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Deutschland e.V. die UN-Dekade

PRESSEINFORMATION — Berlin, 03. Juni 2014

UN-Dekade Biologische Vielfalt: Slow Food Arche des Geschmacks als offizielles Projekt
ausgezeichnet

Die Slow Food Arche des Geschmacks wurde heute als offizielles Projekt der UN-Dekade Biologische Vielfalt
gewiirdigt. Diese Ehrung wird an Projekte verliehen, die sich in nachahmenswerter Weise fiir die Erhaltung der
biologischen Vielfalt einsetzen.

Die Slow Food Arche des Geschmacks arbeitet schon seit 1996 fiir den Schutz der biologischen Vielfalt, in
Deutschland und weltweit, weil die Vielfalt der regionalen Tierrassen, Pflanzensorten und Lebensmittel auch die
Vielfalt auf dem Teller garantiert. ,,Vielfalt sorgt fiir das Gleichgewicht in der Natur und ermdglicht es Menschen,
sich vielfdltig und nachhaltig zu erndhren. Die Folgen einer mangelnden biologischen Vielfalt hat die Menschheit
in ihrer Geschichte schon ofter hart zu spiiren bekommen, ob natiirlich bedingt oder als Konsequenz der indust-
rialisierten, monokulturellen Landwirtschaft. Biodiversitat kréftigt die Landwirtschaft auf eine natiirliche Art und
Weise,“ so Ursula Hudson, Vorsitzende von Slow Food Deutschland e. V.

Mit diesem vorbildlichen Projekt wird ein bedeutendes Zeichen fiir das Engagement fiir die biologische Vielfalt in
Deutschland gesetzt. Die Arche des Geschmacks sammelt und beschreibt fast vergessene, traditionelle Lebens-
mittel, Kulturpflanzen und Nutztierrassen: ,Sie sind oft in Gefahr véllig zu verschwinden, weil ihre Herstellung
aufwandig ist, sie selten auf den Markt kommen und so weniger gegessen werden. Was nicht nachgefragt wird,
wird auch nicht produziert,” erklart Hudson. Das Gegenmittel ist einfach: Essen, was man retten will! Ausnah-
men sind allerdings gefdahrdete wildwachsende Nahrungsmittel, die man weniger oder nicht essen soll, um ihren
Erhalt und ihre Vermehrung zu erméglichen.

Slow Food will diese traditionellen Spezialitditen wieder bekannt machen, um sie zu erhalten. Seltene lokale
Produkte kdnnen innerhalb weniger Generationen ganz verloren gehen, wenn sie nicht weiter angebaut, geziich-
tet oder hergestellt werden — und mit ihnen das Wissen und Kénnen um ihre Herstellung. Aber jeder kann sich
fiir den Erhalt der seltenen Spezialitdten einsetzen, in dem er einen Kandidaten zur Arche des Geschmacks an-
meldet, ein Arche-Erzeugnis isst oder die Geschichte des Produkts und seiner Erzeuger weitererzahlt und leben-
dig halt. Derzeit beherbergt die Arche des Geschmacks in Deutschland etwa 50 Lebensmittelprodukte, die soge-
nannten Arche-Passagiere — weltweit sind es mehr als 1.700 Passagiere in iiber 8o Landern.

Dieser Einsatz hat die Juroren und Jurorinnen des UN-Dekade-Wettbewerbs sehr beeindruckt. Neben einer Ur-
kunde und einem Auszeichnungsschild erhdlt Slow Food Deutschland einen ,,Vielfalt-Baum*®, der symbolisch fiir
die bunte Vielfalt und einzigartige Schonheit der Natur steht, zu deren Erhaltung die Slow Food Arche des Ge-
schmacks einen wertvollen Beitrag leistet. Ab sofort wird das Projekt auf der deutschen UN-Dekade-Webseite
unter www.un-dekade-biologische-vielfalt.de vorgestellt.

Das ausgezeichnete Projekt hat an dem Wettbewerb der UN-Dekade Biologische Vielfalt teilgenommen; eine
namhafte Jury hat tiber die Qualitdt der eingereichten Projekte entschieden. Der fortlaufende Wettbewerb wird
von der Geschéftsstelle der UN-Dekade Biologische Vielfalt mit Sitz in Osnabriick ausgerichtet. Die Auszeich-
nung dient als Qualitatssiegel und macht den Beteiligten bewusst, dass ihr Einsatz fiir die lebendige Vielfalt Teil
einer weltweiten Strategie ist. Mdglichst viele Menschen sollen sich von diesen vorbildlichen Aktivitdten begeis-
tern lassen und die ausgezeichneten Projekte als Beispiel zu nehmen, selbst im Naturschutz aktiv zu werden.
Die natiirliche Vielfalt zu schiitzen, bedeutet nicht nur, die Schonheit der Natur zu bewahren. Es bedeutet auch,
die Grundlagen des Uberlebens von uns allen zu sichern.

Die Auszeichnung zum UN-Dekade-Projekt findet im Rahmen der Aktivitdten zur UN-Dekade Biologische Vielfalt
statt, die von den Vereinten Nationen fiir den Zeitraum von 2011 bis 2020 ausgerufen wurde. Ziel der internatio-
nalen Dekade ist es, den weltweiten Riickgang der biologischen Vielfalt aufzuhalten. Dazu strebt die deutsche
UN-Dekade eine Forderung des gesellschaftlichen Bewusstseins in Deutschland an. Die Auszeichnung nachah-
menswerter Projekte soll dazu beitragen und die Menschen zum Mitmachen bewegen.


http://www.un-dekade-biologische-vielfalt.de/
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Interessierte Einzelpersonen, ehrenamtlich Tdtige und Institutionen die sich fiir die Erhaltung der biologischen
Vielfalt durch Forschungs-, Bildungs- oder Naturschutzmafnahmen einsetzen, sind eingeladen sich an dem
fortlaufenden Wettbewerb zu beteiligen. Die Jury entscheidet etwa halbjdhrlich {iber die Auszeichnungen. Seit
Juni 2012 werden wdchentlich beispielhafte Projekte zur UN-Dekade Biologische Vielfalt ausgezeichnet und
offiziell vorgestellt. Eine entsprechende Bewerbung als UN-Dekade-Projekt kann ausschlieBlich online bei der
Geschaftsstelle UN-Dekade Biologische Vielfalt unter www.un-dekade-biologische-vielfalt.de eingereicht wer-
den.

