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Ansbach-Triesdorfer Rind

Die Tiger aus Franken

Arche Passagier seit 2018
Unterstitzt von Slow Food Altmuhlfranken sowie Hohenlohe - Tauber - Main - Franken

Beschreibung des Passagiers

Das Ansbach-Triesdorfer Rind geht auf den Ansbacher Markgrafen Carl Wilhelm Friedrich
zurlck, der 1740 sieben Kiihe des friesisch-hollandischen Niederungsrindes aus dem heu-
tigen Holland in seine Hofhaltung nach Triesdorf bringen liel3. Durch Einkreuzung in die
frankischen rotbunten Landschlage wollte er die Milchleistung der einheimischen Rinder
verbessern.

Aber erst seinem Sohn Carl Alexander gelang durch die zuséatzliche Einkreuzung schwarz-
weilRer Hohenrinder aus der Westschweiz eine deutliche Steigerung der Milch-, Fleisch-
und Arbeitsleistung. Nach zeitgenéssischen Beschreibungen und Bildern waren die Ans-
bach-Triesdorfer im letzten Viertel des 18. Jahrhunderts Uberaus beeindruckend. Eine Be-
schreibung aus der damaligen Zeit lautete: ,Der Rosenwirt zu Ansbach kaufte im Jahr
1787 fur 1200 Gulden in Triesdorf zwei Mastochsen mit einem Gewicht von 32 und 34
Zentnern. Er verschickte sie zum Schlachten nach Paris; doch zuvor wurden sie dort in ei-
nem Zelt als Sehenswirdigkeit gegen Eintrittsgeld zur Schau gestellt.“ (Sambraus, S.
149). Zwei Seuchenzlge, 1792 und 1800, fuhrten jeweils fast zum Verlust des gesamten
Bestandes in Triesdorf. Aber beide Male gelang es, die Rasse Ansbach-Triesdorfer wieder
neu aufzubauen. Im Laufe des 19. Jahrhunderts verbreitete sie sich erst in Mittelfranken,
anschlie3end in Unterfranken und zwischen 1860 und 1880 auch in Oberfranken und
Nordschwaben.

Die Ansbach-Triesdorfer Rinder hatten infolge ihrer Entstehungsgeschichte mit vielen Ein-
kreuzungen sehr verschiedenartige Fellzeichnungen. Mitte des 19. Jahrhunderts dominier-
ten Tiere mit weiRem Fell, das rétliche oder schwarze Flecken aufwies. Daneben traten
sogenannte Tiger sowie Tiere mit dunklen Képfen (sog. Mohrentyp) auf. Wie genau die As-
soziation mit dem Tiger entstand, ist nicht bekannt. Die gleichnamigen Rinder haben zwar
ein gemustertes Fell, wiesen und weisen aber keine Streifen auf.

Eine Gemeinsamkeit Uber die verschiedenen Farbzeichnungen hinweg lag in ihrer fur die
damalige Zeit auffallenden Grol3e und Starke. Deshalb war — neben der Milch- und
Fleischleistung — auch ihre Arbeitsleistung immer sehr gefragt. ,Ansbach-Triesdorfer Kiihe
sollen zu zweit landwirtschaftliche Fahrzeuge und Gerate gezogen haben, die von vier
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Stlick solchen Viehs aus anderen und fast allen Gegenden unseres Vaterlandes in keine
Bewegung gebracht werden kénnte.” (Sambraus, S. 150). Auf den steinigen frankischen
Boden konnten sie auch wegen ihrer dunklen, harten Klauen, die ohne Hufeisen auska-
men, als Arbeitstiere punkten.

Heute gibt es das Ansbach-Triesdorfer Rind als Tiger — in verschiedenen Farbschlagen
von sehr hellem Gelb (ahnlich der Farbe eines ,Milchkaffees”, sogenannte Gelbtiger) bis
zu sehr dunklem Rotbraun sowie als Schecke. Charakteristisch ist bis heute ihr grof3er
Korper mit kraftigen GliedmalRen und breiten Gesal3. Typisch fur die Rasse sind zudem
dunkle, harte Klauen und dunkle Hornspitzen.

