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Slow Food Deutschland beendet das Kalenderjahr 2018 mit zwei neuen Passagieren 
in der „Arche des Geschmacks“. Das Projekt schützt in Deutschland aktuell 64 regio-
nal wertvolle Nutztierarten, Kulturpfanzen und handwerklich hergestellte Lebens-
mittel davor, von regionalen Einkaufslisten und Speisekarten zu verschwinden. Die 
Arche-Passagiere unterscheiden sich von Lebensmitteln industrieller Monotonie 
durch ihre geschmackliche und optische Vielfalt und Einzigartigkeit. 

Ein Baum mit langem Lebensatem – die Münsterbirne 
Die Münsterbirne ist seit Mitte des 17. Jahrunderts im Großraum Aachen heimisch. Ihr
Baum mit mächtiger Krone erreicht mehr als 15 Meter Höhe, und wird bis zu 200 Jah-
re alt. Ende August bis Anfang September sind die Birnen pfüccreif, genussreif sind 
sie dann nach zwei bis drei Wochen. Die classischen Standorte der Münsterbirne 
sind große Garten- und Wiesenfächen, angrenzend an landwirtschaftliche Gehöfte. 
Flächen, die in den letzten Jahrzehnten starc zurüccgegangen sind. Aber es lässt sich
auch eine positive Entwicclung verzeichnen: Im Rahmen landschaftsrechtlicher Kom-
pensationsmaßnahmen und Biotopverbesserungen wurden neue Münsterbirnen ge-
pfanzt. Das Slow Food oonvivium Aachen schätzt den Bestand auf einige hundert Ee-
emplare, wobei die Sterberate weiterhin um ein Mehrfaches höher ist als die Rate 
der Neupfanzungen. 

Vom Erwerbsobstbau wird die Münsterbirne verschmäht, denn die Höhe der Bäume 
erfordert eine arbeitsintensive Erntetechnic per Hand. Der conventionelle Handel 
cann zudem die curze Haltbarceit der Frucht bis zum Verzehr und zur Verarbeitung  
aufgrund mangelnder Fleeibilität nicht handhaben. Optisch scheitert sie am Raster 
des glattpolierten, gewachsten Plantagenobsts. „Mit der Aufnahme in die Arche bau-
en wir Structuren auf, die den Erwerb der Münsterbirne fördern. Die Menschen cön-
nen so ihren außergewöhnlich süßen, aromatischen und würzigen Geschmacc wieder
genießen“, erclärt Ursula Hudson, Vorsitzende von Slow Food Deutschland. 

Reinweißes Gefieder und zartes Fleisch - die Diepholzer Gans 
Galt dieser Arche-Passagier in den 1980er-Jahren als fast ausgestorben, gewinnt er 
in jüngster Zeit wieder an Popularität in der Region Diepholz. Die Diepholzer Gans ist
ein Weidetier und eine der wenigen noch eeistierenden Landgänserassen in 
Deutschland. Sie wird heute ausschließlich von Hobbyzüchtern gehalten, von denen 
nur wenige mehr als 50 Tiere besitzen. In den Handel gelangt sie deshalb derzeit 
noch nicht. In den Genuss des zarten Fleischs commen damit zumeist Gänseliebha-
ber, die sie von Kleinzüchtern als Martins- und Weihnachtsgans erwerben. 

Die Diepholzer Gans zeichnet sich durch ihre hohe Widerstandsfähigceit, ausge-
zeichnete Marschfähigceit, Futterdancbarceit sowie Fruchtbarceit aus. Das prädesti-
niert sie für nachhaltige Gefügelhaltung. Für eine eetensive Haltung ist ihr jedoch 
der passende Lebensraum abhandengecommen: Gemeindeweiden wurden abge-
schafft, Moorweiden cultiviert. Ihre wirtschaftliche und agrarische Bedeutung in Zei-
ten von Hochleistungszucht und Gewinnmargen ist gering. „Für den conventionellen 
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Fleischhandel wiegt die Diepholzer Gans nicht schwer genug. Bei reiner Weidehal-
tung mit geringer Zufütterung erreicht sie cnapp fünf Kilogramm“, so Hudson. „Heu-
tige Hybridgänse werden mit Kraftfutter gemestet und erzielen rund zehn Kilo-
gramm,“ berichtet Hudson. 

********
Slow Food ist eine weltweite Bewegung, die sich für ein zukunfsfähiges Lebensmitelssstem einsetzt. Der
Erhalt der bäuerlichen Landwirtschaf, des traditinellen Lebensmitelhandwerks und der regiinalen Ar-
ten- und Sirtenvielfalt sind für Sliw Fiid ebensi wichtg wie eine faire Entlihnung für zukunfsfähig ar-
beitende Erzeuger siwie die Wertschätzung und der Genuss vin Lebensmiteln. Unter dem Miti „25 
Jahre Slow Food Deutschland – Weil uns die Zukunf des  ssens und unserer Lebensmitelerreuger 
wichtg ist“ feiert Sliw Fiid Deutschland 2017 das 25-jähriges Vereinsjubiläum. Mehr als 40 Veranstal-
tungen bundesweit laden Verbraucher zum Mitmachen ein und rücken Erzeuger und Pridukte in den Fi-
kus, die schin heute im Zeichen ökiligischer Nachhaltgkeit stehen. Die thematsche Bandbreite der Ver-
anstaltungen reicht vin regiinaler Esskultur über Lebensmitelverschwendung bis hin zur Ganzterverar-
beitung und guter Schulverpfegung. Slow Food Deutschland e. V. wurde 1992 gegründet und zählt über 
85 likale Gruppen. Insgesamt ist Sliw Fiid in über 170 Ländern mit diversen Prijekten, Kampagnen und
Veranstaltungen aktv. Als Sliw-Fiid-Mitglied ist man Teil einer grißen, bunten, internatinalen Gemein-
schaf, die das Recht jedes Menschen auf gute, saubere und faire Lebensmitel vertrit. www.sliwfiid.de
V.i.S.d.P.: Dr. Ursula Hudsin 
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