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Ein siifRes I-Tiipfelchen auf das bunte Landleben

Landfrauengruppe der Hohen Birde lud zum Brauch des Sirupkochens nach Ochtmersleben ein

Wie einst ihre Urgrofimiit-
ter ringen seit fiinf Jahren
die Landfrauen der Hohen
Birde der Zuckerriibe den
leckeren Sirup ab. Seit
zwei Jahren machen sie
das ffentlich. Zum Tag
der .Sliffen Tour* — mit
immer mehr Erfolg.

Von Maik Schulz
Ochtmersieben » Beim ersten
dffentlichen Auftritt zur  Si-
flen Tour® 2011 wollten nur
vier Giste die Landfrauenart
der Riibengewinnung in Ocht-
mersleben kmnenlgfgmn. 2012
kamen schon gut 50 Besucher.

Die Sifle Tour® am Sonn-
abend sprengte alle Erwartun-
gen. Am frithen Nachmittag
hatten die Landfrauen der
Hohen Barde schon 100 Gaste
am dampienden Kupferkessel
begrifit. Und der ganz gro-
Be Andrang auf dem Hof von
Landfrau Anke Busse sollte
noch folgen.

Dicke Schwaden stiegen aus
der glinzenden Sirupmasse in
den blaven Herbsthimmel. Die

schwerste Arbeit war da schon
geschafft.

Von der frisch geernteten
Ackerribe bis zum glanzenden
Sirup auf dem frischen Weizen-
brot ist ein hartes Sttick Arbeit
notig. Fanf Zentner Ruben hat-
te Bawer Dion Feiter den Land-
fraven spendiert.

FOnf Zentner ROben waren 2u
schrubben und zu zerkleinem

Dann hieB ez in der Waschki-
che von Ingrid Gheffke Schrub-
ben und scheuern, bis die Riibe
well schimmert - und bereit
ist fiir den Ribenschnetzler.
Fiir das kriftezehrende Zer-
kleinern in topigerechte Ri-
benschnitzel bekommen die
Landfrauen seit Jahren mann-
liche Unterstitzung von Ange-
lo Gathge und Jens Busse,

Gut zwei Stunden miissen
die Schnitzel kochen. Dann
kommit die breiige Masse in
Tucher gewickelt unter die
Holzpresse und heraus quillt
der Rubensaft, 50 Liter Saft wa-
ren e dieses Mal geworden,

Die letzte Etappe - das Aus-
kochen des Ribensaftes, bis im
Kupferkessel der leckere, dick-

fliissige Sirup glanzt - konnten
die Besucher am Sonnabend
selbst mitverfolgen.

Ober die Schritte bis zum
leckeren Tropfen informier-
ten die Landirauen ihre ne-
gierigen Gaste auf Bildern aus
der Gluffkeschen Waschkiiche
und in vielen persdnlichen Ge-

sprachen,
Ob Erika Zimmermann

oder Kerstin Pitschmann,
Anke Busse, Ingrid Gluffke, ob
Margrit Kuhn oder Friederike
Jarzyk-Dehne - die Landfrau-
en waren dicht umlagert und
hatten viel Spafl dabei.

Besuchier auf Busses Hof
sind jinger gewarden

Sie hatten leckeren Kuchen mit
Pllaumen, Kirschen, Sahne -
und natiirlich mit einer geho-
rigen Portion Ribensirup - fir
ihre Gaste gebacken. Sie reich-
ten Kaffee und die zwei Herren
am Grill servierten Bratwurst
fir die deftigen Gaumen.
Kamen im letzten Jahr vor
allem dltere Besucher, so war
das Publikum an diesem Sonn-
abend gemischt. Auch mittle-
re Semester und Familien mit
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Seit fonf Jahren men sich die Landfraven der Hohen Barde dem bauerichen Brauchibum 5 Sirupko-
cherns. Fum dritten Mal ludean sie im Rahmen der SUBen Tour® die Offentlichkeit dazu ein, Der Zuspruch

wichst won Jahr zu Jahr,

Kindern wollten erfahren, wie gelohnt®, betonte Anke Busse.
vor 100 Jahren Sirup aus der Und das zufriedene Licheln
Birderiibe gewonnen wiirde ihrer Landfraven-Schwestern,
und wie er bis heute schmeckt. die Erliute

geduldigen Tungen,
.Dafiir hat sich der Aufwand die freundlichen Angebotezum h
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Probieren gaben ihr Recht und
belegten: Altes Brauchtum lebt
weiter - dank eines tollen En-
gagements der Landfrauen von
Eahe.