Die geniigsamen Ansbach-Triesdorfer sind gute Futterverwerter, leichtkalbend und langle-
big. Dennoch sind sie bisher nur wenig bekannt. Im Milchbereich werden sie kaum wahr-
genommen, da sie im Zuchtbuch des Fleckviehs als Unterschlag gefthrt werden; im Mut-
terkuhbereich waren sie bisher fast gar nicht vertreten. Mehr als bei anderen Rassen ist
die Entstehungs- und Erfolgsgeschichte des Ansbach-Triesdorfer Rindes durch Kreu-
zungszucht gepréagt. Dass Einkreuzungen und Kreuzungszucht auch fir die Entstehung
vieler anderer Rassen Uberlebenswichtig waren, ist vergleichsweise wenig bekannt. So
entwickelte sich zum Beispiel das Fleckvieh durch kontinuierliche Einkreuzung von
Schweizer Simmentalern. Vor diesem Hintergrund kommt dem Fazit von Prof. Hans Hin-
rich Sambraus besondere Bedeutung zu: ,Im Ruckblick scheint das Ansbach-Triesdorfer
Rind die erste deutsche Hochzuchtrasse gewesen zu sein® (Sambraus, S. 155).

Gefahrdung des Passagiers

Ende des 19. Jahrhunderts zeichnete sich sein Niedergang ab. Die Ursache dafur war das
1888 verabschiedete Bayerische Korgesetz. Wegen der nun geforderten Reinzucht waren
die Frankischen Zichter gezwungen, ihre Kreuzungszucht weitgehend aufzugeben. Die
Rasse wurde aufgeteilt — einerseits in die Fleckviehtypen und andererseits in Tiger- bzw.
Mohrentypen. In der Folge konzentrierten sich die meisten Zichter auf das Fleckvieh. Die
Triesdorfer Tiger gingen als Farbschlag im Fleckvieh unter.

Oskar Knispel dokumentiert in seinem Werk ,Die Verbreitung der Rinderviehschlage in
Deutschland, 1907", dass es im Jahr 1896 noch 190.110 anerkannte Ansbach-Triesdorfer
Rinder gab. Bis zum Jahr 1906 hatte der Bestand mehr als 60 Prozent verloren. Dieser ra-
pide Rickgang innerhalb von nur zehn Jahren ist heute nach einhelliger Meinung vor al-
lem auf das Kérgesetz zurtckzufiuhren.

Doch bereits damals wurde auf lokaler Ebene mit MaRnahmen zum Erhalt die Rasse be-
gonnen. Der damalige Landrat ordnete an, sich auf die Zucht sorgfaltig ausgewabhlter geti-
gerter Tiere zu konzentrieren. Der landwirtschaftliche Kreisausschuss von Mittelfranken er-
richtete in Leutershausen und Windsbach Musterzuchtstationen mit der Aufgabe, geeigne-
te getigerte Bullen zu finden und aufzustellen. Zusatzlich mussten auf dem Gut in Triesdorf
12 bis 15 Kihe sowie ein Bulle gehalten werden.
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Die im Jahr 1897 gegriindete ,Stammzuchtgenossenschaft zur Reinzucht des Ansbach-
Triesdorfer Rindes in Ansbach und Umgebung” begann mit der Herdbuchzucht, ging aber
bereits ein Jahr spéter im ,Zuchtverband fur das Fleckvieh Simmerntaler Charakters in
Mittelfranken® auf bzw. weitgehend unter.

1914 schlug der Tierzuchtinspektor Schmid aus Ansbach vor, ,alle Anh&nger des einst we-
gen seiner vorzuglichen Eigenschaften weit Gber die Grenzen unseres engeren Vaterlan-
des beliebten und mit Recht geschéatzten Viehschlags zu einer grof3eren Zuchtgenossen-
schaft zusammenzuschliel3en, um die Bullenaufzucht, event. auch die Einfuhr, zu férdern,
sowie den Austausch und Zukauf weiblicher Tiere zu ermdglichen, und auf diese Weise
das bisher zerstreute, gute Zuchtmaterial in den Genossenschaften zu sammeln“ (Schmid.
J. (0.J.), S. 197-199). Der Ansbacher Ortsverein des Fleckviehzuchtverbands startete
1917 den fir lange Zeit letzten Versuch zur Erhaltung der Triesdorfer Tiger. Aber die Fol-
gen des 1. Weltkrieges verhinderten weitere Aktivitaten.

