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Zum Abschluss winkt das Jodel-Diplom

Da hat man was Eigenes: Josef Ecker bringt Nordlichtern ein Stiick urbayerische Kultur bei — Auf die Atemtechnik und die Stimmkraft kommt es an

Der Kiekeberg ist gerade hoch ge-
nug, um in der Ferne Hamburg aus-
zumachen. Mit seinen 127 Metern
ist er eine der hochsten Erhebun-
gen im Norden. Der bayerische Jo-
dellehrer Josef Ecker ist da mehr
gewohnt.

Aber hier, in der norddeutschen
Tiefebene im Kreis Harburg, muss
es halt langen. Drauflen versam-
meln sich seine Schiiler, an diesem
kithlen Herbstmorgen sind es nur
drei. Klar sind am Horizont Fern-
sehturm, Michel und Elbphilharmo-
nie zu erkennen. Ein ungewohnli-
cher Schauplatz fiir das, was nun
kommt.

»Jodeln ist die Stimme der Natur, es
offnet Korper und Seele«, sagt
Ecker, »und auf dem Berg offnet
sich der Korper von selber.« Die
kleine Gruppe steht mit ihrem Leh-
rer am Waldesrand und beginnt mit
Atemtechniken. »Die Stddter atmen
immer zu hektisch«, sagt Ecker. Zu
den Streck- und Lockerungsiibun-
gen gehort auch ein dreifacher
Klaps auf das Hinterteil des Nach-
barn, dann geht es los.

Es beginnt mit dem sanften
»diiiiliti« einer imagindren Miicke.
Josef Ecker macht es vor und seine
Schiiler stimmen begeistert ein.
Dann folgt ein Lockjodler, der die
zwischenmenschliche Kontaktauf-
nahme erleichtern soll: »Hatt i di
d dul i ri & hob i di.« Verbliffend
schnell gewinnt das Ganze an
Fahrt, da ist kaum die erste Stunde
vergangen. Vier Ponys auf einer na-
hen Weide schauen irritiert heriiber,
dann zupfen sie weiter am frischen
Grin.

Ecker hat Gliick, die drei heute sind
musikalisch vorbelastet. Elisabeth
Gerigk de Santos unterrichtet Quer-
flote, Sekretdrin Rosemarie Milbradt

singt im Chor und der promovierte
Physiker Jorg Kunze spielt Klavier.
Gejodelt hat aber noch keiner von
ihnen. Elisabeth und Rosemarie ha-
ben im Radio von Eckers Kursen
gehort. Der enthusiastische Alpin-
kletterer Jorg hat im Internet re-
cherchiert, wo er die bei seinen
Klettertouren lieb  gewonnenen
Klénge selbst iben kann.

»Jeder kann Jodeln lernen. Es ist
egal, ob man singen kann oder
nicht«, sagt Ecker. Er selbst hat es
als kleiner Bub von der Mutter er-
lernt, schon mit acht Jahren unter-
hielt er damit die Touristen daheim
im Chiemgau. Spédter unterrichtete
er an einer Schule Musik und Ge-
sang. Dann kam ihm die Idee mit
den Jodelseminaren. »Seitdem habe
ich etwa 25000 Leuten das Jodeln
beigebracht«, sagt Ecker.

Seine Kurse hilt er in ganz
Deutschland ab, er jodelt mit Mana-
gern und Arbeitern, mit Opernsin-
gern und Volkshochschiilern, mit
Senegalesen und Schotten. »Jodeln
ist Lebensfreude, verbindend und
gesund«, ist seine Botschaft. Und:
»Man muss aus sich herausgehen,
das ist das Wichtigste neben Atem-
technik und Stimmkraft.«

Am Ende des Tages winkt ein Jodel-
Diplom. Die Idee mit dem Diplom
hat Ecker von Loriot, aber die Sa-
che ist ihm durchaus ernst. »Das
Jodeln ist kein Schmarrn, sondern
hat einen Hintergrund - das ist
schon ein Stiick Kulturgut.« Eine
uralte Verstdndigungstechnik iiber
grole Entfernungen hinweg sei es
auch.

