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s ist heiß, die Sonne brennt
unbarmherzig und der
Acker liegt braun und öde
in der Hitze. Außer ein

paar Steinbrocken und Löwen-
zahnbüscheln gibt es nichts zu se-
hen. Kaum vorstellbar, dass in ei-
nigen Wochen das ganze Feld in
Lila getaucht sein wird. Denn un-
ter der verkrusteten Erdschicht
bei Undingen schlummern Knol-
len, die man sonst nirgendwo auf
der Schwäbischen Alb findet. Aus
ihnen wird ab September die Kro-
kus-Art Crocus sativus – besser be-
kannt als Safran – hervorschießen.

Seit fünf Jahren baut Frank-Pe-
ter Bahnmüller das begehrte Ge-
würz auf der Schwäbischen Alb
an. Die roten Safran-Fäden, die in
der Küche oft das Risotto oder die
Paella verfeinern, sind die Blüten-
narben der lila Krokusse. In der
Mitte jeder Blüte finden sich drei
der wertvollen Fäden. „Es ist eine
besondere Art von Krokus“, er-
klärt Bahnmüller auf die Frage,
wie sich der Safran von den
Frühblühern, die wir aus dem hei-
mischen Garten kennen, unter-
scheidet. „Safran blüht im Gegen-
satz zu den meisten Krokusarten
im Herbst.“

Außerdem vermehrt er sich
nicht über die Bestäubung der
Blüten, sondern nur über die un-
terirdischen Knollen. Dank der
Tochterknollen, die der Safran
bildet, hat sich der Ertrag für
Bahnmüller in den vergangenen
Jahren stetig erhöht: 2019 erntete
er einen Rekord von 100 000 Blü-
ten. „Da kamen wir an eine Belas-
tungsgrenze“, erinnert er sich.

Schließlich muss jede Blüte
einzeln von Hand gepflückt wer-
den. Dabei hilft die ganze Famile,
auch Bekannte sind dabei. Mit
Körben ausgestattet geht es mor-
gens aufs Feld. Bis zu 9000 Blüten
seien letztes Jahr an einem Ernte-
tag zusammengekommen, berich-
tet er. „Am Abend ist der Acker
leer, aber, wenn man am nächsten
Tag zurückkommt, ist wieder al-
les lila.“ Denn die Blüten kommen
über Nacht. Und auch am Ende ei-
nes Pflücktages ist die Arbeit
noch nicht getan: Zu Hause müs-
sen die roten Safranfäden – wie-
der von Hand – aus jeder Blüte
gezupft werden. „Danach dörren
wir die Fäden, wobei sie 80 Pro-

E

zent ihres Gewichts verlieren“,
erklärt Bahnmüller. Aus den
100 000 Blüten im letzten Jahr ha-
ben er und seine Frau knapp ein
halbes Kilo Safran gewonnen.

Ganz schön viel Arbeit. Dabei
ist der Safran-Anbau für Bahn-
müller eigentlich nur ein „auf-
wändiges Hobby“. Denn seinen
Lebensunterhalt verdient der 58-
Jährige als Teamleiter bei der Ar-
beitsvermittlung in Tübingen. Für

die Hauptblüte im Oktober, wäh-
rend der vor allem geerntet wird,
nimmt er sich zwei Wochen Ur-
laub. Sonst kümmere er sich nur
abends und am Wochenende um
die Pflanzen. „Und meine Frau
hilft natürlich mit“, sagt er. Denn
auch die Produkte, die die beiden
über ihre Webseite www.alb-saf-
ran.de verkaufen, wollen herge-
stellt, abgepackt und verschickt
sein. Unter anderem bietet das
Paar Öl, Nudeln, Seife und Salz

an, alles mit Safran verfeinert.
Und natürlich die puren Safranfä-
den als Gewürz.

Und wie kommt jemand zu so
einem ausgefallenen Hobby?
„Man muss einmal im Leben et-
was Verrücktes machen“, sagt
Bahnmüller. Außerdem habe er
schon immer gerne mit Safran ge-
kocht und gewürzt. „Er ist sehr
vielfältig, man kann mit ihm nicht
nur Risotto, sondern auch Süß-
speisen würzen“ – beispielsweise
Panna cotta (siehe Infobox). Eini-
ge Skeptiker habe es gegeben,
als er mit der Idee zum Safran-An-
bau ankam.

Er selbst war sich übrigens
auch nicht sicher, ob denn der Sa-
fran auf der Schwäbischen Alb
überhaupt gedeihen würde.
Schließlich wird der Krokus ge-
wöhnlich in wärmeren Gefilden,
etwa auf den Hochebenen im Iran
und in Spanien angebaut. Aber
Bahnmüller und seine Frau be-
schlossen, es auszuprobieren.
Und so kamen bei Testpflanzung
im August 2015 die ersten Safran-
knollen in den Alb-Boden.