Als weiterer Grund fur den Niedergang erweist sich, dass nach dem 2. Weltkrieg versaumt
worden war, sie von einem Dreinutzungs- auf ein Zweinutzungsrind umzuzichten. Nach-
dem die bemerkenswerte Arbeitsleistung der Tiger mit der Mechanisierung und Industriali-
sierung der Landwirtschaft nicht mehr gefragt war, hielten nur noch wenige Idealisten an
der Rasse fest.

Zu Beginn der 1990er Jahre drohte das vdllige Aussterben der Ansbach-Triesdorfer. Das
verhinderten Prof. Dr. Richard Herrmann und sechs weitere Freunde der Rasse. Sie grin-
deten 1992 den ,Verein zur Erhaltung des Ansbach-Triesdorfer Rindes e.V.“. Eine der ers-
ten wesentlichen Aktivitaten des Vereins war die Absamung des Tigerbullen ,Alpha“. Damit
standen erstmalig 100 Samenportionen fur eine kinstliche Besamung zur Verfigung.

Seit Ende der 1990er Jahre unterstlitzte Franz Probst die Erhaltung der Ansbach-Triesdor-
fer. Anfangs mit Prof. Dr. Herrmann, spéater alleine, suchte er auf den wenigen Betrieben,
die damals noch Triesdorfer Tiger hielten, immer auch fir eine Absamung geeignete geti-
gerte Bullkélber. Neben der Zeichnung und den dunklen Hornspitzen zéhlten die typischen
Charakteristika der Tiger: ein gutes Fundament, dunkle, harte Klauen, Langlebigkeit,
Leichtkalbigkeit, Fitness, eine gute Futterverwertung und gute Leistungen aus dem Grund-
futter. So identifizierte Franz Probst die Bullen ,Pregor® und ,Winner“, Matiger*, ,Obtiger* -
der erste, der aufgrund seiner guten Fleischwerte auch fir die Mutterkuhbetriebe interes-
sant war - sowie ,\Webtiger”.

Franz Probst gewann Ursula Pfafflin Nefian dazu. Sie unterstitzt inzwischen auch Betrie-
be — Uberwiegend im nordlichen Franken — bei der Zichtung einschlie3lich der Mutterkuh-
haltung.

Einen groRen Beitrag leistet auch der Landwirt Michael Engelhardt durch den Zukauf ge-
eigneter Bullen. Gemeinsam mit Albrecht Strotz, dem Zuchtleiter des Rinderzuchtverbands
Franken, stellte Michael Engelhardt 2016 in einem Fernsehbeitrag fir den Bayerischen
Rundfunk das Ansbach-Triesdorfer Rind vor.
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Durch Daniel Hertwig verfugt der ,Verein zur Erhaltung des Ansbach-Triesdorfer Rindes”
seit 2016 Uber eine professionelle Internetprasenz mit aktuellen Informationen fir Zichter
und Laien. So stiel Tobias Heil dazu, der Tiger auch als Fleischrinder im Herdbuch ztich-
ten wollte. Er Uberzeugte den Zuchtleiter des Fleischrinderzuchtverbands Bayern. So gibt
es seit dem 1. November 2018 erstmalig ein Herdbuch A und B fiir Ansbach-Triesdorfer
Rinder in Mutterkuhhaltung.

Um die Tiger noch bekannter und so auch fur die Landwirte 6konomisch interessanter zu
machen, arbeitet Ursula Pfafflin Nefian an einer eigenen Erzeuger- und Vermarktungsge-
meinschaft fur Tigerrindfleisch. Im April 2016 fand ein erstes Treffen mit Landwirten wie
auch Gastwirten und Metzgern in der Schaukiche einer Biolebensmittelkette in Furth mit
Verkostung eines Tigerjungbullen durch einen Spitzenkoch statt. Am 17. September 2018
startete die Tiger-Vermarktung mit einer gemeinsamen Aktion.

