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Deutschland Arche des Geschmacks

Rauhwolliges Pommersches Landschaf

Genligsames Schaf fiir karge Béden und raues Klima

Arche Passagier seit 2026
Unterstutzt von Slow Food Berlin

Beschreibung des Passagiers

Das Rauhwollige Pommersche Landschaf ist eine alte, robuste Landschaftsrasse, die
urspriinglich an der Ostseekiiste Pommerns, Mecklenburgs, Polens und Schlesiens
beheimatet war. Als Dreinutzungsrasse (Wolle, Fleisch, Milch) diente es Fischer- und
Landarbeiterfamilien zur Selbstversorgung.

Das mittelgroRe, hornlose Schaf ist mischwollig: Kopf, Hals und Unterbeine sind schwarz,
der Korper grau bis graublau mit braunlichem Anflug (Lammer werden schwarz geboren).
Muttertiere wiegen 50-55 kg, Bocke 70-75 kg, die Widerristhohe liegt bei bis zu 75 cm.

Die Rasse ist genligsam, robust und bestens an raues Kiistenklima, magere Sandboden
und Moorflachen angepasst. Seit der Wende wird sie auch in Mittelgebirgen zur
Landschaftspflege eingesetzt, wo andere Rassen scheitern. Die energiearme Kost fiihrt
zu geringeren Schlachtgewichten, dafur liberzeugt das Fleisch durch besondere Qualitat
und Aroma. Die Tiere gelten zudem als sehr menschenbezogen.

Die Mischwolle mit bis zu 20 cm langem, teils hohlem Uberhaar ergibt einen leichten,
voluminosen Faden. Erzeugnisse daraus sind luftig, isolierend, wasserabweisend und
weicher als der Name der Schafsrasse vermuten lasst (bis zu 4 kg Wolle pro Tier/Jahr).
Die vier Grautone (grau, graublau, blaugrau, blau) erlauben natiirliche Farbvielfalt, die
Wolle lasst sich aber auch problemlos farben. Sie eignet sich fiir Strickjacken, Pullover,
Jacken und traditionell auch fiir Fischerpullover und Arbeitskleidung.

Slow Food Deutschland e. V. | www.slowfood.de 1von 4



Arche des Geschmacks — Rauhwolliges Pommersches Landschaf

Gefdhrdung des Passagiers

Rauhwollige Schafe sind in Schlesien bereits seit dem 13. Jahrhundert belegt. Im 19.
Jahrhundert wurden sie in GroBbetrieben zunehmend durch leistungsstarkere Rassen
wie Merino verdrangt, blieben aber bei Kleinbauern und Fischerfamilien wegen ihrer
Geniigsamkeit beliebt (1912: rund 210.000 Tiere, 1936: 70.000).

In der DDR erlebte die Rasse durch die Landreform zunachst einen Aufschwung (Anfang
1950er: ca. 110.000 Tiere in Mecklenburg-Vorpommern), wurde dann aber durch
Grolfelderwirtschaft fast ausgeloscht — 1982 blieben nur noch 46 Mutterschafe und 7
Bocke. Engagierte Zuichter retteten die Rasse in letzter Minute und bauten uber ein
Linien-Rotationsverfahren die Population ohne Inzuchtprobleme wieder auf. Das SNP-
Projekt ,Pomaedi" (2024, Uni GieRen, TiHo Hannover, IGRPL) bestatigte eine
uberraschend hohe genetische Vielfalt.

Heute existiert die Rasse — abgesehen von einem kleinen Bestand in Westpolen - nur
noch in Deutschland, mit Schwerpunkten in Mecklenburg-Vorpommern und
Brandenburg (v. a. Riigen, Ummanz, Hiddensee). 2023 zahlte man 2.690 weibliche und
202 mannliche Zuchttiere - wenig genug, um weiterhin als gefahrdet (GEH-Rote-Liste
2025, Stufe 111) zu gelten. Die Haltung ist wirtschaftlich anspruchsvoll: geringe
Gewinnspannen, kein Mastpotenzial, ganzjahrige Freilandhaltung und hoher Flachen-
sowie Pflegebedarf.

Vermarktung des Passagiers

Die Landesschafzuchtverbande in Mecklenburg-Vorpommern und Brandenburg betreuen
die Zucht mit Fokus auf Landschaftspflege-Eignung und Wollqualitat. Seit 1993 bundelt
die Interessengemeinschaft Rauhwolliges Pommersches Landschaf e.V. (IGRPL) Ziichter
und Interessierte zur Erhaltung der genetischen Vielfalt und zur besseren Vermarktung.

Fleisch wird bislang vor allem direkt vor Ort vermarktet — hier gibt es noch
Ausbaupotenzial, etwa durch Online-Vermarktung oder Kooperationen mit der
Gastronomie. Bei Wolle und Textilien haben sich mehrere Anbieter etabliert: Nordwolle
(Marco Scheel) fertigt moderne Walkloden-Jacken; der Schneider Laurent Moussier naht
klassische Mantel aus zweifarbigem Koperstoff; Christoph und Karin Holler vertreiben
Garne und Vliese fiir Handarbeiten; das Wollkontor des ZVSP bietet Fertigprodukte wie
Westen, Pullover und Mutzen an.
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Regionale Bedeutung des Passagiers

Ein Fund aus dem Jahr 950 n. Chr., der ,Ralswieker Handschuh" (Ausstellung in
Ralswiek/Riigen), belegt die Nutzung von Pommernwolle bereits durch die Slawen. Bis
ins 19. Jahrhundert war das Schaf die pragende Nutztierrasse der ostdeutschen
Kiistenregionen und blieb bei kleinen Landbesitzern — den sogenannten ,Biidnern" - bis
in die 1950er Jahre wichtig. Oft wurden die Tiere ,getiidert" (angepflockt), um auch
Wegesrander als Weideflache zu nutzen.

Heute liegt der Wert der Rasse vor allem in der Landschaftspflege: Vergutungen fur
Naturschutzflachen machen die Haltung zunehmend auch wirtschaftlich interessant.

Geschmack des Passagiers

Das Fleisch ist mager, grobfaserig und aromatisch - der Geschmack erinnert an Reh und
braucht kaum Wiirzung. Wegen des langsamen Wachstums werden Tiere teils erst mit 18
Monaten geschlachtet; das Fleisch alterer Tiere eignet sich besonders gut fiir veredelte
Produkte wie Salami, Schinken oder Pfefferbeifer.

(Dieser Text ist die Zusammenfassung eines Textes, der viel mehr Informationen iiber
diesen Arche-Passagier enthalt. Sie finden ihn >>hier)

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

Aktuelle Informationen entnehmen Sie bitte:

www.slowfood.de/rauhwolliges-pommersches-landschaf

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

Wir freuen uns uber lhren Vorschlag unter archekommission@slowfood.de
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Die Arche des Geschmacks ist ein internationales Projekt der Slow Food Stiftung fiir
Biodiversitat. Sie fordert regional bedeutsame Lebensmittel, Nutztierrassen,
Kulturpflanzen und handwerkliche Verarbeitung und tragt damit zum Erhalt unserer

biologischen und kulturellen Vielfalt bei.
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Slow Food®
Deutschland

weltweite Bewegung setzt sich Slow Food
fur ein Ernahrungssystem ein, das Genuss
und Verantwortung verbindet.

Als

www.slowfood.de
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lhre Ansprechpartner bei Slow Food
Deutschland e. V.:

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

Marienstr. 30

D-10117 Berlin

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

info@slowfood.de
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