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Beschreibung des Passagiers

Die Miinsterbirne ist eine Obstsorte, die nur im GroRraum Aachen heimisch ist. Der
Name bezieht sich auf das im Siiden an die alte Reichsstadt Aachen angrenzende und
bis zum Eifelrand des Hohen Venns reichende ,Miinsterlandchen®, das historische Ge-
biet der ehemaligen Reichsabtei Kornelimiinster. Der landschaftspragende Baum ist
auch im deutschsprachigen Belgien nordlich des Hohen Venns und in einigen grenzna-
hen niederlandischen Dorfern anzutreffen. Die Miinsterbirne ist ein typischer Vertreter
von Birnensorten, die an die schwierigen klimatischen Verhaltnisse am Mittelgebirgs-
rand und die schweren lehmig-tonigen, haufig staunassen Verwitterungsboden ange-
passt sind.

Der Baum fand sich friiher oft im unmittelbaren Umfeld landwirtschaftlicher Gehofte,
auf Viehweiden, aber auch in Obstgarten. Die Miinsterbirne wird traditionell als Hoch-
stamm veredelt, der 15 Meter und mehr an Hohe erreichen kann und eine sehr charak-
teristische Wuchsform aufweist, an der er gut zu erkennen ist. Der Baum ist starkwiich-
sig und kann sehr alt werden. Im unteren Stammbereich weist er oft einen Drehwuchs
auf. Er bildet machtige, trichterformige Kronen mit einem dominierenden Mittelstamm
und steil hochstrebenden Leitasten aus. Die Bliite erfolgt friih bis mittelfriih. Der Ertrag
ist mittelhoch bis hoch und alternierend, das heift, nach einem starken Jahr folgt ein
schwaches.

Ende August bis Anfang September sind die Birnen pfluckreif, genussreif sind sie dann
noch zwei bis drei Wochen. Die Frucht ist baumreif fest und gut transportfahig, die Scha-
le glanzend und trocken. Die Friichte sind eher klein bis mittelgrof3 von ca. sechs bis
neun Zentimeter Lange und besitzen eine griinliche, im Zustand der Reife ins gelbliche
gehende Farbe mit rotlichen Verfarbungen. Ungepfliickte, reife Friichte fallen meist
schnell vom Baum und verderben in relativ kurzer Zeit. Die am Baum verbleibenden Bir-
nen dienen Ende September den Staren als Nahrungsquelle, ein beeindruckendes Na-
turschauspiel.
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Die Minsterbirne ist in der pomologischen Fachliteratur so gut wie nicht dokumentiert.
Eine erste gedruckte Erwahnung findet sich in preuBischen Verwaltungsakten des Jahres
1820. Wahrscheinlich ist die Birne jedoch erheblich alter. In der regionalgeschichtlichen
Literatur gibt es eine Zuschreibung der Munsterbirne zu einem Grenzstein des Munster-
landchens zum Eifeldorf Roetgen. Die Inschrift ,Am Beirbvm* (,Am Birnbaum") datiert
laut einer in Kopie Uberlieferten Karte auf Mitte des 17. Jahrhunderts.

Im Handbuch des Netzwerks der Biologischen Stationen im Rheinland ,Lokale und regi-
onale Obstsorten im Rheinland - neu entdeckt”, das erstmals 2010 publiziert und 2017 in
der uberarbeiteten zweiten Auflage vorgelegt wurde, ist der Miinsterbirne einer von 100
Sortensteckbriefen gewidmet.

Gefahrdung des Passagiers

Die klassischen Standorte der Munsterbirne sind groBe Garten- und Wiesenflachen, di-
rekt angrenzend an Wohn- und Wirtschaftsgebaude landwirtschaftlicher Gehofte. Diese
Flachen sind in den letzten Jahrzehnten durch Umwidmung in Wohnbauland und Gewer-
beflachen dramatisch zuriickgegangen. Auch Flachen mit Doppelnutzung - Griinland
und Obstbau - sind zugunsten reiner Griinlandnutzung stark riicklaufig.

Da Hochstammkulturen von Obstbaumen wie der Miinsterbirne fir die meisten land-
wirtschaftlichen Betriebe seit den 1960er-Jahren nicht mehr wirtschaftlich waren, wurde
die Pflege vernachlassigt, bis die Baume schlieBlich aufgrund zunehmender Schaden in-
stabil wurden und zusammenbrachen. Im Obstbaumkataster der Biologischen Station
der Stadteregion Aachen sind nur noch ca. 70 Exemplare der Munsterbirne auf 40 Stand-
orten verzeichnet. Recherchen von Slow Food Aachen haben jedoch noch einige hundert
verbliebene Exemplare identifiziert, wobei die Vitalitat der Einzelbaume sehr unter-
schiedlich ist. Wahrscheinlich wird die Gesamtpopulation der Miinsterbirnen in ein bis
zwei Jahrzehnten stark zuriickgegangen sein, weil derzeit die Sterberate der Miinsterbir-
nen um ein Mehrfaches hoher ist als die Rate der Neupflanzungen. Dass uberhaupt so
viele Exemplare dieser Birnensorte uiberlebt haben, ist ihrer Robustheit zu verdanken.
Der Baum wird bis zu 200 Jahre alt und bleibt lange tragfahig.