Am Kiekeberg geht es zwar erheb-
lich lebendiger und frohlicher zu als
in dem legenddren Sketch mit Frau
Hoppenstedt, doch auch hier miis-
sen die Silben sitzen. »Das musst du

Jorg Kunze, Rosemarie Milbradt und Elisabeth Gerigk de Santos (v. 1.) iiben mit ihrem Lehrer Josef Ecker

(2.v.1.) das Jodeln.

wie eine Fremdsprache nehmen
und Vokabeln lernen«, mahnt Ecker.
»Holla re dii rii holla ro dii rii holla
re dii rii. Das >r< muss ganz kurz
kommen«, korrigiert er. Zwar erin-
nert das schon an Loriots »zweites
Futur bei Sonnenaufgang«, ist aber
notwendiges Riistzeug fiir den »Bi-
bihenderl«, den die Schiiler mit Be-
geisterung iiben.

»Jetzt kommt die Priifungsphase,
droht Ecker am Nachmittag. Dazu
gehort der rechte Umgang mit
zweckentfremdeten Holzloffeln zur
Begleitung, das Einiiben komplexe-
rer Jodler sowie das Vortragen

Wundeririichte aus dem Himalaja,

Gut fiir die Gesundheit: Mike GaBmann ziichtet als einer der Ersten in Deutschland Goji-Beeren

Vor ein paar Wochen gingen oben
auf der Holperstrale zwischen sei-
nem Wohnhaus und der Farm ein
paar Chinesen entlang. Sechs hat er
gezdhlt, gut gekleidet waren sie,
gingen noch ein Stiick des Wegs und
wieder zuriick und waren nicht
mehr gesehen. Was die wohl woll-
ten, fragt sich Mike GafSmann seit-
dem, hier ist doch nur Wald und
sonst nichts. »Spionieren etwa?«,
lacht GaBmann. Er bleibt gelassen.
Viel Arbeit wartet auf der 10 000
Quadratmeter grofen Wiese im
sachsen-anhaltischen Siebigerode,
die der Existenzgriinder gepachtet
hat. Sein Rasenméher-Traktor ist
stindig im Einsatz, um die mehr als
2000 Jungpflanzen vom Unkraut
freizuhalten.

Der gelernte Landwirt, der viele
Jahre Lkw bei Umzugsfirmen fuhr
und die Arbeit wegen seines Knies
aufgeben musste, ist nun mit 45
Jahren selbst Unternehmer. Er baut
Beeren an, die urspriinglich im Hi-
malaja wachsen und denen Wun-
derkrifte nachgesagt werden. Wofiir
die kleinen roten Dinger, die hierzu-
lande Bocksdornfriichte hei3en,
nicht alles gut sein sollen. Fiir Ge-
sundheit und ein langes Leben,
Schonheit und Vitalitdt, sogar fiir
die Potenz, wie ihm neulich auf dem
Hettstedter Markt eine Dame aus
Stuttgart ins Ohr raunte. »Ist so was
wie Viagra«, hat er verstanden; ja,
im Westen kennt man sich aus mit
dem Fernen Osten.

Seit Médrz essen Mike und seine

Mike GaBmann mit einer Goji-
Pflanze, die bis zu vier Meter hoch
werden kann. (Fotos: Kohler)

Frau Sandra
taglich 30
Gramm der ge-
trockneten roten
Beeren, die dhn-
lich wie Rosinen
aussehen, nur
roter und langli-
cher. Das ist die
Ration fiir einen
Erwachsenen.
»Mein Raucher-
husten ist schon
weggegangens,
freut sich der
Beeren-Bauer,
wihrend er eine
Zigarette aus
der Packung fin-
gert. Noch kon-
ne er nicht auf-
horen, sagt er und dass er nur Ba-
cke rauche. Wiére auch schade
drum, die ganzen wunderbaren In-
haltsstoffe der »Lycium barbarume,
so der lateinische Name der asiati-
schen Beere, mit Nikotin zu verseu-
chen.

Immerhin enthélt sie laut Studien
Vitamin A, B und C, 18 Eiweibau-
steine und 21 Spurenelemente wur-
den nachgewiesen, die eine positive
Wirkung auf das Immunsystem aus-
iiben, den Fettgehalt des Blutes sen-
ken, die Blutversorgung des Auges
fordern, den Alterungsprozess ver-
zogern. Hilft gegen Faltenbildung,
sagt GaBmann, »die in Hollywood
essen die auch«. Von Madonna und
Mick Jagger habe er gehort, »bei
Letzterem hat das nicht so ange-
schlagen, aber vital ist er allemal«.
Natiirlich hat GaBmann, bevor er
den Schritt in die Selbstindigkeit
wagte, viel gelesen iiber die Goji-
Beeren, wie sie jetzt in aller Munde
sind. Klingt ja auch interessanter
als Gemeiner Bocksdorn. Recher-
chiert hat er, dass die Frucht in den
USA, GroBbritannien und Irland seit
Herbst 2007 zum meistverkauften
Gesundheitsprodukt im Naturkost-
handel avancierte. Umso erstaunli-
cher, dass sie in Deutschland kaum
groBflichig angebaut wird. Die
Nachfrage ist da, sagt GaBmann,
Ein Saftproduzent und mehrere Ho-
tels haben sich gemeldet, Hochschu-
len wollen sie in die Lebensmittel-
Forschung einbeziehen. Sie alle
mussten vertrostet werden, denn
die GaBmanns fangen erst an, die
erste eigene Ernte gibt es wohl erst
tibernéchstes Jahr.