Der Bestand des Ansbach-Triesdorfer Rindes ist von circa 30 Tieren in rund zehn Betrie-
ben 1992 auf 138 anerkannte Kiihe und funf Bullen in insgesamt 42 Betrieben (2018) aus-
gebaut werden (ohne Mutterkuhbetriebe und Milchviehbetriebe aufRerhalb Bayerns). Der
,verein zur Erhaltung des Ansbach-Triesdorfer Rindes” wird sich zudem weiterhin intensiv
mit Zuchtzielen beschaftigen bezuglich der Gesundheit/Fitness, Futterverwertung und
Weidetauglichkeit. Weiterhin steht die Rasse in der Kategorie | (extrem geféahrdet) der Ro-
ten Liste der Gesellschaft zur Erhaltung alter und gefahrdeter Haustierrassen (GEH).

Vermarktung des Passagiers

Derzeit wird eine Erzeuger- und Vermarktergemeinschatt fiir das Ansbach-Triesdorfer Rind
als loser Zusammenschluss von Landwirten, Hobbyzichtern, Gastwirten, Metzgern und
Héandlern aufgebaut. Da die meisten Tiere bei den Milchviehhaltern zur Welt kommen, wur-
den Landwirte gefunden, die die Bullenkalber Gbernehmen und dann entweder in Bio-Qua-
litat aufziehen oder konventionell — nach Haltungskriterien, die die Erzeuger- und Vermark-
tergemeinschatft vorgibt. Diese verlangen Weidegang im Sommer, den Verzicht auf gen-
technisch verandertes Futter und den weitestgehenden Verzicht auf Kraftfutter. AuRerdem
muss der tUberwiegende Teil des Futters auf dem eigenen Hof angebaut werden. Langfris-
tig sollen dabei nur noch hornertragende Tiere zur Vermarktung kommen.

Bislang Ubernehmen 16 Mutterkuhbetriebe die Bullenkalber der Milchviehhalter bzw. ziich-
ten selbst und vermarkten die mannlichen Tiere. Eine Biosupermarktkette, vier Metzer und
sieben Gastwirtschaften haben ihr Interesse an der Vermarktung bekraftigt.

Nach dem Start der gemeinsamen Vermarktung in Mittelfranken mit den ,Tigerwochen® im
September 2018 soll das Gebiet langfristig auf ganz Franken und angrenzende Regionen
ausgedehnt werden. Die jeweiligen Anbieter werden Uber die lokale Presse sowie Uber die
Webseite des Vereins bekannt gegeben. Zum Vermarktungsnetzwerk zahlen die Metzge-
reien Engelhard (Wassertriidingen), Gruber (Grol3weingarten), Kachler/Hoferer, Sugen-
heim und Prosiegel (Markt Berolzheim), das Wirtshaus im Frankischen Feilandmuseum in
Bad Windsheim, das Restaurant Gartenlaube in Schwabach, das Restaurant Goldener
Hirsch in Lenkersheim, das Hotel und Restaurant Riesengebirge in Neuhof/Zenn, das Ro-
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manik Hotel und Restaurant Rottner in Nurnberg, das Restaurant Wirzhaus in Nurnberg
und das Hotel und Restaurant Zirbelstube in Nirnberg, sowie ebl-Naturkost mit seinen 27
Filialen im Gro3raum Nurnberg.

Regionale Bedeutung des Passagiers

Ansbach-Triesdorfer Rinder waren immer eine zutiefst frankische Rinderrasse. Abgesehen
von den begehrten Arbeitstieren ist ihr Verbreitungsgebiet nie weit tiber Franken hinausge-
gangen. Trotz vieler Riickschlage (Seuchenzlige, Bayerisches Kdrgesetz, Industrialisie-
rung der Landwirtschaft und damit Bedeutungsniedergang der Arbeitsleistung der Rinder)
hatten die Tiger immer ihre Anhanger in der bauerlichen Landwirtschaft. Die Gber Jahrhun-
derte entwickelte frAnkische Landrasse kann als bedeutsames frankisches Kulturgut ange-
sehen werden.