Die Miinsterbirne ist als Hochstamm kein Obstbaum, der fiir die Praxis des heutigen Er-
werbsobstbaus geeignet ware. Die Hohe ausgewachsener Baume erfordert eine miihsa-
me, kaum maschinell unterstiitzbare Erntetechnik per Hand. Die kurze Haltbarkeit der
Frucht bis zum Verzehr bzw. zur Verarbeitung macht das Obst fiir den Handel logistisch
schwierig und schwer kalkulierbar. Da die Miinsterbirnen in der Anmutung nicht dem
glattpolierten, gewachsten Plantagenobst entsprechen und auch die Erntemengen von
Jahr zu Jahr stark schwanken, kommt eine Vermarktung uber Lebensmittelmarkte kaum
in Frage.

Die traditionelle hauseigene Verarbeitung und Konservierung von Obst wird immer we-
niger betrieben. Selbst gut tragende Bestande traditioneller Obstsorten werden vielfach
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von ihren Besitzern uiber den geringen Eigenbedarf hinaus nicht mehr abgeerntet. Es
gibt auch kein funktionierendes Netz fur die Verwertung von Obstuberschussen.

Parallel zu diesem negativen Trend gab es in den letzten Jahren auch positive Entwick-
lungen: Auf einigen Flachen wurden im Rahmen von landschaftsrechtlichen Kompensa-
tionsmaBnahmen und Biotopverbesserungen neue Miinsterbirnen gepflanzt. In Herzo-
genrath bei Aachen wurden Minsterbirnen sogar im offentlichen Raum entlang einer
zum Spazierweg umgewidmeten ehemaligen Bahntrasse gesetzt. Auch bei der Anlage
von Biirgerstreuobstwiesen kommen Miinsterbirnen zum Einsatz.

Vermarktung des Passagiers

Leider gibt es nur wenige Landwirte im Aachener Raum, bei denen man die Miinsterbir-
nen noch saisonal im Hofladen erwerben kann. Im Lebensmitteleinzelhandel und auf
Wochenmarkten werden sie nicht mehr angeboten. Wegen der liberschaubaren Ernte-
mengen, die von Jahr zu Jahr liberdies stark schwanken, mochten die Landwirte derzeit
auch nicht im Internet als Bezugsquelle genannt werden. Slow Food Aachen vermittelt
Interessenten im Falle ausreichender Ernten an die Landwirte.

In den nachsten Jahren wird das Angebot an Miinsterbirnen durch folgende Aktivitaten
von Slow Food Aachen und seiner Kooperationspartner voraussichtlich steigen:

e Unterstiitzung und Beratung bei der Neuanpflanzung von Miinsterbirnen.

« Sammelbestellungen von jungen Miinsterbirnen bei einer Baumschule, die Miins-
terbirnen veredelt. In den Jahren 2015 und 2016 wurden, iiberwiegend auf Privat-
flachen, rund 40 Baume neu gepflanzt.

» Zusammenarbeit mit Landwirten, auf deren Flachen Muinsterbirnen gepflanzt
werden.

» Akquisition von Einzelpersonen, die ihre noch vorhandenen Miinsterbirnen zur
Ernte zur Verfugung stellen.

+ Erntehilfe und Weitergabe der Birnen (in geringem Umfang) an Weiterverarbeiter
und experimentelle Nahrungsproduktentwickler.

« Aufbau eines Netzwerks von Lebensmittelhandwerkern und Gastronomen, die
saisonal mit Miinsterbirnen arbeiten bzw. diese verwerten. Derzeit sind dabei
(Stand November 2017): Ein Slow Food-Unterstiitzer (die handwerkliche regionale
Backereikette "Moss"), ein Genussfiihrer-Lokal (die "Kochnische"), ein Traditions-
eisladen ("Delzepich") mit dem eigens kreierten, ersten ,Miinsterbirnen-Eis" der
Welt, das eine sehr gute Resonanz fand. Es bestehen auch Kontakte zu belgischen
Siroperien und einer Brennerei an der Mosel.
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Ziel ist es, Strukturen aufzubauen, die einen regelmaRigen Erwerb von Miinsterbirnen
und ihren Verarbeitungsprodukten ermaglichen.

Regionale Bedeutung des Passagiers

Der Name ,Miinsterbirne” geht zurilick auf das ,Miinsterlandchen®. Als solches wird im
Aachener Siidraum ein zur ehemaligen Reichsabtei Kornelimiinster gehorendes Gebiet
bezeichnet. Das heutige Verbreitungsgebiet der Miinsterbirne reicht etwa von Eschwei-
ler im Osten bis in die deutschsprachigen Orte jenseits der belgischen und niederlandi-
schen Grenze im Westen und vom Kreis Heinsberg im Norden bis zu den Eifelorten der
Stadteregion Aachen im Suden.

