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von Peter Grett

as Artensterben in der Natur schreitet dra-
Alte s u r[E “ matisch voran, die Dynamik der Ausrottung

von Pflanzen- und Tierarten sowie der Ver-

lust ganzer Lebensrdume erhoht sich trotz der

““d “as s E“ zunehmenden Sensibilisierung fir das Thema in Poli-
tik und Gesellschaft immer weiter.
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Minchner Brotzeitsemmeln wie Riemische,
Pfenningmuckerlin, Schuastabuam und Maur-
erlaiberl.

Schwindende Vielfalt

Zugleich kommt es, beinahe unbemerkt, bel KUZ[urpﬂanzen

zu einem weiteren Verlust an Biodiversi- .
tat, namlich in Garten, auf Ackern, Wie- una] Nutztlerra&gen
sen und Stéllen. Denn auch hier nimmt

die biologische Vielfalt an Kulturpflanzen und Nutztieren weiter ab.
Daflir dominieren inzwischen wenige Hochleistungssorten und -ras-
sen und verdrangen zunehmend ihre urspriinglichen, an die jeweili-
gen regionalen Bedingungen angepassten, aber weniger ertragrei-
chen bzw. produktiven, Vorganger. ,Das Verzeichnis der Apfel- und
Birnensorten“ von Votteler (Obst und Gartenbauverlag, 1986) liefert
noch Beschreibungen von 1240 Sorten, die in Deutschland ehedem
verbreitet waren. Das Standardsortiment im Handel umfasst heutzu-
tage jedoch maximal ein Dutzend. Naturlich sind nicht alle, oftmals

nur regional verbreiteten Pflanzen- und Tierarten in Menschenobhut
erhaltenswert, viele haben sich schlicht nicht bewahrt, da Menge und
Gte bereits fir friihere Verhaltnisse weit hinter dem Durchschnitt
zurtickblieben. Doch drohten und drohen auch solche mit wichtigen
Eigenschaften und besonderen Qualititen in Vergessenheit zu gera-
ten und auszusterben.

Mit der biologischen Vielfalt verschwinden auch immer mehr alt-
bewahrte und schmackhafte Produkte und Gerichte aus den
Kiichen und von den Speisekarten der Gastronomie. Wer
kommt heute schon noch in den Genuss von Spezialitaten
wie die original Miinchner Brotzeitsemmeln namens ,,Pfen-
ningmuckerIn® oder ,Schuastabuam®, von traditionell her-
gestellter ,Ahle Wurscht“ aus Nordhessen und
JWirchwitzer Milbenkase"?

Auch wenn im Biohandel vereinzelt wieder mehr alte

Obst- und Gemisesorten angeboten werden und Gast-
ronomen allmahlich die Giite etwa von Teltower Ribchen
oder die Qualitat wie die des Schwabisch-Hallischen
Landschweins wiederentdecken, so dominieren doch
moderne Nahrungsmittel einheitlicher Qualitat. Die indust-
rielle Landwirtschaft sichert dank hoher Ertrage die verlass-
liche Versorgung der Bevolkerung, was im Vergleich zu friihe-
ren Mangelzeiten einen grof3en Fortschritt bedeutet. Allerdings
bringt diese Art des Wirtschaftens erhebliche negativen Auswir-
kungen auf Natur, Kreatur und Mensch mit sich.

Gleichwohl stellt sich die Frage, ob die Bemihungen um den Erhalt
von urspriinglichen Sorten und Rassen nur ein nostalgisches Hobby
von Liebhabern, Traditionalisten und halsstarrigen Bauern und Gart-
nern ist, die sich den modernen Errungenschaften der wissenschaftli-
chen Pflanzen- und Tierzucht verweigern und weiterhin auf das set-
zen, was ihre Vorfahren seit jeher angebaut oder gehalten haben?
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Unter den alten, aus der Mode gekommenen
Apfelsorten befinden sich manche Késtlich-

keiten wie etwa die ,Arche-Passagiere"
Birkenfelder Rotapfel (siehe Bild),
der Luiken und der Schéne
von Herrnhut.

Die Nordhessische
Ahle Wurscht aus
traditioneller Herstel-
lung ist inzwischen eine
rare Spezialitat.

