5350 Louis Pasteur
Rumänien 6.5.2021 7852 Geastrum fi mbriatum – Gewimperter Erdstern
Rumänien 6.5.2021 7853 Clathrus archerii – Tintenfi schpilz
Rumänien 6.5.2021 7854 Lycoperdon echinatum – Igel-Stäubling
Rumänien 6.5.2021 7855 Entoloma hochstetteri – Rötlingsverwandter 
   aus Neuseeland
Rumänien 6.5.2021 7856 Clathrus ruber – Roter Gitterling
Rumänien 6.5.2021 7857 Phallus indusiatus – Tropische Schleierdame
São Tomé & Principe 18.9.2018 7813 Amanita phalloides – Grüner Knollenblätterpilz
São Tomé & Principe 18.9.2018 7814 Leucocoprinus birnbaumii – Gelber Faltenschirmling
São Tomé & Principe 18.9.2018 7815 Fomes fomentarius – Zunderschwamm
São Tomé & Principe 18.9.2018 7816 Agaricus bitorquis – Stadt-Champignon
São Tomé & Principe 18.9.2018 Block 1411 Lactarius indigo – Indigo-Reizker
São Tomé & Principe 10.4.2019 8257 Hortiboletus rubellus – Blutroter Filzröhrling
São Tomé & Principe 10.4.2019 8258 Laccaria amethystina – Violetter Lacktrichterling
São Tomé & Principe 10.4.2019 8259 Russula emetica – Kirschroter Spei-Täubling
São Tomé & Principe 10.4.2019 8260 Macrolepiota procera – Gemeiner Riesenschirmling
São Tomé & Principe 10.4.2019 Block 1500 Stropharia caerulea – Grünblauer Träuschling
Schweden 11.11.2021 3400 aus 3393–3402: Pilz – Weihnachtsserie
Singapur 11.2.2021 Block 266 Poon choi, traditionelles chin. Neujahrsgericht mit Pilzen
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Land Ausgabetag Michel-Nr Thema

Zusammengestellt von Roger Thill

Marken aus der Landwirtschaft
Neuheiten

Åland 1.2.2022 514–515 Oldtimertraktoren
Alderney 4.4.2022 737–744 Alderney Patois, u.a. Alderney-Kuh in Marais, Igel
Angola 15.5.2019 Block 204 Chinesisches Neujahr: Jahr des Schweines
Belgien 22.1.2022 Block 268 Käsesorten, u.a. Gouda, Brüsseler Käse, Ziegenkäse
Belgien 22.1.2022 5110–5111 100 Jahre Vogelschutz: Antonia de Pierre, Steinkauz
Brasilien 21.1.2020 4666 Amphore mit Wasser
Brasilien 19.3.2020 Block 199 Sternzeichen: Fische, Widder, Stier, Skorpion u.a.
Deutschland 7.7.2022 3699 200. Geburtstag von Gregor Mendel
Deutschland 4.8.2022 3702–3705 Welt der Briefe, u.a. Windmühle, Baum und Vögel
Deutschland 4.8.2022 3706–3708 Jugend: Amphibien, Bergmolch, Laubfrosch, 
   Feuersalamander
Estland 24.3.2022 1037 Solidarität mit der Ukraine – Friedenstaube
Estland 31.3.2022 1038 Vogel des Jahres: Waldschnepfe
Estland 20.4.2022 1042 Estnische Waldbäume: Karelische Maserbirke
Estland 19.5.2022 Block 57 Jahreszeiten: Schneeglöckchen, Hundskamille, Aster  u.a.
Färöer 26.4.2021 1012–1013 Papageientaucher – 1014–1015 = selbstklebend
Färöer 26.4.2021 1016–1018 Rinderhaltung auf den Färöern
Färöer 26.2.2022 1036–1037 Nordlichter
Finnland 8.8.2021 2766–2773 u.a. Gemälde mit Schaf, Auerhahn
Finnland 3.11.2021 2774–2775 Dompfaff – Weihnachtsbaum
Finnland 3.11.2021 2776 Nordlichter
Finnland 3.11.2021 2777–2778 Erster Schnee: Hund, Schneefl ocke, Dompfaff, 
   Schneemann
Finnland 19.1.2022 2779 100 Jahre Fazer-Blue-Schokolade
Finnland 19.1.2022 2785–2786 Frühling: Katze, Eule, Gartenutensilien
Finnland 27.4.2022 2793–2797 Glückwünsche, u.a. Blumen, Kaffeee und Kuchen
Frankreich 25.2.2022 8138 Gemälde von Séraphine Louis: Baum des Paradieses
Frankreich 11.3.2022 8141–8152 Weltreisende, u.a. Kolumbus, Cook, Jeanne Barret
Frankreich 12.3.2022 Block 546 Wanderer bei Kurzurlaub im Grünen
Frankreich 25.3.2022 8156 Forschungsanlage für Solarenergie, Odeillo
Frankreich 6.5.2022 8173–8184 Pfl anzen und daraus gewonnene Süßigkeiten
Franz. Polynesien 19.4.2022 1485 140. Todestag von Charles Darwin + Block 57
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Land Ausgabetag Michel-Nr Thema

