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Das Coburger Fuchsschaf ist neuer Arche-Passagier

PRESSEINFORMATION - Berlin, 15. Oktober 2018

Das Coburger Fuchsschaf ist die fiinfte Schafrasse in der ,Arche des Geschmacks". Das
Projekt von Slow Food Deutschland schiitzt Nutztierrassen, Gemiise- und Obstsorten so-
wie traditionelle Lebensmittel vor dem Vergessen. Ziel der Aufnahme dieser deutschen
Landschafrasse ist es, die Vielfalt und Qualitat ihrer Erzeugnisse bekannt zu machen und
so den Fortbestand der robusten und geniigsamen Tiere zu sichern.

Das Coburger Fuchsschaf ist traditionell in den kargen Mittelgebirgslandschaften der
frankischen Regionen Bayerns, in der gesamten Rhon sowie im Wiirttembergischen ver-
breitet. Meist horen wir von ihm im Plural: ,Coburger Flichse" ist der gangige Begriff fiir
diese Herdentiere. Allein in der Provinz Coburg machte es Anfang des 20. Jahrhunderts
rund 60 Prozent des Schafbestandes aus. Es ist mittelgroB, hornlos und schlichtwollig,
der Rumpf rundum mit einfacher Wolle bedeckt. Der schmale Kopf hat eine leicht nach
aulen gewolbte Nase und etwas abstehende Ohren. Besonders charakteristisch fiir das
Coburger Fuchsschaf ist das leicht rotlich schimmernde Fell - das ,goldenes Vlies”. Seine
Wolle hat ihm quasi das Leben gerettet, als das nationalsozialistische Ziel einer reinras-
sigen Tierzucht es fast auszurotten drohte. Denn der schwabische Tuchmeister Otto
Stritzel begann in den 1940er Jahren, die Coburger Fiichse fiir die Herstellung von
Tweedstoffen wieder zu ziichten. So brachte er sie uber den 2. Weltkrieg. Aber in der
zweiten Halfte des 20. Jahrhunderts wurden schlichtwollige Tiere zunehmend unrenta-
bel, sodass ihre Haltung rasant einbrach.

Seit den 1960er Jahren gelten Coburger Fiichse als vom Aussterben bedroht. Sie haben
uiberlebt, aber heute finden sich in Bayern kaum noch Bocke, die nicht spatestens in der
flinften Generation miteinander verwandt sind. Es wirkt sich problematisch aus, wenn
der Fokus auf Leistungsmerkmalen wie Bemuskelung sowie die Rate von Zwillings- und
Drillingsgeburten liegt, die von Kraftfutterzugaben abhangen. ,Dass es heute bundesweit
noch rund 4.000 Tiere gibt, diese Leistung ist dem langen Atem der Schaferinnen und
Schafer zu verdanken. Um die genetische Vielfalt der Coburger Flichse zu erhalten, mis-
sen aber auch die weniger beliebten Bocke mit Mahne in die Zucht einbezogen werden®,
betont Anita Idel, Tierarztin, Autorin und Mitglied der Slow-Food-Kommission fiir die Ar-
che des Geschmacks. ,Bis heute halt sich ihr guter Ruf. Dank ihres robusten und geniig-
samen Charakters sind die Coburger Flichse besonders fiir die Landschaftspflege geeig-
net”, so Idel. Bekannt ist die Rasse weiterhin fiir verschiedene Wollerzeugnisse — von
Kleidung und Decken liber Pantoffeln und Taschen bis hin zu Walkstrickstoffen. Die Ge-
nossenschaft ,Das goldene Vlies vertreibt bundesweit die Fuchsschaf-Wolle. Das Fleisch
der Coburger Fiichse ist von hoher Geschmacksqualitat, feinfaserig und dadurch zart. Ak-
tuell ist der Verkauf Privatsache der Schafhalter. Wichtig sind daher die Kooperation der
Schafhalter mit Gastronomen sowie Verbraucherinnen und Verbrauchern und neue Stra-
tegien fiir die Vermarktung und den Vertrieb. Als wichtiger Beitrag zum Schutz des Co-
burger Fuchsschafs gilt es, das wachsende Interesse fiir regionale Erzeugnisse zu nutzen.
slch bin sicher, dass wir viele Menschen von dem Genuss und der Qualitat des Fleisches
iiberzeugen konnen. Dabei haben Kochinnen und Koche eine entscheidende Mittlerrolle:
Sie leben ihren Gasten vor, was sich daraus alles Kostliches zubereiten lasst”, so Idel op-
timistisch.

Details zum Coburger Fuchsschaf finden Sie >> hier.
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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 loka-
le Gruppen. Insgesamt ist Slow Food in tiber 170 Ldndern mit diversen Projekten, Kampagnen
und Veranstaltungen aktiv. Als Slow-Food-Mitglied ist man Teil einer grofSen, bunten, interna-
tionalen Gemeinschaft, die das Recht jedes Menschen auf gute, saubere und faire Lebensmit-
tel vertritt. www.slowfood.de
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