
Bitte vormerken!

Das neue Frühlingsprogramm: 

Von Blüten, Bienen, Wind und 

Wasser - Wege des Blütenstaubs

MÄRKISCHE  
MILCHWIRTSCHAFT

Die Trockenlegung vieler Flächen schuf in der ganzen Mark Brandenburg vermehrt 
Grünland zur Nutzung für die Rinder-, insbesondere die Milchviehhaltung. Bereits im  
17. Jahrhundert wurden holländische Bauern – wie beispielsweise um Oranienburg – 
angesiedelt. Es entstanden sogenannte „Holländereien“, die den königlichen Hof in 
Berlin mit Milchprodukten wie „feiner Tischbutter“ versorgten. Erst ab dem  
19. Jahrhundert waren Milch und Milchprodukte für alle Bevölkerungsschichten ein 
Grundnahrungsmittel. In dieser Zeit setzte ein Modernisierungsprozess der 
Milchwirtschaft ein. Es gründeten sich Sammelmolkereien, und die hygienischen 
Verhältnisse besserten sich.

Der märkische Rinderbestand wurde durch die Einführung leistungsfähiger Rassen aus 
Dänemark, der Schweiz und den Niederlanden immer weiter aufgewertet und am Ende 
dominierte auch hier das „Schwarzbunte Niederungsrind“ die Viehbestände. 

KEINE MILCH OHNE KALB

Nur Kühe, die zuvor ein Kalb geboren haben, geben Milch. Die erste Milch, die 
sogenannte „Biestmilch“, ist besonders nahrhaft und ausschließlich für die Entwicklung 
des Kalbes bestimmt. Etwa eine Woche nach der Geburt des Kalbes kann die Milch 
dann als Nahrungsmittel genutzt werden. Rund 10 Monate lang gibt die Kuh nun täglich 
Milch und muss morgens und abends gemolken werden.

Bis weit ins 20. Jahrhundert hinein war das Melken eine anstrengende Handarbeit und 
hauptsächlich Aufgabe der Frauen. Zur wesentlichen Arbeitserleichterung kam es erst 
nach 1950 durch den zunehmenden Einsatz von Melkmaschinen.

MILCHSAMMELSTELLEN UND 
MOLKEREIEN

Die Haltung großer Milchkuhherden war nur dort rentabel, wo die Milch ab Hof verkauft 
oder an eine nahe gelegene Molkerei geliefert werden konnte. Bäuerlichen Betrieben, die 
ihre Milch nicht absetzen konnten, blieb nur das Buttern. Die dabei anfallende Mager-
milch und Buttermilch lieferten ein gesundes Eiweißfutter zur Aufzucht von Kälbern und 
Ferkeln.

Besonders nach dem Ersten Weltkrieg kam es verstärkt zur Errichtung von Genossen-
schaftsmolkereien, was viele Bauern veranlasste, ihre Milchkuhherden zu vergrößern. 
Dadurch erhöhten sich die Einnahmen aus dem Milchverkauf deutlich. So entstand eine 
regelrechte „Milchviehzone“ in einem Umkreis von 20 – 30 km um Berlin und Potsdam 
herum.

BÄUERLICHE 
MILCHWIRTSCHAFT

Bis gegen Ende des 19. Jahrhunderts erfolgte die Verarbeitung der leicht verderblichen 
Milch nach überlieferter Art und Weise auf dem Bauernhof. Milch und Milchprodukte wie 
Sahne, Butter, Quark und Käse waren für klein- und mittelbäuerliche Betriebe die Haupt-
einnahmequelle. Für den eigenen Bedarf wurde nur eine relativ geringe Menge 
verwendet.

Die gesamte traditionelle Milchverarbeitung war Frauensache. Melkgeschirr, Melk-
schemel, Milchsatten, Milchkühler, Butterfässer, Butterformen und Quarkbänke waren 
das Handwerkszeug der Bäuerinnen und Mägde. 1876 revolutionierte die Erfindung der 
Milch-Zentrifuge die Milchverarbeitung. Ihre Anwendung beschleunigte die Produktion 
und erhöhte die Butterausbeute. Mit dieser Neuerung wurde das jahrhundertealte 
Verfahren des Aufrahmens in flachen Holz- und Tongefäßen als Grundlage der Butter-
herstellung abgelöst.

