Die Tafelrunde wartet aufs Essen: Im Landhaus Giinther gab es jetzt viele kulinarische Kostlichkeiten. Die Lebensmittel fiir das Drei-
Gange-Menii wurden aus der Region bezogen. = Fotos: Cegelski

Mit Verstand genieB3en

.Slow Food"”: Die Genussgemeinschaft tafelte in Lippstadt

LIPPSTADT = Tiitensuppe,
Currywurst aus der Kiihl-
theke oder Dosenravioli:
Ohne Geschmacksverstir-
ker und Zusatzstoffe geht
in der Lebensmittelindus-
trie fast nicht’s mehr.
»,Slow Food“, zu Deutsch
langsam Essen, ist eine
weltweite Vereinigung, die
es sich zur Aufgabe ge-
macht hat, die Kultur des
Essens und Trinkens zu
pflegen. ,Frisch, regional
und saisontypisch muss es
sein“, sagt Udo Dageroth
(59), stellvertretender Lei-
ter des Slow Food Convivi-
ums siidlicher Teutoburger
Wald. Zur monatlichen
,Tafelrunde“ haben sich
die Mitglieder der Genuss-
gemeinschaft jetzt im
Landhaus Giinther in Hors-
te getroffen.

Zwolf GenielRer sitzen an
diesem Abend an der gro-
Ren Tafel. Chefkoch Rudolf
Lehmann bereitet das Drei-
Ginge-Ment zu. Mit regio-

Forellenduett im Gemiisebett: Das Hauptgericht sieht nicht nur
appetitlich aus, es schmeckte auch richtig lecker.

nalen Zutaten. Auf den
Tisch kommt Fisch — ge-
nauer gesagt: Regenbogen-
forelle aus Bokenforde.
Dazu aber spdter mehr.
Erst mal geht’s los mit der
»Suppe vom frischen Bir-
lauch® - cremig, sahnig,
rahmig. Das zarte Aroma

Sylke Pilk und Udo Dageroth sind die stellvertretenden Leiter des
.Slow Food"-Conviviums siidlicher Teutoburger Wald.

des ,wilden Knoblauchs*
macht Lust auf leichte
Frithlingskiiche.

»,Es geht darum, die re-
gionale Lebensmittelviel-
falt zu erhalten”, sagt Da-
geroth. Viele Mitglieder
des Conviviums sind be-
geisterte Hobby-Kéche und

Die Bewegung

. Slow Food"” wurde in den
1980er Jahren in Frankreich
gegriindet. Der bewusste
Umgang mit Nahrungsmit-
teln, verantwortliche Land-
wirtschaft, Viehzucht und die
Wahrung regionaler Ge-
schmacksvielfalt stehtim Vor-
dergrund. Die Mitglieder or-
ganisieren sich in 80 regiona-
len Convivien. Das Convivium
stidlicher Teutoburger Wald,
im Januar 2012 gegriindet,
hat etwa 30 Mitglieder und
umfasst die Kreise Hoxter, Pa-
derborn, Giitersloh, Lippeund
den Altkreis Lippstadt. = cc

achten beim Einkauf ihrer
Lebensmittel auf 6kologi-
schen Anbau, artgerechte
Tierhaltung und traditio-
nelle Herstellungsweisen.
»Ich weil} genau, wo meine
Lebensmittel herkom-
men®“, sagt GenieRer Mat-
thias Haermeyer. ,Wenn
Nahrungsmittel anonym
werden, geht der Genuss
floten.”

Der Hauptgang wird ser-
viert. Ein Forellenduett an
Champagnersoe mit gla-
siertem Lauch-Mohren-Ge-
miise und Krauterkartof-
feln steht auf der Karte.
Und dampft jetzt, fantasie-
voll angerichtet, auf den
Tellern. ,Mohren und
Lauch kommen vom Bau-
ern um die Ecke. Der Fisch
aus Bokenforde“, sagt der
Kellner und verschwindet
wieder in der Kiiche. Die
,Tafelrunde” genief3t und
schweigt. Aber nur kurz.
Schnell drehen sich die Ge-
spriche ums Essen, Ko-
chen, Lebensmittel vom
Biohof und private The-
men. ,Man lernt Geleichge-
sinnte kennen, kann sich
in lockerer Runde austau-
schen. Ich finde das ein-
fach gut”, sagt Haermeyer.

Der Hohepunkt des
Abends ist wohl das Des-
sert. Auch das kommt re-
gional daher: ,Pumperni-
ckelparfait mit Schatten-
morellen®. Brot und Halb-
gefrorenes? Klingt merk-
wiirdig, schmeckt aber. Da
sind sich alle einig. Ge-
meinsam ldsst die Genie-
Rerrunde den Abend aus-
klingen. Im nédchsten Mo-
nat treffen sie sich wieder.
Dann geht’s in ein anderes
Restaurant. Regionale Kii-
che bevorzugt. ® cc



