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Auf der Schwäbischen Alb bedingten die  
geologischen Besonderheiten auch die land-
wirtschaftliche Entwicklung. Ludwig Uhlands 
literarischer Spruch „Viel Steine gab’s und 
wenig Brot“ sagt einiges aus über die kargen 
Böden der Schwäbischen Alb. So machten  
es Klima, Boden, Wasser und Wind den Men-
schen hier schon immer schwer, die Land-
schaft zu bewirtschaften. Die Erträge waren 
gering, hier gediehen vor allem anspruchs-
lose Pflanzen wie Linsen. Da Linsen darüber 
hinaus einen hohen Nährwert besitzen, 
waren dies wohl die entscheidenden Gründe 
für die Bauern vergangener Zeiten, hier Lin-
sen anzubauen. Nachdem der Anbau von  
Linsen während des 20. Jahrhunderts kom-
plett eingestellt wurde, erlebt er auf der 
Schwäbischen Alb seit 1985 im kleinen  
Rahmen eine wahre Renaissance. 

Ein Schmetterlingsblütler

Die Linse ist eine Pflanzenart aus der Unter­
familie der Schmetterlingsblütler innerhalb 

der Familie der Hülsenfrüchte. Sie wächst als 
einjährige krautige Pflanze und erreicht eine 
Wuchshöhe von 10 bis 50 cm. Linsen stam­
men vermutlich aus dem Mittelmeerraum 
oder Klein asien. Bereits im antiken Ägypten 
gehörten sie zu den Grundnahrungsmitteln. 
Als Volksnahrungsmittel waren Linsen in den 
alten Kulturen in Mesopotamien und Persien 
sehr beliebt. Eine erste große literarische  
Würdigung erhält die Linse im Alten Testa­
ment, in dem dargestellt wird, wie Esau sein 
Erstgeburtsrecht für ein Linsengericht ver­
kauft. Die heute angebauten Linsensorten 
stammen alle von der Wildlinse lens orientalis 
ab. Im Gegensatz zu anderen Hülsenfrüchten 
wie Erbsen oder Bohnen sind Linsen leichter 
zu verdauen und haben einen sehr hohen Ei­
weißanteil von ca. 25 bis 30 % in der Trocken­
masse. Die in rohen Linsen enthaltenen unbe­
kömmlichen und schädlichen Inhaltsstoffe 
(zum Beispiel Lektine) werden durch das  
Kochen unschädlich gemacht. Der heutige 
Anbau von Linsen erfolgt zumeist in Misch­
kultur zusammen mit Getreide, das die nötige 
Rankhilfe bietet. Geerntet wird mit Mähdre­
schern. Anschließend wird das Erntegut, das 

Die Linse – Renaissance einer Hülsenfrucht  
in Baden-Württemberg

Linsen von der Schwäbischen Alb. Foto: Thomas Stephan
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aus einer Mischung von Getreidekörnern und 
Linsen besteht, in einem technisch sehr auf­
wändigen Verfahren getrennt. Die Erträge der 
heute angebauten Linsen schwanken von 
850 kg pro Hektar (ha) in einem sehr guten 
Jahr bis hin zu unter 500 kg pro ha in klima­
tisch schlechteren Jahren, sind aber viel kon­
stanter als vor hundert Jahren. 

Die Anbaugebiete für Linsen im Königreich 
Württemberg konzentrierten sich fast nur auf 
den Bereich der Schwäbischen Alb. Im Jahr 
1864 (Übersicht) wurden dort noch auf über 
4 500 ha, im gesamten Deutschen Kaiserreich 
zu dieser Zeit auf mehreren zehntausend Hek­
tar Anbaufläche Linsen kultiviert. So geht aus 
den Statistiken des Deutschen Reiches zu den 

Auszug aus dem Statistischen Handbuch für das Königreich Württemberg,  
Jahrgang 1912 und 1913Ü
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Hauptergebnissen der Anbau- und Ernteer­
mittlung 1878 hervor, dass seinerzeit auf an­
nähernd 40 000 ha Fläche Linsen angebaut 
wurden. Der Ertrag lag im gleichen Jahr bei 
mehr als 116 000 Dezitonnen (dt). Mitte des 
letzten Jahrhunderts kam der Linsenanbau auf 
der Schwäbischen Alb aufgrund der schwan­
kenden Erträge und des sehr hohen Arbeits­
aufwandes bei der Trocknung und Reinigung 
nach der Ernte praktisch zum Erliegen. Zuletzt 
wurden auf weniger als 200 ha noch Linsen 
angebaut. 

