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WeiBe gehornte Heidschnucke

Geniigsames Landschaf aus dem Weser-Ems-Gebiet)

Arche Passagier seit 2007
Unterstutzt von Slow Food Ostfriesland

Beschreibung des Passagiers

Die WeiBe gehornte Heidschnucke ist ein mischwolliges Landschaf, das durch viele
Jahrhunderte Zucht an die Lebensumstande in den Moorgebieten angepasst wurde.. Die
genligsamen Schnucken, die als eigenstandige Rasse erst in der ersten Halfte des 20.
Jahrhunderts ziichterisch bearbeitet wurden, sind besonders geniigsam und fiir die
Moorheiden unbedingt notwendig. Nur sie fressen selektiv Bentgras und Heiden und er-
halten so den typischen Landschaftseindruck. Ein zusammenhangendes Zuchtgebiet
gab es nie. Die verbliebenen kleinen Herden eingetragener Herdbuchtiere sind bis heu-
te Uber das gesamte Weser-Ems-Gebiet verteilt. Ein Schwerpunkt war der Raum Clop-
penburg, aber auch in Ostfriesland hat es schon immer WeiBe Gehornte Heidschnucken
gegeben.

Die Bocke haben schneckenformige Horner, die weiblichen Tiere wiederum sichelformi-
ge. Das weilRe Vlies besteht aus grobem Oberhaar und feinem, weichem Unterhaar. Kopf,
Beine und Schwanz sind kurz behaart.

Die WeiBen Gehornten Heidschnucken bleiben fast ganzjahrig drauBen. Die Brunft ist

saisonal, das heift, sie nehmen nur im Herbst auf. Nach fiinf Monaten Tragzeit werden
die Lammer geboren, die bei Tageszunahmen von 180g bis 230g relativ langsam wach-
sen.

Gefahrdung des Passagiers

Der Riickgang der Heide- und Moorflachen zugunsten der konventionellen Landwirt-
schaft war verbunden mit dem fast volligen Verschwinden geniigsamer Landschafe.
Okonomisch interessantere Fleischschafrassen, die viel schwerer sind, gemastet werden
konnen, haufig asaisonal sind und somit ganzjahrig Fleisch liefern, verdrangten die
Schnucken.
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Regionale Bedeutung des Passagiers

Der Zichtungsschwerpunkt ist das Weser-Ems-Gebiet im nordwestlichen Niedersachsen.

Geschmack des Passagiers

Das zarte Fleisch der WeiRen Gehornten Heidschnucke hat kurze Fasern und aufgrund
der extensiven Haltungs- und Fiitterungsbedingungen einen wildbret ahnlichen Ge-
schmack. Durch die unterschiedliche Futtergrundlage kann es zu einer verschiedenarti-
gen geschmacklichen Auspragung kommen. Das Fleisch eignet sich fiir traditionelle
Lammfleischgerichte, Salami und Schinken. Es kann auch kalt genossen werden, da es
keinen fur Schaffleisch Uiblichen Geschmack und Geruch hat.

Ziichter, Erzeuger und Bezugsquellen

Aktuelle Informationen entnehmen Sie bitte:

www.slowfood.de/weile_gehoernte_heidschnucke
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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.

lhre Ansprechpartner bei Slow Food
)D’ Deutschland e. V.:
SIOW F00d® www.slowfood.de/service/kontakt/
Deutschland e.V. Slow Food Deutschland e.V.

Geschaftsstelle

. . Luisenstr. 45
Slow Food ist eine weltweite Bewegung, D-10117 Berlin

die sich fiir eine lebendige und
nachhaltige Kultur des Essens und

. . Telefon (030) 2 00 04 75-0
Trinkens einsetzt.

Fax (030) 2 00 04 75-99

www.slowfood.de info@slowfood.de
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