Mit Erfolg: Das Safrangras
spross, und im Herbst kamen die
heiß ersehnten Blüten. Im folgen-
den Jahr ging es dann richtig los.
Die Felder auf, denen der Safran
wächst, gehören dem befreunde-
tem Landwirt Friedhelm Bez. Im
Gegenzug verkauft Bahnmüller
dessen Alblinsen auf seiner Web-

seite. Vom Safran-Anbau leben
möchte Bahnmüller aber nicht.
„Die Welt wartet nicht auf deut-
schen Safran.“

Weil viele Menschen auf regio-
nale Produkte setzten, sei die
Nachfrage zwar groß. Konkur-
renzfähig zum iranischen und
spanischen Safran seien sie aber
nicht. Das sei freilich auch nicht
sein Ziel gewesen: „Es geht nicht
darum, große Gewinne zu erwirt-
schaften, sondern zu zeigen, was
alles auf der Alb möglich ist.“ Be-

sonders der Boden dort hat es
Bahnmüller angetan: Der sei
durch die vielen Kalksteine schön
locker und wasserdurchlässig –
„ideal für den Safrananbau“.
Spritzmittel und Dünger benutzt
er nicht – Unkraut jäten er und
seine Frau stattdessen von Hand.

Lila Felder werden dort wohl
noch eine Weile zu sehen sein: So-
lange seine Familie mitmacht, die
Bekannten helfen und er fit blei-
be, wird Bahnmüller sein aufwän-
diges Hobby weiterführen.

Exotisches Gewürz auf der Alb
Sonderkultur  Frank-Peter Bahnmüller hat ein ungewöhnliches Hobby: Seit fünf Jahren baut
er Safran auf der Schwäbischen Alb an – und trotzt allen Skeptikern. Von Miriam Plappert

Zutaten: 200 g Sahne,
300 ml Milch, 50 g Zucker,
10-15 Fäden Safran, 4 Blät-
ter Gelatine (weiß), 200 g
Früchte der Saison, 2 EL
Zucker.

Zubereitung: Die Sahne,
die Milch und den Zucker
(50 g) in einen Topf ge-
ben. Den Safran (unbe-
dingt mörsern) dazuge-

ben. Bei schwacher Hitze
zum Kochen bringen und
15 Minuten köcheln lassen
(Achtung: Wenn die Mas-
se zu schwach köchelt,
wird die Panna cotta nicht
fest!) Die Gelatine in kal-
tem Wasser einweichen.
Topf vom Herd nehmen,
die ausgedrückte Gelatine
unterrühren, bis sie sich
aufgelöst hat. Die Panna

cotta in kalte ausgespülte
Förmchen gießen und
über Nacht im Kühl-
schrank fest werden las-
sen. Früchte waschen,
kleinschneiden und mit 2
EL Zucker erwärmen und
leicht zerkochen lassen.
Panna cotta aus den
Förmchen stürzen. Mit
Fruchtkompott garnieren.
Rezept: Alb-Safran.

Siehe „Mit Engelszungen“

Panna cotta mit Alb-Safran (etwa 4 Portionen)

Die Welt wartet
nicht auf

deutschen Safran.
Frank-Peter Bahnmüller, Alb-Safran

Die drei roten Safran-Blütennarben gelten als eines der wertvollsten
Gewürze der Welt. Bild: privat

Noch ist es nicht so weit: Aber in einigen Wochen wird Frank-Peter Bahnmüllers Safran – wie hier im Jahr
2018 – die herbstlichen Felder wieder in lila tauchen. Bild: Horst Haas

Man muss
einmal im Leben

etwas Verrücktes
machen.

acke, backe Kuchen, der
Bäcker hat gerufen. Wer
will guten Kuchen backen,
der muss haben sieben Sa-

chen“ – zum Beispiel Safran. Der
„macht den Kuchen gehl!“, heißt
es in dem alten Kinderlied. Mit
„gehl“ ist gelb gemeint. Denn das
Gewürz, besser gesagt der darin
enthaltene
Farbstoff „Cro-
cin“, färbt in-
tensiv gelb,
weshalb Safran
auch schon in
der Antike als
Färbemittel be-
kannt war.

Zu den
Grundzutaten
für einen einfa-
chen Kuchen
würde ich den Safran trotz seiner
verlockenden Gelbfärbung aller-
dings auf keinen Fall zählen. Dafür
ist das Gewürz, das gewiss nicht
ohne Grund als „rotes Gold“ be-
zeichnet wird, zu teuer. 8 Euro
kosten beispielsweise 0,1 Gramm
bei Frank-Peter Bahnmüller, der
den Safran auf der Schwäbischen
Alb anbaut.