aus wie lidngliche Rosinen.

Noch miissen sie
auf die getrock-
neten  Friichte
zuriickgreifen,
die vom GroB3-
handel geliefert
werden; sie es-
sen sie pur oder
verwenden  sie
in Marmelade,
Honig, Senf, Es-
sig, Tee, Saft
oder einer Tink-
tur, von der man
zwei Essloffel
pro Tag fiirs
Wohlbefinden
nimmt.  Einige
der Produkte
bieten sie auf
Bauernmérkten
der Region an, das Gros aber im
Online-Shop (www.gojiladen.de),
den Sandra GaBmann betreut. Fiir
den Eigenbedarf und ihre Géste mi-
schen sie die sii3-sauren Friichte so
ziemlich unter alles, was auf den
Tisch kommt. »Wir experimentieren
viel, riihren die Beeren in SoBen,
mahlen sie in Frischkdse, backen
sie im Kuchen, schneiden sie in Jo-
ghurt und Fruchtsalate, Schokolade
wollen wir auch noch versucheng,
zdhlt Sandra GaBmann Verwen-
dungsmoglichkeiten auf.

Sohn Darren, der Verursacher des
Goji-Beeren-Hypes, strahlt. Sein
Wunsch nach einem Siiigkeiten-
Baum veranlasste Papa Mike 2009
zur Recherche in einem Katalog.
Der Junge tippte auf die roten
Friichte, und Mike bestellte eine Go-
ji zur Probe. »Ein Riesenkarton kam
an, darin zwei kleine Pflinzchen,
erinnert sich der Beeren-Bauer. Im
August wurden sie in die Erde ein-
gebuddelt, dann kam der Winter
und die Zeit des Internets. Im Friih-
ling des vorigen Jahres der Gang
zur Arbeitsagentur, die Schilderung
der Marktliicke. Im September 2010
endlich die Genehmigung, die origi-
nal asiatischen Plantagenpflanzen
konnen bestellt werden. In diesen
Wochen werden sie auf 60 Zentime-
ter gekiirzt, nur die kréftigsten Trie-
be bleiben stehen und tragen ab
dem dritten Jahr Friichte. Die Blat-
ter aber, sagt Mike GaBmann, kann
man schon jetzt verwenden, und sie
haben ja die gleichen Wirkstoffe wie
die Beeren. Aus ihnen wird Tee; ein,
zwei Gramm braucht man pro Tas-
se. Marlene Kohler

selbst gedichteter »Gstanzl«, spotti-
scher Vierzeiler. Alles klappt famos.
Dann ist es so weit, feierlich werden
die Diplome verteilt.

»Da hat die Frau was Eigenes in
der Hand, damit sie auf eigenen Fii-

(dpa-Foto)

Ben steht«, sagt Ecker. Die drei
Kursteilnehmer freuen sich sicht-
lich. Telefonnummern werden aus-
getauscht — das soll es nicht gewe-
sen sein mit dem Jodeln in Nord-
deutschland. Peer Korner

»Wir haben uns 50 Jahre lang
geirrt«, sagt Gérard Chevalier. Der
66-Jahrige ist einer der fiihren-
den Triiffelforscher Frankreichs,
der »Vater des Triiffelbaum-
chens«. Nach der von ihm am na-
tionalen Agrarforschungsinstitut
INRA entwickelten Methode wer-
den jéhrlich 400 000 Eichen- oder
Haselnusshdumchen mit Triiffel-
pflanzen »geimpft« und in Frank-
reich, ITtalien und Spanien, aber
auch in Neuseeland oder Austra-
lien angepflanzt.

