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Schwarze Birne

Saftige Mostbirnen vom Nordrand der Schwabischen Alb

Arche Passagier seit 2014
Unterstutzt von Slow Food Stuttgart

Beschreibung des Passagiers

Bei der Schwarzen Birne handelt es sich um einen Zufallssamling unbekannter Herkunft,
der am Nordrand der Schwabischen Alb mit Schwerpunkt im Neuffener Tal friiher eine
groBe Verbreitung als vorziigliche Mostbirne hatte. Im Landessortenregister gibt es je-
doch keine eingetragene Birnensorte mit dem Namen. Von der Baumkronenform her
und dem Holz und den Knospen kommt die Birne der Traublesbirne am nachsten. Die
Fruchtform ist aber abweichend. Die Birnen sind langst nicht so langlich wie die vorge-
nannte. Die Fruchtfarbe wird im hochreifen Zustand dunkel oliv- bis graugriin. Daher
wahrscheinlich auch der Name ,schwarze Birne“, Die vegetativen Merkmale zeigen also
eine gewisse Nahe zur Traublesbirne. Die Friichte sind aber deutlich verschieden. Daraus
kann man ableiten, dass es sich bei der Schwarzen Birne um eine eigenstandige Sorte
handelt.

Die Schwarze Birne ist eine relativ anspruchslose Sorte, die gute Ertrage liefert. Wie es
bei alten Streuobstsorten iiblich ist, alterniert sie allerdings und tragt in der Regel nur
alle zwei Jahre voll. Am besten gedeiht sie an warmen Hangen im Weinbauklima. Die
Friichte sind klein bis mittelgroB (Lange circa 60 Millimeter). Sie sind Mitte bis Ende Ok-
tober reif. Oft fallen die Friichte erst Anfang November nach dem Laub. Bei der Lagerung
werden sie schnell teigig und verlieren ihre Festigkeit. Die Friichte sind dann sehr saftig
und etwas herb. Der Zuckergehalt ist sehr hoch und erreicht oft 70 Grad Ochsle.

Die Sorte bildet hochwachsende Baume aus, die stark landschaftspragend sind. Die Kro-
nenform ist hoch-oval, das diinne Seitenholz ist leicht hangend.

Gefahrdung des Passagiers

Die Sorte verlor an Bedeutung durch den Riickgang der hauslichen Mostbereitung und
das Verschwinden der traditionellen Streuobstwiesen. Auf der Frickenhauser Markung
sind nur noch acht groRkronige Baume bekannt. Diese sind 80 bis 100 Jahre alt und ab-
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gangig. Es gibt kaum Nachpflanzungen. Jetzt besteht noch die Moglichkeit, Reiser zur
Veredlung zu gewinnen und so die Sorte zu erhalten.

Vermarktung des Passagiers

Brande sind in einigen regionalen Brennereien erhaltlich, auch Baume gibt es in Baum-
schulen.

Regionale Bedeutung des Passagiers

Die Heimat der Schwarzen Birne ist die Streuobstlandschaft am nordlichen Albtrauf der
Schwabischen Alb mit Schwerpunkt im Neuffener Tal in Baden-Wiirttemberg.

Geschmack des Passagiers

Die saftigen, etwas herben Friichte zeichnen sich durch einen hohen Zuckergehalt aus.
So eignet sich ihr Saft hervorragend fiir die Herstellung von einem traditionellen Bir-
nenmost, einem mineralischen, von delikaten Gerbstoffen gepragten Birnenschaumwein
oder einem aromatischen Birnenbrand. Schwarze Birnen, zusammen mit Apfeln von
Streuobstwiesen gekeltert, geben einen milden, fein birnenfruchtigen und erfrischen-
den Saft.

Ziichter, Erzeuger und Bezugsquellen

Aktuelle Informationen entnehmen Sie bitte:

www.slowfood.de/schwarze_birne
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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 ist eine weltweite Bewegung,
die sich fiir eine lebendige und
nachhaltige Kultur des Essens und
Trinkens einsetzt.

www.slowfood.de
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