Beim Blick auf die Arbeit, die
hinter der Produktion steckt, wird
schnell klar, wieso der hohe Preis
gerechtfertigt ist: Maschinen für
die Ernte gibt es nicht. Die Blüten
müssen von Hand gepflückt und
verarbeitet werden. Außerdem
verlieren die Safranfäden beim
Trocknen 80 Prozent ihres Ge-
wichts. Kein Wunder, dass immer
wieder Fälschungen, oft aus Kur-
kuma, auf dem Safran-Markt ange-
boten werden.

B
Aber warum den Krokus eigent-

lich nicht im eigenen Garten an-
bauen und die wertvollen Fäden
aus den Blüten zupfen? Dass der
Safran auch auf der Schwäbischen
Alb gedeiht, hat Frank-Peter Bahn-
müller in den vergangenen fünf
Jahren bewiesen. Und er verkauft
Knollen zum Eigenanbau – Pflanz-

anleitung inklu-
sive. Die ist al-
lerdings gar
nicht so kurz:
Vom optimalen
Standort
(„warm aber
keine pralle
Sonne“) über
die Gefahr von
Fressfeinden
(„Safranknollen
sind Leckerbis-

sen für Mäuse“) bis hin zum Saf-
rangras, das man auf keinen Fall
abschneiden sollte – es gibt einiges
zu beachten. Die Idee, die Krokus-
knollen im heimischen Rasen zu
vergraben, verwerfe ich daher
gleich wieder: Da muss nur der
mähaffine Vermieter vorbeikom-
men und ruckzuck ist das Safran-
gras ab.

Also doch besser ab in den Blu-
mentopf? Der müsste aber sehr
groß sein: mindestens 20 Zentime-
ter hoch und breit genug, um die
Knollen im empfohlenen Abstand
von 10 Zentimetern einpflanzen zu
können. Mal sehen, was sich so fin-
den lässt. Bis Anfang September
müssen die Knollen jedenfalls in
der Erde sein, um noch in diesem
Jahr das rote Gold im heimischen
Garten ernten zu können. Ein biss-
chen Zeit habe ich also noch.

Das rote Gold im
eigenen Garten ernten?

Mit Engelszungen
Miriam Plappert über Safran-Anbau auf der Alb

Das „rote Gold“. Bild: privat

Reutlingen. Nach dem Online-
Sommersemester soll der Reutlin-
ger Campus zum kommenden
Wintersemester wieder von Stu-
dierenden besucht werden kön-
nen – im Oktober soll es zumin-
dest für einen Teil der Studieren-
den Präsenzveranstaltungen ge-
ben, wie die Hochschule Reutlin-
gen in einer Pressenotiz mitteilt.

Für den Großteil der Studieren-
den beginnen die Lehrveranstal-
tungen am 5. Oktober. Alle Bache-

lor-Erstsemester starten ihr Studi-
um am 19. Oktober. Der Hoch-
schule sei es ein Anliegen, gerade
den Erstsemestern die Möglich-
keit zu bieten, auf den Campus zu
kommen – denn diese konnten
bislang noch nicht vor Ort sein.
„Auch wenn die Mehrheit unserer
Studierenden gut mit dem On-
line-Semester zurechtkam, möch-
ten wir, sofern es die Pandemie-
Lage zulässt, insbesondere die
Erstsemester auf den Campus ho-
len, damit sie den Hochschulbe-
trieb und auch andere Studieren-
de sowie ihre Professorinnen und
Professoren kennenlernen kön-
nen“, so Professor Harald Dall-
mann, Vizepräsident Lehre an der
Hochschule Reutlingen.

Aus diesem Grunde sei ein so-
genanntes „Hybrid-Semester“ ge-
plant, bestehend aus einem Mix
von digitalen Lehrangeboten und
Präsenzveranstaltungen in kleine-
ren Gruppen. Heißt also, prakti-

sche Lehrveranstaltungen in La-
boren oder Werkstätten sowie
Vorlesungen mit geringen Teil-
nehmerzahlen werden auf dem
Campus angeboten, während gro-
ße Vorlesungen überwiegend on-
line bleiben.

Die Hochschule arbeite daran,
Präsenzveranstaltungen unter
Einhaltung der geltenden Ab-
stands- und Hygieneregeln zu er-
möglichen. Das bedeute einen ho-
hen Organisationsaufwand, etwa
hinsichtlich der Raumsituation.
Die vorhandenen Raumkapazitä-
ten müssten an die geltenden Vor-
gaben angepasst werden. Für die
Veranstaltungen müssen Studie-
rende in kleine Gruppen aufgeteilt
und entsprechende zusätzliche
Zeitfenster geschaffen werden. Ob
das kommende Wintersemester
wie geplant als Hybrid-Semester
umgesetzt werden könne, hänge
jedoch vom weiteren Infektions-
geschehen ab. ST

Vorbereitungen auf
ein Hybrid-Semester
Hochschule  Nach der Corona-Pause werden
im Wintersemester wieder Veranstaltungen
auf dem Campus angeboten.