Den gentigsamen und langlebigen Tieren kommt in Zeiten des Klimawandels eine enorme
Bedeutung zu: Viele Gebiete Frankens hatten schon immer karge, trockene und steinige
Boden. Die Triesdorfer Tiger kamen und kommen mit dem dort wachsenden Futter gut zu-
recht. Allein aus dem Grundfutter generieren sie eine beachtliche Milch- und Fleischleis-
tung.

Die Fleischschiene, die Uberwiegend von Biobetrieben getragen wird, bietet auch konven-
tionellen Landwirten ein weiteres Standbein und somit eine Méglichkeit, ihren Betrieb zu
erhalten. Sie mussen ihre Triesdorfer Tiger nicht mehr an Viehhandler und Master ,ver-
ramschen®; Aufgrund des oft dunklen Flotzmauls erzielten sie haufig weniger Erlds als fur
Fleckvieh, da die Handler die Tiere irrtimlich fir Rotbunte halten, die ja einen deutlich ge-
ringeren Fleischansatz haben.

Die von der Erzeuger- und Vermarktergemeinschaft vorgegebenen Haltungsbedingungen
werden auf der Webseite beschrieben und aktualisiert: bio oder konventionell, Bereich
Weidegang im Sommer, moglichst wenig Kraftfutter, kein gentechnisch verandertes Futter
und perspektivisch Horner. Die Kriterien orientieren sich stark an denen von Bio-Betrieben.
Das Ziel liegt in einer Futterung auf und von artenreicheren Wiesen und Weiden — még-
lichst ohne Kraftfuttereinsatz. Auch sollen die Rinder ihre Horner behalten, damit ihnen ins-
gesamt ein artgerechtes Leben ermdglicht wird.

Geschmack des Passagiers

Durch das langsame Wachstum und die extensive Haltung entwickelt sich — insbesondere
bei Weidegang — hervorragendes Fleisch. Bei einer Verkostung im April 2016 durch inter-
essierte Spitzenkdche wurde das Fleisch als sehr gut, herb, wiirzig und nussig beschrie-
ben sowie die Fleisch-Fettaufteilung — die Marmorierung — gelobt. Ebenso beschrieb der
Metzgermeister von ebl-Naturkost das Fleisch eines im Frihjahr 2018 geschlachteten
Ochsen. Das Augenmerk des Vereins zur Erhaltung des Ansbach-Triesdorfer Rindes wird
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weiterhin auf dem Zusammenhang zwischen der Zichtung sowie der Fltterung in extensi-
ver Haltung und der Fleischqualitat liegen.

Zichter*innen, Erzeuger*innen und Bezugsquellen sowie
Links und Aktivitaten rund um den Passagier

Aktuelle Informationen entnehmen Sie bitte:

www.slowfood.de/ansbach-triesdorfer-rind

Sie sind Erzeuger*in oder kennen Menschen Ihres Netzwerks, die im Sinne von Slow
Food produzieren?

Wir freuen uns uber lhren Vorschlag unter archekommission@slowfood.de

Die Arche des Geschmacks ist ein internationales Projekt der Slow Food Stiftung fur

Biodiversitat. Sie fordert regional bedeutsame Lebensmittel, Nutztierrassen, Kulturpflanzen
und handwerkliche Verarbeitung und tragt damit zum Erhalt unserer biologischen und kul-

turellen Vielfalt bei.

@ lhre Ansprechpartner bei Slow
,D( Food Deutschland e. V.:

1 ®
S OoOwW FOOd www.slowfood.de/service/kontakt/
Deutschland

Slow Food Deutschland e.V.
Geschéftsstelle
Marienstr. 30

Als weltweite Bewegung setzt sich Slow D-10117 Berlin

Food fir ein Ernahrungssystem ein, das

Genuss und Verantwortung verbindet. Telefon (030) 2 00 04 75-0

www.slowfood.de Fax (030) 2 00 04 75-99

info@slowfood.de
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