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Slow Food® Hohenlohe-Tauber-Main-Franken

27 Gasthauser fordern die Arche des Geschmacks

In Bamberg, Rhon, Frinkisches Weinland und Tauberfranken bieten sie im November
mindestens ein Gericht mit mindestens einem regionalen Passagier der Slow Food Arche
des Geschmacks.

PRESSEINFORMATION - Wiirzburg, 30.10.2015

In der Region von Slow Food Hohenlohe-Tauber-Main-Franken sind aktuell elf Passagiere der 55
deutschen und weltweit rund 2.700 Passagiere der Slow Food Arche des Geschmacks heimisch. Dazu
kommen noch ein Einwanderer, das Rote Hohenvieh, das in Rhon weidet, sowie drei Archekandidaten der
Region: Wein vom Alten frankischen Satz, autochthoner Mangold Sennfelder Stiel und Fréankisches
Gelbvieh.

Mit der Arche des Geschmacks sammelt Slow Food das vom Aussterben bedrohte kulinarische Erbe der
Regionen und Orte, um es vor dem Vergessen zu bewahren. Mit dem Aufnehmen ist es allerdings nicht
getan. Vielmehr geht es darum, diese einst aus guten Griinden weit verbreiteten, zum Charakter einer
bestimmten Landschaft gehdrenden Kulinaria mit ihrer Identitit bildenden Kraft auch fiir die
nachfolgenden Generationen zu bewahren. Zugleich ist es auch ein Projekt fiir die Erhaltung der Vielfalt
unserer Lebensmittel, die inzwischen arg bedroht ist durch das industrielle Lebensmittelsystem.

Diese Idee des Gewinnens von Gastronomen fiir die Férderung der lokaler und regionaler
Archepassagiere wurde 2014 in Bamberg geboren, der einzigen Stadt in Deutschland, die vier Passagiere
aufweisen kann: Bamberger Hornla, Bamberger Rettich, Bamberger Spitzwirsing, Bamberger Knoblauch.
Die Idee dazu hatte Andreas Schneider, Regionsbetreuer des Conviviums fiirs Bamberger Land. Der Erfolg
der Aktion ermunterte die Conviviumleitung, die Idee heuer auf die ganze Conviviumsregion zu
iibertragen; vier der sechs Conviviumsregionen mit 27 Gasthdusern, Gasthéfen und Restaurants sind
dabei, ndmlich sieben Betriebe in Bamberg, fiinf in der bayerischen Rhon, sieben im Frankischen
Weinland und acht im bayerisch-baden-wiirttembergischen Tauberfranken. In diesem Umfang bislang in
Deutschland wohl einzigartig.

Die meisten Betriebe nutzen fiir diese Forderung den ganzen Monat November. Einige sind nur 14 Tage
dabei, einige wenige auch nur einige Tage. Geboten werden von der Brotzeit mit Archepassagier
Ostheimer Leberkds, iiber eine Suppe vom Bio-Bamberger Spitzwirsing mit Frischkdse-Sesamballchen
und Steak vom Archepassagier Schwabisch-Hallisches Landschwein (mit Beilagen) bis zum Meni mit
Suppe von gerdstetem Archepassagier Frankischer Griinkern g.U. mit Griesnocken und Krautern und dem
Hauptgereicht Variation vom Schwabisch-Hallischen Landschwein (geschmortes Backle, Medaillon vom
Filet, Maultasche und gepfeffertes Ragout) an Holunder-Apfelrahmsofie und Stopferle. Detaillierte
Informationen dazu zeigt die Webseite www.slowfood-htm.de unter dem Reiter ,Verantaltungen von und
mit uns”.

Die Passagiere und Kandidaten der Arche des Geschmacks in den Regionen:

+ Bamberg: Bamberger Hornla, Bamberger Spitzwirsing, Bamberger Knoblauch, Bamberger Rettich (nur
im Friithjahr erhaltlich)

+ Rhén: Ostheimer Leberkas (eine Schweinefleischterrine), Rhonschaf, Rotes Hohenvieh (Rinderrasse),
Frankisches Gelbvieh (Kandidat)

+ Frédnkisches Weinland: Bamberger Hornla, Bamberger Spitzwirsing, Frankisches Gelbvieh (Kandidat),
Frankischer Alter Satz (Kandidadt), Mangold Sennfelder Stiel (Kandidat)

+ Tauberfranken: Frankischer Griinkern g.U., Wein von der Tauberschwarzrebe, Schwabisch-Hallisches
Landschwein, Weideochse vom Limpurger Rind g.U.
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Die teilnehmenden Betriebe sind:

+ Bamberg: ,Das Faltboot (Weidendamm 150), Der Pelikan (Untere Sandstr. 45), Brauereigasthaus
»Schlenkerla“ (Dominikanerstr. 6), Brauereigasthof ,Spezial“ (Obere Konigstr. 10), Hofbrau Bamberg
(Karolinenstr. 7), Kleehof in der Gartnerstadt (Untere Konigstr. 6-8), ,Suppenplantage” (Schranne 7)

+ Rhén: Hotel Berggasthof ,Sennhiitte” (Hochrhonstr., Fladungen), Restaurant , Fischerhiitte Edwin“
(Oberelsbach-Ginolfs, Herbertsweg 1), Gasthaus , Dickas” (Josefstr. 9, Bischofsheim), Restaurant ,Ludwig“ im
Dorint Resort & Spa (Fiirstenbau, Staatsbad Bad Briickenau), Landgasthof N6th (Hammelburg-Morlesau)

+ Frénkisches Weinland: Restaurant ,Alter Esel“ (Marktstr. 10, Marktbreit), Restaurant Hess (Fischerrain 67,
Schweinfurt), Gasthof ,Zum Auerhahn” (Oberes Tor 9, Werneck-Zeuzleben), Restaurant Mae Dee (Semmelstr.
25, Wiirzburg), Gasthaus tilman (Bronnbacher Gasse 10, Wiirzburg), Weinhaus Schnabel (Hauger Pfarrgasse
10, Wiirzburg), Weinhaus unterm Glockenspiel (Ecke Theater-/Semmelstr., Wiirzburg)

+ Tauberfranken: Gasthof zum Falken (Tauberzell 45, Adolshofen), Gasthaus Krone (Wermutshausen 4,
Niederstetten), Hotel Restaurant ,Laurentius” (Marktplatz 5, Weickersheim), Hotel Weinstube Lochner
(Hauptstr. 39, Bad Mergentheim-Markelsheim), Weinherberge Rebgut (Rebgutstr. 80, Lauda), Distelhduser
Brauhaus (Griinsfelder Str. 3, TBB-Distelhausen), Restaurant ,Stammberger” im Hotel St. Michael
(Stammbergerstr. 1, Tauberbischofsheim), Stadtpalais Ralf Kronmiiller (Miihlenstr. 26, Wertheim)
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