Noch bis 20. August läuft die Bewer-
bungsfrist für Bachelor-Studiengänge an
der Hochschule Reutlingen. Infos rund
ums Studium erhalten Interessierte unter
www.reutlingen-university.de/studienin-
teressierte oder im persönlichen Ge-
spräch mit der Studienberatung (unter
anderem dienstags in einer offenen On-
line-Sprechstunde). Weitere Einblicke
bieten Videos, Chats und Web-Konferen-
zen aus dem Archiv der vergangenen Vir-
tuellen StudienINFOtage der Hochschule
Reutlingen. Darin finden sich Profile für
die 46 Studiengänge der Fakultäten An-
gewandte Chemie, ESB Business School,
Informatik, Technik sowie Textil & Design.

Lust auf ein Studium?

Wir wollen die
Erstsemester auf

den Campus holen.
Harald Dallmann, Vizepräsident

Hayingen. Zu einem Verkehrsun-
fall mit zwei schwer verletzten
Motorradfahrern ist es am Frei-
tagnachmittag im Lautertal ge-
kommen. Ein 18-jähriger Fahran-
fänger fuhr gegen 17.25 Uhr mit
seiner Suzuki die Kreisstraße 6769
von Weiler kommend in Richtung
Wittstaig. Dabei geriet er im Ver-
lauf einer langgezogenen Rechts-
kurve auf den Gegenfahrstreifen.
Nach Polizeiangaben war er zu
schnell gefahren. Dort kollidierte
er frontal mit der BMW eines ent-
gegenkommenden 50-Jährigen,
der zum Unfallzeitpunkt als zwei-
ter innerhalb einer Gruppe von
drei Motorradfahrern unterwegs
war. Der 50-Jährige erlitt lebens-
gefährliche Verletzungen und

wurde nach der Erstversorgung
am Unfallort durch einen Ret-
tungshubschrauber in ein Klini-
kum geflogen. Der Transport des
schwer verletzten 18-Jährigen er-
folgte durch einen Rettungswa-
gen. Beide Motorräder wurden
durch den Unfall stark beschädigt,
den entstandenen Sachschaden
gibt die Polizei mit etwa 7000 Eu-
ro an. Zur Reinigung der Fahrbahn
war die Feuerwehr Münsingen
mit zwei Fahrzeugen und sieben
Einsatzkräften vor Ort. Die Stre-
cke musste im Bereich der Unfall-
stelle für die Dauer der Unfallauf-
nahme und Reinigungsarbeiten
bis gegen 19.20 Uhr voll gesperrt
werden. Zu Verkehrsbehinderun-
gen kam es laut Polizei kaum.

Schwerer Motorradunfall im Lautertal

Reutlingen. Einen Sachschaden
von etwa 2000 Euro haben Unbe-
kannte am Freitagabend am leer-
stehenden ehemaligen Fernmel-
deamt in der Karlstraße verur-
sacht. Ein Anwohner rief gegen
21.45 Uhr die Polizei, nachdem er
verdächtige Geräusche sowie Ta-
schenlampenschein bemerkt hat-
te. Das Gebäude wurde durch
mehrere Streifenwagenbesatzun-
gen umstellt und durchsucht. Die
Polizei fand eine mit einem Pflas-
terstein eingeworfene Fenster-
scheibe, die Eindringlinge aber
waren weg. Das Polizeirevier
Reutlingen hat die Ermittlungen
aufgenommen.

Scheiben für 2000
Euro eingeworfen

Reutlingen. Am Samstag um 11.35
Uhr verursachte ein 21-Jähriger
laut Polizei in Reutlingen einen
Unfall mit hohem Sachschaden.
Der junge Mann kam mit seinem
Daimler aus der Föhrstraße und
wollte die Rommelsbacher Straße
geradeaus in Richtung der Ab-
fahrt zur Schieferstraße überque-
ren. Dabei fuhr er über Rot und
kollidierte im Kreuzungsbereich
mit einem Land Rover Discovery,
dessen 57-jähriger Fahrer stadtein-
wärts fuhr. Verletzte waren glück-
licherweise nicht zu beklagen. An
beiden Autos aber entstand ein
Sachschaden, dessen Höhe die Po-
lizei mit rund 25 000 Euro angibt.

Hoher Schaden
nach Fahrt bei Rot