Viele altere Menschen im Aachener Raum haben noch einen starken Bezug zur Miinster-
birne. Sie erinnern sich an den Baum, an die Ernte und den Geschmack der Friichte und
an handwerklich hergestellte StR- und Backwaren, die heute kaum mehr verfiighar sind.

Die Miinsterbirnen wurden friher in groBem Umfang durch Trocknen und Einkochen
oder die Herstellung als Sirup, dem sogenannten ,Birnenkraut®, haltbar gemacht und
dienten als nahrstoffreiches Zuckerprodukt in der Winterzeit. Insbesondere im nahen
wallonischen Raum Ostbelgiens ist die Tradition der Sirupherstellung aus Birnen noch
heute verbreitet, allerdings aus anderen Sorten. In der Provinz Siid-Limburg ist diese
Verarbeitungsform in Kombination mit Apfeln als Limburgse Stroop sogar ein niederlan-
disches Presidio, ein liber die Arche des Geschmacks hinausgehende Fordergemein-
schaft.

Geschmack des Passagiers

Das Fruchtfleisch ist beigeweil’ bis schwach gelblichweiB, etwas griesig, der Saftgehalt
mittel. Der Geschmack ist siif}, aromatisch und wiirzig. Das Aroma der Miinsterbirnen
entwickelt sich in starkem MaR durch konzentrierende Verwertungsprozesse wie Trock-
nen, Diinsten und Einkochen. So erhalt man Friichte oder Zubereitungen mit intensiven
Birnenaromen.

Folgende klassische Verarbeitungsmethoden der Miinsterbirne gibt es:
Trocknen bzw. Dorren

Eine klassische, heute aber kaum mehr gebrauchliche Form der Haltbarmachung der
Miinsterbirne ist das Trocknen bzw. Dorren. In friiheren Zeiten fadelte man Birnenschei-
ben auf Faden und trocknete sie tiber dem Holzofen oder Kohleherd. In Backereien war
es ublich, nach dem Brotbacken die Restwarme des Backofens zum Birnentrocknen zu
verwenden.
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Belag fiir Kuchen

Die getrockneten Miinsterbirnen verwendete man unter anderem als Belag fiir einen re-
gionalen Kuchen, den sogenannten ,Spiesfladen”. Der Fladen ist ein flacher Hefeteig,
der in eine runde Form ausgelegt wird. Darauf wird ein aus eingeweichten getrockneten
Birnen zubereitetes Birnenmus, der sogenannte ,,Schwarze Flaam*, gestrichen. Dann
wird der Fladen gebacken. Da es heute kaum noch Minsterbirnen gibt und damit noch
weniger Minsterbirnenmus verfugbar ist, nehmen regionale Backer fiir den ,Spiesfla-
den“in der Regel Pflaumenmus.

Sirup

Eine weitere klassische Verwertung ist das lange Einkochen von Birnensaft zu einem Si-

rup, der im Rheinland ,Birnenkraut” genannt wird. In groBen Kupferkesseln wird der ge-
presste Birnensaft liber lange Zeit eingedickt. Der Sirup wurde friher in vielen Orten der
Region hergestellt.

Einkochen

Die klassische Form der Haltbarmachung von Birnen ist bis heute das Einkochen. Hierfiir
gab und gibt es verschiedenste Rezepturen, sei es mit Zucker und Gewiirzen wie Zimt,
sei es in Weil3- oder Rotwein. Es konnen entweder geschalte oder ganze Friichte mit
Schale und Kerngehause verwendet werden. Man lasst sie im Wein ziehen, ohne sie zu
kochen. Sie sollen nicht zu weich werden.

Ziichter, Erzeuger und Bezugsquellen

Aktuelle Informationen entnehmen Sie bitte:

www.slowfood.de/muensterbirne
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Die Arche des Geschmacks ist ein internationales Projekt der Slow Food Stiftung
fur Biodiversitat. Sie schiitzt und fordert traditionelle Nutztierrassen, Kultur-
pflanzen und Lebensmittel, die vom Verschwinden bedroht sind, und tragt so zur
Rettung unseres kulinarisch-kulturellen Erbes bei.
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Slow Food”
Deutschland e.V.

Slow Food ist eine weltweite Bewegung,
die sich fur eine lebendige und
nachhaltige Kultur des Essens und
Trinkens einsetzt.

www.slowfood.de

Slow Food Deutschland e. V.

lhre Ansprechpartner bei Slow Food
Deutschland e. V.:

www.slowfood.de/service/kontakt/
Slow Food Deutschland e.V.
Geschaftsstelle

Luisenstr. 45

D-10117 Berlin

Telefon (030) 2 00 04 75-0
Fax (030) 2 00 04 75-99

info@slowfood.de
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