Gute Griinde fur den Frhalt

Zur Beantwortung dieser Frage lohnt ein Blick
zurlick auf ein trauriges Kapitel der Historie, ndm-
lich die grof3e Hungersnot, die Irland zwischen den
Jahren 1845 und 1849 heimsuchte und in deren Folge
eine Million Menschen starben. Ausléser dieser Katast-
rophe waren von durch eine Kartoffelfaule ausgeldste Mis-
sernten, durch die das damalige Hauptnahrungsmittel vernichtet
wurde. Damals wurden in Irland lediglich zwei Sorten Kartoffeln
angebaut, die sich leider beide als anfallig erwiesen.
Dieses Beispiel verdeutlicht, welche Folgen eine genetische Verar-

Fast vergessene Gemlise- mung durch die Konzentration auf wenige, zwar ertragreiche, aber
und Obstsorten wie die

A bisweilen auch anfalligere Sorten mit sich bringen kann. Zwar entste-
Bamberger Birnférmige

Zwiebel und die Ermstaler hen heutzutage in Laboren und Zuchtanstalten neue Kreationen, die
Knorpelkirsche warten auf einem vorgegebenen Anforderungsprofil z.B. in Bezug auf Frohwiich-
ihre Wiederentdeckung

sigkeit, Widerstandsfihigkeit gegen bestimmte Krankheiten und die
Vertraglichkeit mit bestimmten Planzenschutzmitteln entsprechen,
doch wird bei Einkreuzungen teilweise auch auf genetische Eigen-
schaften alter Sorten und Rassen zuriickgegriffen.
Neben der Risikoverminderung durch einen moglichst groRen Gen-
pool gibt es noch eine Reihe weiterer Griinde, die fir den Erhalt und
die Wiederverbreitung ehemals angebauter und gezlichteter
Nahrungsspender sprechen:
Manche, der noch vor ein paar Jahrzehnten tGberall
erhaltlichen Apfelsorten wie etwa die wohlschme-
ckende ,Goldrenette Freiherr von Berlepsch” besit-
zen einen hoheren Anteil an Vitamin C und gesund-
heitsfordernden Inhaltsstoffen als viele der neue-
ren Zlichtungen. Zudem zeigen Untersuchungen,
dass einige der dlteren Sorten bei vielen Men-
schen offenbar weniger Allergien ausldsen. Sie
wachsen haufig noch in Streuobstwiesen oder
auf Feldrainen bauerlicher Betriebe, also in wich-
tigen, erhaltenswerten Lebensraumen bedrohter
Tiere und Pflanzen. Wer auf Bauernmarkten oder
im Biohandel noch seltene Obstsorten erwirbt,
leistet damit auch einen Beitrag zum Artenschutz in
freier Natur.
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Der wohl wichtigste Grund, sich fiir den Erhalt lebendiger Kulturg-
ter etwa durch gezieltes Kaufverhalten zu engagieren, liegt jedoch in
der Form des Anbaus und der Haltung seltener Spezies. Diese eignen
sich ndmlich mangels Produktivitat meist nicht fiir gro3flachigen
Intensivanbau oder Massentierhaltung und stammen somit Gberwie-
gend von kleinbauerlichen (Bio-)Betrieben. Folglich ist die Wahr-
scheinlichkeit hoch, dass das Rind noch auf der Weide grasen und das
Gemdse nicht mit Hilfe jeder Menge Kunstdlinger und Pflanzen-
schutzmitteln gezogen wurde. Keine Frage, wir miissen unseren
Fleischkonsum deutlich reduzieren. Wer zumindest auf seinen Sonn-
tagsbraten nicht verzichten méchte, sollte beim Einkauf auf tierge-
rechte Haltungsformen achten, kénnte sich aber zusatzlich auch fir
die oftmals besondere Qualitat alter Rassen entscheiden. Meist sind
diese Tiere stressresistenter und robuster, somit besser auf beson-
dere klimatische Verhéltnisse und karges Futter angepasst als ihre
hochgezlichteten ,Turbo-Pendants”. Und im Vergleich zu diesen sind
die alten Rassen oft auch kleiner und leichter und verursachen
gerade an steilen Hanglagen weniger Trittschaden. Nicht von unge-
fahr setzten Bauern im Schwarzwald friiher auf ihre kleinen Hinter-
walder Rinder.

L

JArche des Geschmacks

Um der genetischen Verarmung als Folge einer an moglichst hohen
Ertragen ausgerichteten industriellen Landwirtschaft entgegenzu-
wirken, rief die ,Slow Food Stiftung fiir Biodiversitat“ das Projekt
"Arche des Geschmacks" ins Leben. Weltweit sind derzeit bereits
Uiber 5.200 ,Passagiere” in der "Arche des Geschmacks" gelistet. Sie
bewahrt regional bedeutsame Lebensmittel, Nutztierarten, Kultur-
pflanzen sowie traditionelle Zubereitungsformen vor dem Vergessen
und Verschwinden. In der heutigen Lebensmittelproduktion gelten
sie auf Grund ihres aufwandigeren Anbaus bzw. der extensiven Hal-
tungsformen, geringerer Erntemengen und schwierigeren Verarbei-
tung als unrentabel.