Seit 1985 ist der Anbau von Alblinsen wieder 
aufgekommen. Der Neubeginn war schwierig, 
weil die ursprünglich angebauten Linsensor­
ten als Saatgut nicht mehr zu finden waren. 
So verwendete man zur Aussaat eine Sorte 
aus dem französischen Zentralmassiv. Dies 
war ein Glücksgriff, denn diese Linsensorte 
passte gut zu den rauen Standortverhältnissen 
auf der Schwäbischen Alb. Da Linsen buschig 
wachsen, werden sie auch heute wieder auf 
der Schwäbischen Alb in einer traditionellen 
Mischkultur mit Hafer oder Gerste angebaut. 
Durch einen glücklichen Zufall wurden im 
Jahre 2006 in der Genbank des Sankt Peters­
burger Wawilow-Institutes die ursprünglich 
auf der Alb angebauten Sorten wiederent­
deckt. Das in einer kleinen Menge zur Verfü­
gung gestellte Saatgut wurde in den Folgejah­
ren in mühevoller Arbeit vermehrt. Zuerst im 
Gewächshaus, dann unter Hagelschutznetzen 

und schließlich im Freiland. Als Resultat all 
dieser Bemühungen wurden und werden von 
einer Erzeugergemeinschaft neben der franzö­
sischen Sorte auch die ursprünglichen Alblinsen­
sorten wieder im Ertragsanbau auf der Alb an­
gebaut. Seit 2011 werden diese Linsensorten 
auch wieder im Handel angeboten. Neben der 
Schwäbischen Alb gibt es derzeit in Deutsch­
land nur ein erwähnenswertes Anbaugebiet in 
Bayern. 

Dem Linsenanbau auf der Schwäbischen Alb 
ist hoffentlich eine erfolgreiche Zukunft be­
schieden. Zumal Linsen ein Hauptbestandteil 
des „Schwäbischen Nationalgerichtes“ Linsen, 
Spätzle und Saitenwürstle sind (siehe i-Punkt). 
Der Bedarf der in Deutschland und somit auch 
in Baden-Württemberg verzehrten Linsen 
muss nach wie vor hauptsächlich über Ex­
porte befriedigt werden. Weltweit die größten 
Anbauländer sind aktuell Indien, Kanada, die 
Türkei und Syrien. In Europa gibt es haupt­
sächlich in Spanien, Italien und Frankreich be­
deutende Anbaugebiete. 

Weitere Auskünfte erteilt 
Reinhard Güll, Telefon 0711/641-20 08, 
Reinhard.Guell@stala.bwl.de

Ein schwäbisches Nationalgericht

Einer der intimsten Kenner Württem­
bergs, Thaddäus Troll, bezeichnete 

einst die mit den Maultaschen im Schwa­
benland um den Ehrentitel „Schwäbisches 
Nationalgericht“ konkurrierende Speise 
„Linsen, Spätzle und Saitenwürstle“ wegen 
ihrer Verdoppelung der Kohlenhydrate als 
eine von Ernährungswissenschaftlern ver­
abscheute Mesalliance. 

Um einer breiten Mehrheit kulinarisch inte­
ressierter Menschen außerhalb Baden-Württ­
embergs die Möglichkeit zu geben, dieses 
sehr schmackhafte Gericht selbst zuzuberei­
ten, folgt hier eine Variante, die von vielen 
schwäbischen Landfrauen geschätzt wird. 

Zutaten für vier Personen: 300 g Teller-Lin­
sen, vier fingerdicke Scheiben Rauchfleisch, 
eine Zwiebel, eine Stange Lauch, eine Ka­

rotte, Lorbeerblätter, 20 g Butterschmalz, 
ein EL Mehl, ein EL Tomatenmark, Salz und 
Pfeffer, reichlich Essig.

Die Linsen ein paar Stunden einweichen 
und dann ohne Salz in reichlich Wasser  
fast weichkochen. In ein Sieb abgießen  
und das Kochwasser auffangen. Im Topf 
mit Schmalz die Zwiebelwürfel und das 
Rauchfleisch andünsten und mit dem  
Mehl eine dunkle Mehlschwitze herstellen.  
Diese mit einem Teil des Linsenwassers  
ablöschen. Das Gemüse und die Linsen  
dazugeben, mit Tomatenmark, Essig, Salz 
und Pfeffer abschmecken und noch 10 bis 
15 Minuten kochen lassen.

Das Linsengericht wird gereicht mit frisch 
zubereiteten handgeschabten Spätzle, 
einem Paar Saitenwürstle und einer Scheibe 
Rauchfleisch pro Person. Guten Appetit.