Die erste kleine Plantage in
Deutschland wurde 2005 vom
Ahrtal-Triiffelverband  angelegt.
Sein Prédsident, der franzosische
Krauterkoch Jean-Marie Dumaine
aus Sinzig am Rhein, hatte vor
neun Jahren im Ahrtal sogenann-
te Burgunder-Triiffeln gefunden.
Das sind schmackhafte Speisetriif-
feln, die reif

Triiffelzucht steigern

Forscher plddieren fiir Anbau der kostbaren Delikatesse

sogar mit der Hacke ausgraben
und wie Kartoffeln ernten.
Max, Dumaines Triiffelhund, wire
auf solchen Plantagen arbeitslos.
Er darf bisher ohnehin nur fiir
wissenschaftliche Zwecke auf die
Suche gehen, weil Triiffeln in der
Zeit der Nazis 1934 in Deutsch-
land unter Naturschutz gestellt
wurden. Andererseits ist Du-
maines Triiffelplantage an einem
steilen Hang bei Sinzig kaum fiir
die Bearbeitung mit Landmaschi-
nen geeignet.
Chevalier schldgt vor, die franzosi-
sche »Burgundertriiffel« in
»Europa-Triiffel« umzubenennen.
Denn sie kommt in fast allen Lan-
dern mit Ausnahme Finnlands
auch natiirlich vor, »ein kulturel-
les Bindeglied in Europa«. Das
Potenzial sei enorm, sagt Cheva-
lier. In Deutschland wurden vor
120 Jahren

ein  delikates
Aroma haben.
Allerdings sind
sie nicht so
kostlich  und
mit rund 300
Euro pro Kilo-
gramm  auch
nicht so teuer
wie die Peri-
gord-Triiffeln,
die  »schwar-
zen Diaman-
ten« der Fein-
schmecker,
oder die wei-
Ben italieni-
schen Pie-
mont-Triiffeln.
Alljahrlich 1adt
Dumaine zum
Triiffelsympo-
sium nach Sin-
zig, und dies-
mal iberraschte Chevalier die
Teilnehmer zusammen mit dem
Experten Jean-Claude Pargney
vom Triiffelverein Lothringen mit
einer »kleinen Revolution« bei der
Zucht. »Wir haben frither nur
Baume gepflanzt und sie dann in
Ruhe gelassen«, sagt er, »wir ha-
ben nicht Triiffeln kultiviert.« Man
miisse gar nicht — wie Dumaine
und viele andere vor ihm glaubten
— acht bis zehn Jahre warten, um
die ersten Triiffeln aus Plantagen
zu ernten, sondern nur halb so
lang — wenn man nur den Boden
intensiv bearbeite. Das heifBt, die
Erde 25 Zentimeter tief immer
wieder mit Maschinen auflockern
und die Wurzeln der Baume, mit
denen die unterirdischen Pilze in
Symbiose leben, regelméfBig kap-
pen und zu neuem Wachstum an-
regen. Dann kénne man die bes-
seren, tief wachsenden Triiffeln

B

Einen Korb voller Burgundertriif-
feln zeigt Gérard Chevalier. (dpa)

T noch 80 Triif-
{‘ | felgebiete ver-
zeichnet, auch
bei Hannover
und Kassel,
Bayreuth, Saar-
briicken  und
Sondershau-
sen. Eine Ju-
gend-forscht-
Arbeitsgruppe
um die Schiile-
rinnen Anne-
Kathrin ~ und
Marie Therese
Hopp hat die
alten Fundorte
tberpriift und
meint, dass
Sommertrif-
feln auf 60 Pro-
zent der Boden
in Deutschland
leben kénnten.
Zum Abschluss des Symposiums
in Sinzig bekommen die fast 100
Teilnehmer ein mit Burgunder-
triiffeln  »beimpftes« Haselnuss-
bdumchen, zu pflanzen in mog-
lichst kalkhaltige, lockere und
wasserdurchldassige Boden. »Fiinf
Kilo Triiffeln pro Jahr!« verspricht
Triiffelexperte Pargney.
Auch die Perigord-Edeltriiffel, bis-
her auf warmere siidliche Gebiete
in Frankreich, Italien oder Spa-
nien beschridnkt, konne im Ahrtal
angebaut werden. »Man sollte
hier ganz schnell Biume mit Tu-
ber melanosporum pflanzen«, rat
Chevalier. Vor einem Jahr hat ein
Team mit dem Gottinger Forscher
Richard Splivallo das Genom der
Perigord-Triiffeln vollstindig ent-
schliisselt. Aus der bisher wenig
ertragreichen Triiffelzucht soll ei-
ne Intensivkultur werden.
Christian Volbracht




