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Neuer Passagier an Bord

Die Thuringer Wald Ziege

Slow Food Deutschland hat den 84. Passagier

in die Arche des Geschmacks aufgenommen:
die Thuringer Wald Ziege. Eine Raritat, denn sie
ist die einzige eigensténdig in Deutschland
gezichtete Rasse. |hr Bestand erholt sich zwar
in den letzten Jahren, ist aber immer noch stark
gefahrdet. Axel Reetz aus der Arche-Kommissi-

on stellt sie vor.

iegenkase und Ziegenmilch gelten heute als kulinarische
Highlights: zu Recht! Das war nichtimmer so. Verbesserte

Kaseproduktion und die gute Vertriglichkeit fiir
Kuhmilch-Allergiker*innen haben die Nachfrage
steigen lassen. Auch Ziegenfleisch findet als
aufiergewodhnliche Delikatesse langsam Lieb-
haber, hohe Schlachtgebiihren machen den
Genuss aber teuer. Das Lammfleisch erin-
nert im Geschmack an Reh- oder Geflii-
gelfleisch und ist auch durch einen sehr
hohen Anteil an den »gesunden« Ome-
ga-3-Fettsauren sehr empfehlenswert.

Aber der Verbrauch startet von einem
sehrniedrigen Niveau - das hat historische
Griinde: Ziegen sind einerseits so anspruchs-
los, dass sie in Notzeiten unter kirglichen
Bedingungen - in Garten und Wohnhausern -
staatlich unterstiitzt zur Selbstversorgung dienten, als
»Kuh des kleinen Mannes« galten. Andererseits erfordert das
»professionelle« Melken und Fiittern dhnlichen hohen Aufwand
wie die Haltung von Rindern.

Ziichtung mit Schweizer Gschmaéckle

Fiir Ziegen wurde in Deutschland eine Zucht nach bestimmten
Rassemerkmalen erstrelativspatzum Ende des 19. Jahrhunderts
eingefiihrt. Thiiringen aber war seitalters her ein Land mitinten-
siver Ziegenzucht. Dortige Ziichter kreuzten in ihre regionalen
Landschlage »Toggenburger Ziegen« aus der Schweiz ein, um
eine hohere Milchleistung, Kurzhaarigkeit und Hornlosigkeit zu
erreichen. Diese Tiere wurden »Thiiringer Toggenburger«
genannt und erst 1935 in »Thiiringer Wald Ziege« umbenannt.
Inzwischen kamen diese Ziegen in nahezu allen deutschen
Landern vor.
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Die Thiiringer istdie einzig erhalten gebliebene alte Rasse mit
Herdbuch, 2018 wurden in Deutschland 1985 Ziegen und 221 Bocke
gezahlt, mit steigender Tendenz. Alle anderen Rassen wie die
Weifie und die Bunte deutsche Edelziege fassen verschiedene
alte Ziichtungen jeweils in einem Herdbuch zusammen, weil die
Rassen allein nicht mehr tiberlebensfihig waren.

Hellbraune bis schokoladenbraune Tiere sind beliebt, weifie
unerwiinscht, vereinzelt kommen schwarze Tiere vor, auch ein
Aalstrich auf dem Riicken ist unerwiinscht. Allen Thiiringer Wald
Ziegen sind weifée Beine, Ohren, Gesichtsmaske und Euterspie-
gel eigen. Die breite und tiefe Brust weist eine gute Rippen-
wolbung auf. Stehohren, ein schlanker Hals und ein gerader; lan-
ger Riicken sowie ein mafiig abfallendes Becken sind weitere
Kennzeichen. Es gibt sowohl gehérnte wie hornlose Tiere - das

Zuchtziel der Hornlosigkeit konnte also nur bedingt
erreicht werden. Thiiringer Wald Ziegen lammen
einmal pro Jahr, Zwillingsgeburten sind fast

die Regel. Die Bocke werden 70-85 Zenti-

., meter groff und 65-90 Kilogramm

schwer, die Geifsen 65-75 Zentimeter

und 50-70 Kilo. Die Milchleistung

~*.  wurde im Laufe der Zeit von 500 auf

.7 800-1000 Liter/Jahr bei ca.3,5 % Fett
und 3 % Eiweif gesteigert.
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Verbiss fiir die Landschaft
Neben der Haltung der Ziegen zur Milch-
und Fleischproduktion wird auch ihre
Nutzung in der Landschaftspflege immer
wichtiger. Ziegen werden oft in Gemeinschaft

mit Schafen und Rindern gehalten, weil sie ein
anderes Futterverhalten haben: Sie fressen gern Laub und
verbeifien deshalb mit Vorliebe junge Baume. Dort, wo die Land-
schaft »offen« gehalten werden soll, sind sie deshalb beliebt, in
manchen »Hutewaldern«, in denen der Wald erhalten bleiben
soll, gefiirchtet. Oft laufen einige Ziegen in grofsen Schafherden
mit. Von Schifer*innen werden sie auch als Ammen fiir verwaiste
Schaflimmer geschatzt.

Kése- und Fleischgenuss

Ein schier unlésbares Problem ist die Vermarktung des Fleisches.
Leider besteht in Deutschland kaum eine Tradition fiir den Genuss
von Ziegenlammfleisch, weswegen sich das Netzwerk der Chef Alli-
ance immer wieder engagiert diesem Thema widmet, wie zum Tag
der nachhaltigen Gastronomie 2021. Auch kénnen immer weniger
junge Kdche die Schlachtkérper zerlegen.

tos: Dr. Katja Peter
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Aber hier gilt: Wer Milchprodukte von Ziegen geniefien mochte,

-l . - - o .‘:‘
tutsich einen grofen Gefallen, wenn er auch ihr Fleisch genief3t. Die

Devise gilt weiter: Erhalten durch Essen! Die leider teilweise prak- - -~
tizierte Alternative fiir die Betriebe soll nicht verschwiegen werden:
das Verfiittern der Limmer an Raubtiere im Zoo.
Produkte von der Thiiringer Wald Ziege sind bei 20 Betrieben v o
erhiltlich, die auch Herdbuchzucht betreiben. Sieben davon sind
in Thiiringen angesiedelt. Fleisch vom Ziegenlamm, Ziegenwurst, iy
Ziegenmilch, -joghurt, -quark und -kdse wird tiber Hofladen, » u r I e
Marktstande und regionale Fenster in Supermarkten vertrieben. : :
Die Adressen dazu stehen auf der Arche-Webseite von Slow Food - =
Deutschland fiir die Thiiringer Wald Ziege.

Weitere Informationen:
» www.slowfood.de/thueringer-wald-ziege
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An ihren weilBBen Be_in.‘.en
und Ohren sowie der
Gesichtsmaske sind
Thiiringer Wald Ziegen
gut zu erkennend
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livendlpass und mehr iiber unsere No. 3 auf www.art