LANDLEBEN IM SOMMER

SOMMER – ZEIT DES GETREIDES

Der Sommer war die Haupterntezeit für das Getreide  
und die arbeitsreichste Jahreszeit für die Bauern.  
Die Getreideernte, mancherorts auch „Aust“ genannt, 
bildete den Mittelpunkt der Arbeiten. Vor allem das 
Wetter bestimmte in dieser Zeit den Arbeitsablauf, um 
das Getreide zügig und verlustarm einzubringen.

Raps, Kartoffeln, Rüben, Obst und Gemüse folgten im 
weiteren Ernteablauf. Und die ersten abgeernteten Felder 
mussten nun bereits wieder mit Wintersaaten für das 
nächste Jahr bestellt werden. 

Neben all dieser Arbeit auf dem Feld musste aber auch 
das Vieh auf der Weide und im Stall versorgt und – im Fall 
der Milchwirtschaft – zweimal täglich gemolken werden.

August
Der August wurde als Erntemonat, Hitzemonat und bei Viehhaltern  

als Fliegenmonat bezeichnet. 

„Was der August nicht vermocht, kein September mehr kocht.“
�

„Der Tau tut im August so not, wie jedermann sein täglich Brot.“

 
ALTES NEU 
ENTDECKEN.

Brot, Karto� eln, Fleisch, Milch und Butter sind seit vielen Jahr-
hunderten auf unseren Tellern zu � nden. Doch wie gelangen 
diese Grundnahrungsmittel überhaupt dorthin? Und wie haben 
sich die Ernährungsgewohnheiten im Laufe der Zeit verändert? 
In einer spannenden Sonderführung gehen wir diesen und 
weiteren Fragen auf den Grund. 

Die anschauliche Entdeckungsreise beginnt mit dem Anbau 
des Einkorns in der Steinzeit. Dann erfahren wir, wie zu Urgroß-
mutters Zeiten Rahm im Fass zu Butter gestampft und wie 
Quark mit Hilfe einer Quarkbank hergestellt wurde. Zurück in der 
Gegenwart zeigen wir die Vielfalt unseres heutigen Nahrungs-
angebotes auf und geben Tipps zum klimafreundlichen Einkauf.

Bei einem Rundgang durch den Schaugarten kann man seltene 
und in Vergessenheit geratene Kulturp� anzen kennenlernen. Je 
nach Saison können Kräuter und verschiedene Gemüsesorten 
frisch vom Beet gekostet werden.

Die Sonderführung eignet sich für Erwachsene und Kinder 
gleichermaßen und wird altersgerecht angepasst. Besondere 
Schwerpunktsetzungen sind auf Anfrage möglich. Unsere 
Mitarbeiter beraten Sie gern.

Preise pro Gruppe (max. 30 Teilnehmer)
Führung, 1 Std.   40,00 € zzgl. Eintritt
Führung, 1,5 Std. 50,00 € zzgl. Eintritt

Schulklassen und Kindergruppen erhalten kostenlosen 
Eintritt je gebuchter Führung. Zudem haben bis zu zwei 
Betreuer je Gruppe kostenlosen Eintritt.                                                                

Weitere Informationen über unser aktuelles Angebot erhalten Sie auf www.barnim-panorama.de

KONTAKT UND ANMELDUNG
BARNIM PANORAMA Naturparkzentrum · Agrarmuseum Wandlitz · Breitscheidstr. 8–9 · 16348 Wandlitz
Tel. (03 33 97) 68192-0,  E-Mail: info@barnim-panorama.de, www.barnim-panorama.de
Ganzjährige Ö� nungszeiten: Täglich außer Freitag 10–18 Uhr

Fotonachweis: 1. Archiv BARNIM PANORAMA, 2. Lorenz Kienzle, 
3. BARNIM PANORAMA

Acker – Küche – Teller
SONDERFÜHRUNG ZUR ERNÄHRUNG GESTERN UND HEUTE    


