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Mehr als bunte Vielfalt auf dem Teller - mit der ,,Arche des Geschmacks* en-
gagiert sich Slow Food Deutschland fiir den Erhalt biokultureller Vielfalt

PRESSEINFORMATION - Berlin, 13. Februar 2018

Vielfalt garantiert Abwechslung auf unseren Tellern und es sind die klein- und mittel-
standischen Erzeuger und Lebensmittelhandwerker, die uns diese Vielfalt mit ihrem Wis-
sen um traditonelle Anbau- und Verarbeitungsmethoden ermaglichen. lhr Konnen ge-
hort zu unserem wirtschaftlichen, sozialen und kulturellen Erbe. Das bewahrt Slow Food
Deutschland mit dem Projekt ,Arche des Geschmacks” und schiitzt 66 Nutztierrassen,
Gemiise- und Obstsorten sowie traditionelle Lebensmittel vor dem Vergessen - ab
sofort auch die Erfurter Brunnenkresse und die Hutzeln, Dorrbirnen aus Fatschenbrunn.

Viele Verbraucher wissen nicht mehr um die groBe Sorten- und Artenvielfalt, die uns
hierzulande zur Verfligung steht, vielerorts aber bedroht ist. Das industrielle Lebensmit-
telsystem hat sie an monotone und kiinstliche Einheitsgeschmacker gewohnt und von
jeglichem geschmacklichen Bezug zum Grundnahrungsmittel und dessen Herkunft ent-
wohnt. Doch die Brunnenkresse aus Erfurt, das Dorrobst aus Fatschenbrunn, die Zwiebel
von der Bodensee-Halbinsel HOri oder die Linse der Schwabischen Alb stammen aus ei-
ner Umgebung mit spezifischen geologischen Eigenschaften und sind unter einem regio-
naltypischen Klima herangewachsen. Das spiegelt sich in ihren Geschmackern wider.

,Produkte mit echtem regionalem Bezug drohen von unseren Speiseplanen zu ver-
schwinden. Diese Entwicklung mochten wir aufhalten und riickgangig machen. Es mag
vielen wie der Tropfen auf den heien Stein erscheinen, dass wir uns fiir den Schutz ver-
einzelter und oftmals nur in einer Region verfligbaren Erzeugnisse stark machen. Aber
mit jedem Arche-Passagier machen wir einmal mehr deutlich, was unsere Lebensmittel-
erzeuger und -handwerker fiir unseren Gaumen ebenso wie fiir den Schutz von Tier und
Umwelt leisten. Hier liegt das Wissen und Konnen fiir eine klimaangepasste Landwirt-
schaft und das brauchen wir,” erklart Ursula Hudson, Vorsitzende von Slow Food
Deutschland. Slow Food mochte die Arche-Passagiere wieder bekannt machen, damit sie
nachgefragt, entsprechend hergestellt und verkauft werden. Auf politischer Ebene for-
dert der Verein, regionale Verarbeitungsstatten wiederaufzubauen und zu fordern.

Als erste neue Passagiere 2018 nimmt Slow Food Deutschland die Brunnenkresse aus der
Erfurter Klinge und die Hutzel von den Baumfeldern in Fatschenbrunn auf. Beide Erzeug-
nisse erfreuten sich in der Vergangenheit groRer Beliebtheit und waren ein lukratives
Geschaft fiir die lokale Bevolkerung. Nach einem temporaren Riickgang ihrer Anbaustat-
ten, ist inzwischen sowohl fiir die Brunnenkresse als auch fiir die Hutzeln je eine Anlage
in Betrieb. Fiir ihren Anbau und ihre Verarbeitung sind Wissen, Korpereinsatz, Fingerspit-
zengefiihl und Zeit gefragt.

Ralf Fischer, Betreiber der einzigen Brunnenkresse-Anlage in Erfurt leistet dieses Arbeit
gemeinsam mit seiner Frau im Nebenerwerb. Verbraucher konnen seine Brunnenkresse
im Hofladen und in ausgewahlten Erfurter Spezialitatenladen kaufen und ihren kraftigen
sowie wiirzigen Geschmack als Salat und Zutat z. B. fiir Suppen und Omeletts geniefRen.
Besonders im Winter, wenn nur wenig frisches Gemiise regional verfligbar ist, dient sie
als Vitaminlieferant. Intensive Aromen, Vitamine und Nahrstoffe versprechen auch die
Hutzeln. Kenner genieBen sie als Beilage zu Braten und als Dessert, Wanderer als schnel-
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len Energielieferanten. Die Birnen stammen aus extensiv bewirtschafteten Baumfeldern,
welche die optimale Nutzung begrenzter Anbauflachen in Regionen wie dem Steigerwald
ermoglichten. lhre Bliitezeit endete in der zweiten Halfte des 20. Jahrhunderts mit stei-
gender Nachfrage nach standardisierten Trockenfriichten, billigen Importen aus Ubersee
sowie dem Einsatz immer groBerer Landmaschinen, die die Baume schadigten. Bis heute
stehen in Fatschenbrunn liber 30 verschiedene Birnbaumsorten, die eine wichtige Rolle
fir den Natur- und Kulturtourismus und fiir den Schutz biokultureller Vielfalt haben. Die
Familie Himmer (ibt als einzige das Handwerk des traditionellen Obstdorrens noch aus
und vertreibt die Hutzeln online. In Kiirze wird ein eigener Hofladen eroffnet.
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Slow Food ist eine weltweite Bewegung, die sich fiir ein zukunftsfdhiges Lebensmittelsystem einsetzt. Der Erhalt der
bduerlichen Landwirtschaft, des traditionellen Lebensmittelhandwerks und der regionalen Arten- und Sortenvielfalt
sind fiir Slow Food ebenso wichtig wie eine faire Entlohnung fiir zukunftsfdhig arbeitende Erzeuger sowie die
Wertschdtzung und der Genuss von Lebensmitteln. Slow Food Deutschland e. V. wurde 1992 gegriindet und zdhlt iiber
85 lokale Gruppen. Insgesamt ist Slow Food in iiber 170 Ldndern mit diversen Projekten, Kampagnen und
Veranstaltungen aktiv. Als Slow-Food-Mitglied ist man Teil einer grofien, bunten, internationalen Gemeinschaft, die
das Recht jedes Menschen auf gute, saubere und faire Lebensmittel vertritt. www.slowfood.de
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