Das Slowfood-Motto lautet: Essen, was man retten will! Denn: Was
nicht gegessen wird, wird nicht nachgefragt, kann folglich nicht ver-
kauft werden und wird daher nicht produziert.

Mit Hilfe der ,Arche-Passagiere” erleben Menschen, dass die an regi-
onale Klima- und Bodenverhaltnisse angepassten vielfiltigen alten
Rassen und Sorten nicht nur einzigartig schmecken, sondern Boden-

fruchtbarkeit, Kulturlandschaften sowie spezifische landwirtschaftli-

Manche der tierischen ,Arche-Passagiere” wie
das Coburger Fuchsschaf und das Rhénschaft
sind nicht nur nttzliche Helfer in der Land-
schaftspflege, sondern auch eine attraktive
Erscheinung.
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che Praktiken erhalten. In die Arche aufgenommen werden Sorten,
Rassen sowie Produkte, die einen charakteristischen Geschmack
besitzen, mit einer bestimmten Region und deren kulturellen
Gedachtnis verbunden und in ihrer Existenz bedroht sind.

Spezifische Vermarktung als Erfolgsfaktor

Verbraucherlnnen kdnnen durch ihr Kaufverhalten nicht nur zum
Tierwohl, Klima- und Artenschutz beitragen, sondern auch Erzeu-
gern und Haltern von arbeitsintensiven und weniger ertragreichen
Obst- und Gemiisesorten sowie Tierarten ein Einkommen sichern.
Voraussetzung dafiir ist jedoch, dass die Konsumenten tiberhaupt
von Anbietern und der besonderen Qualitat der entsprechenden
Produkte erfahren. Ein gezieltes Marketing flr regionale Spezialita-
ten seltener Spezies ist folglich unerlasslich.

Hierfir gibt es zunehmend ermutigende Beispiele wie
etwa die konkrete Benennung urspriinglicher Sorten und
Rassen auf Speisekarten. Auch manche Erfolgsgeschichte
gibt es zu erzahlen etwa wie die vom Murnau-Werdenfel-
ser Rind, dessen Bestand von einst Giber 200 000 Tieren
auf lediglich 160 reinrassige Individuen zusammengebro-

Genlgsam und trittfest - der
JArche-Passagier” Hinterwélder Rind,
die kleinste Rinderrasse Mitteleuro-
pas stammt von den Hohenlagen des
stdlichen Hochschwarzwaldes und ist
hervorragend an diese speziellen
Bedingungen angepasst
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chen war. Und dies, obwohl Fleisch und Milch dieser Rasse nicht
zuletzt auch aufgrund der Gblichen Haltungsform und Futterung eine
hervorragende Qualitat besitzen.

Hinzu kommt, dass diese Tiere nicht in konventionellen Intensiv-Be-

trieben gehalten werden und daher nicht wie ihre Hochleistungsart-

genossen nach wenigen Jahren ausgepowert aus der Milcherzeu-
gung genommen, sprich:

X geschlachtet werden. Gourmets
wissen langst die geschmackliche
Gute ,alter Kiihe" zu schatzen.
Nicht zuletzt durch MaZnahmen
wie der spezifischen Fleisch-Ver-
marktung unter dem Qualitatsla-
bel ,MuWe" konnte ein neuer
Absatzmarkt geschaffen werden,
so dass es langsam wieder auf-
warts geht mit dem ,Bayrischen
Urvieh".
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Retter in der Not

Einige Sorten und Arten verdanken ihre weitere Existenz allein dem
Engagement weniger Personen, bisweilen sogar einer einzelnen wie
etwa das ,Bunte Bentheimer Landschwein® durch ihren letzten Ziich-
ter Gerhard Schulte-Bernd aus Isterberg in der Grafschaft Bentheim.

Er hielt beharrlich an der Haltung seiner ,Swatbunten” fest und
setzte sich bei Behérden und Landwirten fiir die Weiterzucht und

Vermarktung ein. Spatestens mit der Griindung des ,Vereins zur
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Erhaltung des Bunten Bentheimer Schweines eV, ging es mit der
alten Landrasse wieder aufwarts, so dass die Existenz dieser
anspruchslosen und fruchtbaren Haustierart mit ihrer hohen Fleisch-
qualitat derzeit als gesichert gilt.

