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Neu in der Arche des Geschmacks

Wie siifs: drei aus dem Siiden

Die erste SuBkirschensorte, eine Birnenraritat und eine alte Landschweinrasse sind in die Arche

des Geschmacks aufgenommen worden. Mit ihnen zahlen 43 deutsche Passagiere, die regionale

Qualitat auf den Teller und ins Glas bringen, zum internationalen Projekt der Slow Food Stiftung

far Biodiversitat. Martina Hasewinkel von der Arche-Kommission beschreibt sie im Kurzportrat.

AUS BADEN-WURTTEMBERG ERMSTALER KNORPELKIRSCHE

Eigenschaften

Ein Friihbliiher ist diese Stifskirschen-
sorte, die als Steinobst zur Familie der
Rosengewachse zahlt. Der starkwiichsi-
ge, hochstrebende Baum mit machtiger
Kugelkrone lockt zur Baumbliite schon
im April ins Ermstal. Die Knorpelkirsche
ist als Kulturform der Siif2kirschen ein
Nachfahre der Vogelkirsche. Bereits in
vorchristlicher Zeit gelangten Siif3-
kirschen aus Kerasos vom Schwarzen
Meer nach Rom, woraus sich der Name
entwickelte: Cerise, Cherry und Kirsche
bei uns. Der Baum tragt erst im fort-
geschrittenen Alter. Die Friichte reifen
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gegen Ende der Saison. Sie sind schwarz,
festfleischig und witterungsbestindig.

Warum schiitzenswert

In einer Schenkungsurkunde aus dem
Jahr 1089 an das Kloster Zwiefalten wird
diese Region beschrieben: »Das ist ein
Land der VerheifSung, ein Land reich an
Frucht und Wein ... und mit einem Wald
an Obstbaumene«. Heute ist der Bestand
der Streuobstwiesen und der grofkro-
nigen Baume der Ermstéler Knorpel-
kirsche aufgrund des hohen Alters der
Baume und fehlender Aktivitdaten bei der
Nachpflanzung gefiahrdet.

Geschmack

Die siifde, saftige und tiefrote Stf3-
kirsche wird vorrangig ab Hof oder
auf Wochenmarkten verkauft und
frisch verzehrt. [hr aufiergewohnlich
aromatischer Geschmack und hoher
Zuckergehalt sowie ihre dunkelrote
Farbe ermoglicht die Verarbeitung zu
hochwertigen Destillaten, Saften und
Backwaren. Der Arbeitskreis Obst-
bau und Baumwarte im Landkreis
Reutlingen e. V. engagiert sich fiir den
Erhalt dieses Kulturbotschafters des
Ermstals.
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AUS BADEN-WURTTEMBERG SCHWABISCH-HALLISCHES LANDSCHWEIN

Eigenschaften

Die alteste deutsche Sattelschweinrasse,
mit ihren typischen Kennzeichen -
schwarzer Kopf- / Halsbereich, heller
Sattel sowie schwarze Hinterseite bis
iber beide Oberschenkel - hat chi-
nesische Vorfahren. Die Ost-Indische
Handelskompanie fithrte Masken-
schweine aus der chinesischen Provinz
Jinhua nach England ein, die 1820 nach
Wiirttemberg kamen. Gepaart mit dem
heimischen Landschwein beeindruckte
die neue Rasse die Bauern der Region
Schwiabisch Hall, die zur Namensgebung
fithrte. Entstanden ist eine grofsrahmige,
robuste, fette und fruchtbare Landrasse.

Warum schiitzenswert

In den 1960er-Jahren, den »fetten«
Wirtschaftswunderjahren stieg die
Nachfrage nach magerem Fleisch rasant
an. Landrassen waren zu speckig,
Fleisch- und Schinkenanteil zu gering.

Eigenschaften

Die Schwarze Birne ist ein Zufallssam-
ling unbekannter Herkunft vom
Nordrand des Schwabischen Alb-
traufs. Als Mostbirne fiir Fruchtweine
geschatzt, ist auch die Namensgebung
unerforscht. Im Sortenregister des

Als die Rasse Anfang der
1980er-]Jahre als ausge-
storben galt, engagierten
sich Hohenloher Bauern
fiir den Erhalt »ihrer«
Landschweinrasse. Das
Besondere fasste bereits
1844 das »Landwirtschaft-
liche Correspondenzblatt«
zZusammen: »... nirgends
trifft man die eigentiimli-
che und vorziigliche Rasse
von Schweinen an, welche
der Hallische Bauer hat«.
1986 griindeten 17 Mit-
glieder die Ziichterverei-
nigung Schwabisch-Hal-
lisches Schwein e. V. Heute zdhlt die
Vereinigung 250 reinrassige Sauen und
vier Eberlinien. Die Gesellschaft zur
Erhaltung alter Haustierrassen (GEH)
stuft die Rasse als stark gefahrdet ein.
Arche-Passagiere sind ausschlief3lich

reinrassige Tiere, die im Zuchtbuch der
Vereinigung erfasst sind.

Geschmack

Das Fleisch ist dunkelrot, kernig-fest, eine
aromatisch kraftig-milde Siif%e charakteri-
siert es. Seine Struktur ist gut marmoriert.

AUS BADEN-WURTTEMBERG SCHWARZE BIRNE

Landes existiert keine Birnensorte

mit diesem Namen. Anspruchslos mit
guten Ertragen, gedeiht sie am besten
an warmen Hangen im Weinbauklima.
Wie bei Streuobstsorten iiblich, liefert
sie nur alle zwei Jahre einen Vollertrag.
Die Friichte sind klein bis mittelgrofs.
[hre Reifezeit beginnt Mitte Oktober,
oft fallen sie erst nach dem Laub An-
fang November. Die grofsen Baume mit
oval-hoher Kronenform sind markante
Sorten der Streuobstwiesenlandschaft.

Warum schiitzenswert

Der Bestand der traditionell naturnah
bewirtschafteten Streuobstwiesen ist
stark gefahrdet. Von der Schwarzen
Birne sind nur noch acht Baume, deren
Alter zwischen 80 und 100 Jahren
liegt, bekannt. Sie stehen im Haupt-
verbreitungsgebiet, dem Neuffener
Tal. Den Zenit ihres Lebens haben alle
Baume iiberschritten und sind

Weiterfiithrende Informationen unter: - www.slowfood.de/archepassagiere

abgangig. Um diese Birnenraritit zu
sichern, starteten engagierte Obstbau-
ern ein Vermehrungsprojekt in Zusam-
menarbeit mit einer Baumschule.

Geschmack

Vollmundig saftig, mit hohem Zu-
ckergehalt, leicht herb im Geschmack
ist die Schwarze Birne ein Boden-
schatz mit der feinen Mineralitat der
Streuobstwiesen. Verarbeitet wird sie
als typische Koch- und Mostbirne zu
Saft und Wein. Fiir die Region ist der
Most aus der Schwarzen Birne durch
das ausgepragte Aroma und den leich-
ten Gerbstoffgehalt legendar. Auch als
Grundlage fiir schmackhafte Birnen-
briande besonders geeignet.
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