Großbritannien 7.4.2022 4959–4968 Zugvögel, u.a. Mauersegler, Triel, Turteltaube
Irland 14.7.2021 2401 aus 2401 A–D: Teekessel eines Emigranten
Irland 31.3.2022 131–138 ATM – Freimarken, u.a. Feld mit Traktor, Möwen, 
   Seevogel
Irland 27.4.2022 2434–3437 Irisches Frühstück: u.a. Eier, Tomaten, Pilze, Tee, Honigbrot
Lettland 14.1.2022 1147–1150 Haustiere: Katze, Hund, Huhn und Graugans
Liechtenstein 3.1.2022 2035–2036 Vogel und Schmetterling
Liechtenstein 3.1.2022 2037–2040 Wildbienen
Luxemburg 17.5.2022 2304 Grünere Städte, Stadt auf Rückseite eines Buchenblattes
Luxemburg 17.5.2022 2305–2308 Säugetiere: Haselmaus, Braunbrustigel, Feldhase und Reh
Marshall-Inseln 1.9.2021 4417–4420 Block 133: Eulen
Monaco 25.3.2022 3579 Internationale Hundeausstellung – Dalmatiner
Niederlande 21.3.2022 Block 194 Delfter Tulpenvasen
Österreich 22.4.2021 3643 Sakrale Kunst: Bauern ergreifen den Prediger
Österreich 30.4.2022 3646 Weinregionen (Rust): Weinglas, Storchennest, Weinblatt,
   Traube
Österreich 27.5.2022 Block 134 Landschaften: Seewinkel, Wasserfälle, Dachsteingebiet u.a.
Österreich 1.3.2022 55 aus 53–56 Dispensermarken: Landschaft im Sausal
Rumänien 12.1.2022 7965–7968 Nationalpark Calimani: u.a. Turmfalke, Luchs, Rothirsch
Rumänien 12.1.2022 Bl. 887–888 Nationalpark Calimani: u.a. Turmfalke, Luchs, Rothirsch
Schweden 28.4.2022 3421–3430 Wahl der Nationalblume, u.a. Siebenstern, Hufl attich
Schweden 28.4.2022 3431 Wahl der Nationalblume: Rundblättrige Glockenblume
Schweden 28.4.2022 3432 Europa: Wiesenblumen, Mittsommerbaum
Schweiz 3.3.2022 2755 Celestino Piatti: Eule mit Feder
Schweiz 3.3.2022 2756–2759 Besondere Anlässe: u.a. Tauben, Regenschirm im Regen
Schweiz 3.3.2022 2761–2764 Tierbehausungen: Schnecke, Eisvogel, Erdhummel, 
   Haselmaus
Schweiz 25.3.2022 2765–2791 Mein Kanton, u.a. Ochsenmarkt, Weinberge, Bäume, 
   Steinbock
Schweiz 5.5.2022 2794–2795 Europa: Wilhelm Tell, Apfelschuß
Schweiz 1.1.2022 2745–2746 Flußlandschaften
Türkei 30.7.2021 4663–4665 Kürbisgewächse: Wasser- und Bittermelone, Gurke
Türkei 24.2.2022 4686–4687 Refl extionen: Stockenten und Fischdorf
Türkei 21.3.2022 423–427 Dienstmarken, u.a. Bach-Nelkenwurz, Glockenblume
Vereinte Nationen NY 19.11.2021 1826 Welttoilettentag: Spülkasten, Weizenähre, Maiskolben
Wallis und Futuna 26.8.2021 1222 Traditionelle Heilpfl anzen: Nonibaum
Weißrußland 5.1.2022 1436–1437 Nationalgerichte: Cranberrysaft, Kartoffelpuffer „Draniki“
Zypern 18.2.2022 1474–1475 Eulen
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