Einst pragten die so genannten Dickkopfweizen neben dem Dinkel
die stiddeutsche Landwirtschaft.

In Konkurrenz mit den ertragreicheren Weizenzuchtsorten ging der
Dickkopfweizen jedoch als Anbauprodukt unter und geriet immer
mehr in Vergessenheit. Nachdem diese alte Sorte mit ihrem nussigen,
frischen, dinkelahnlichen Geschmack beinahe ausgestorben war,
wurde sie schlieBlich 2011 in die Rote Liste der gefahrdeten Nutz-
pflanzen in Deutschland aufgenommen. Auch die Wiederentdeckung

und zunehmende regionale Verwendung
des Schwabischen Dickkopf-Landweizens
ist den BemUhungen einzelner engagierter
Personen zu verdanken. Im Schwabischen
widmete sich vor allem Prof. Dr. Jan Sneyd,
ein pensionierter Hochschul-Professor,
der Rekultivierung dieses seltenen Getrei-
des in enger Kooperation mit der Hand-
werksbdackerei Veit mit Stammsitz in
Bempflingen. Da die Backwaren aus der
proteinreichen und mineralstoffhaltigen
Sorte in den tiber 50 Backereifachgeschéf-

Der schmackhafte Dickkopfweizen findet beim
Backerhaus in zwei Broten, dem Dickkodpfle-Voll-
kornbrot und der Dickkopf-Kruste, und einem
Brotchen, dem Dickkopfle-Walnuss-Krusti, Ver-
wendung.

Das Bunte Bentheimer Landschwein hat gut lachen, kann es doch nach Herzenslust rennen und sich suhlen.

ten und Cafés der Backerei zusehends Liebhaber finden, wird die
Anbauflache von Jahr zu Jahr leicht vergréBert. Derzeit wird der
Dickkopfweizen auf insgesamt knapp 8 Hektar angebaut.

Eine dhnliche Wiederauferstehung erlebte eine weitere Getrei-
desorte, namlich aus der deutsch-6sterreichischen Grenzregion.
Eher zuféllig fand ein Landschaftsdkologe in einer Samenbank noch
ganze 40 Kérner des ,Laufener Landweizens” und baute diese ver-
suchsweise in einem Feldflorareservat an. Zu seinem Erstaunen ent-
wickelte sich aus dem tiberraschenderweise noch keimfahigen Saat-
gut ein bis zu zwei Meter hohes Getreide. Auf diese ersten Anbau-
versuche der lange fiir verschollen gehaltenen und unverhofft wiede-
rentdeckten Sorte wurde der Hotelier Hannes Lichtmannegger aus



Ramsau bei Berch-

tesgaden aufmerk- é 3
sam und erwarb kur-

zerhand einen Acker,

um eine eigene Wei-

zen-Testflache anzu-

legen. Der Ertrag fiel

erwartungsgemaf Weiterflihrende Informationen Gber alte Sorten und Rassen und zur

bescheiden aus und Arche des Geschmacks gibt es bei
auch die Beschaffen-

heit des Mehls gentigte nicht den Anspriichen der kontaktierten e Slow Food Deutschland eV. unter
Backer. SchlieBlich bat er den befreundeten Chef einer Brauerei ver- https://www.slowfood.de/was-wir-tun/
suchsweise einen hellen Weizenbock zu brauen. Das Ergebnis der arche_des_geschmacks/

Bierprobe Ende 2016 fiel derart positiv aus, dass Gaste in Lichtman-

neggers’ Berghotel Rehlegg seitdem in den besonderen Genuss eines

heiRbegehrten ,Rehbocks" kommen. Und auch die Wieninger Braue-

rei selbst bietet inzwischen mit groBem Erfolg eine Biobier-Linie vom

Laufener Landweizen an. o der Gesellschaft zur Erhaltung alter
und gefahrdeter Haustierrassen (GEH):
https://www.g-e-h.de/

) e der Gesellschaft zur Erhaltung der

)l X
AR Sortenvielfalt ,ProSpecieRara“ Deutschland:
EE Tq https://www.prospecierara.de/
i\ SCAN MICH

e Aus dem wiederentdeckten Arche-Passagier
al h Laufener Landweizen (Bild oben) wird die
i besondere Spezialitédt ,Hoamatbier” gebraut.
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