Die Passagiere der Slow Food Arche des Geschmacks

Die groRe Mehrheit der Passagiere sind vom Aussterben bedrohte Nutztierrassen und Kulturpflanzensorten. Die
kleinere Gruppe sind handwerklich hergestellte Lebensmittel wie Wurst- und Kdsespezialitdten oder Backwaren,
die nur noch von wenigen Herstellern erzeugt werden.

Alleine im letzten halben Jahr hat sich die Arche des Geschmacks in Deutschland um zwolf Passagiere vergro-
Bert, darunter der Bremer Scheerkohl. Der Scheerkohl war in Bremen bis Ostfriesland traditionell das erste und

- letzte regionale Griingemiise des Jahres: Bereits Mitte April und im
| Herbst bis zum Frost ,,scheerte* man die jungen, federartig einge-
schnittenen Blatter der noch nicht in Stdngel geschossenen Raps-
pflanzen. Preiswert und einfach anzubauen, stand er mehrfach in
der Woche auf dem Tisch — mit Kassler, Pinkel oder Speck zuberei-
tet und mit Kartoffeln serviert. Heute werden die milden, zarten
Blatter als Salat, Suppe und als Cannelloni- oder Crépe-Fiillung
verwendet. Je dlter die Pflanze wird, desto mehr erhoht sich ihr
Gehalt an Senfolen. Der Geschmack erinnert an Griinkohl und
Rauke mit leichter Scharfe. In den 1960er Jahren war der Scheer-
kohl fast verschwunden. Importiertes Gemiise und kurze Haltbarkeit nach der Ernte machten ihn fiir Verbraucher
und Handler uninteressant. Heute ist er — mit der Unterstiitzung des Slow-Food-Conviviums Bremen — wieder auf
einigen Wochenmadrkten der Region zu bekommen.

Mehrere der von Slow Food geférderten Lebensmittel haben inzwischen auch eine geschiitzte geografische An-
gabe oder eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung der Europdischen Union erhalten. Beispiele aus Deutschland
sind eine seltene, am Bodensee angebaute Zwiebelsorte — die Hori Biille oder eine regionale Schafrasse der
Diepholzer Moorniederung — die Diepholzer Moorschnucke. Die Moorschnucke, auch Weie Hornlose Heid-
schnucke genannt, ist eine lokale Schafrasse der Diepholzer Moorniederung. Da die Tiere eine vielfdltige, vor
allem aus Wildpflanzen bestehende Nahrung sowie viel Bewegung genieen, weist ihr Fleisch eine exzellente
Struktur und dunkle Farbe auf. Gebraten bleibt es zart,
gleichzeitig kommt sein wiirzig-vollaromatischer, wild-
bretartiger Geschmack besonders gut zum Ausdruck.
Urspriinglich war die Schafhaltung fiir die Bauern in der
Region nur ein geringer Zuerwerb und verlor langsam an
Bedeutung. So war die Moorschnucke fast ausgestor-
ben. Heute ist sie ein unverzichtbarer Partner bei der
Renaturierung der Moore: die Schnucken halten die
Landschaft offen und pflegen so einen Lebensraum fiir
viele vom Aussterben bedrohte Tier- und Pflanzenarten.

[7.487 Zeichen — Fotos: Bremer Scheerkohl © Slow Food Deutschland/Convivium Bremen; Diepholzer Moorschnucke
© Slow Food Deutschland/Stefan Abtmeyer]
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Uber Slow Food Deutschland e.V.:

Slow Food ist eine weltweite Bewegung, die sich fiir eine lebendige und nachhaltige Kultur des Essens und
Trinkens einsetzt. Der Verein tritt fiir die biologische Vielfalt ein, fordert eine nachhaltige, umweltfreundli-
che Lebensmittelproduktion, betreibt Geschmacksbildung und bringt Erzeuger von handwerklich herge-
stellten Lebensmitteln auf Veranstaltungen und durch Initiativen mit Ko-Produzenten (Verbrauchern) zu-
sammen. www.slowfood.de

Ihre Ansprechpartner bei Slow Food Deutschland e.V.:

Anke Klitzing — (030) 2000 475 13 — (0152) 23297384 — a.klitzing@slowfood.de
Mariusz Rybak — (030) 2000 475 15 — m.rybak@slowfood.de

Slow Food Deutschland e.V. — Luisenstr. 45 — 10117 Berlin

Flir Pressefotos schreiben Sie bitte an a.klitzing@slowfood.de
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Ansprechpartner bei der Geschéftsstelle UN-Dekade Biologische Vielfalt:
Dr. Ute Magiera (Projektleitung)

Dr. Natalie Bergholz

Angela Krumme

Geschaftsstelle UN-Dekade Biologische Vielfalt
Zentrum fiir Umweltkommunikation gGmbH

An der Bornau 2

49090 Osnabriick

Telefon: 0541/9633955

Telefax: 0541/9633990

u.magiera@dbu.de
www.un-dekade-biologische-vielfalt.de

Weitere Infos zu dem Wettbewerb zur UN-Dekade unter:
http://www.un-dekade-biologische-vielfalt.de
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