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Slowlisch

Die Messe fiir nachhaltigen Genuss

Die Stunde der
bewussten Geniefler

Die ,.SlowFisch® lockt mit ausgesuchten

Produkten nach Bremen

Alljahrlich im November riickt die

Messe Bremen den bewussten Genuss in den
Mittelpunkt: Dann findet die

~SlowFisch® statt, die fithrende Messe in
Norddeutschland im Geiste der Philosophie
»~gut, sauber, fair”, wie sie die Organisation
Slow Food vertritt. Zur bereits sechsten
Auflage kommen Erzeuger und Kunden von
Freitag bis Sonntag, 8. bis 10. November
2013, in der OVB-Arena und der Halle 2 der

Messe Bremen zusammen.

Wie der Titel andeutet, spielen von jeher Fische und anderes
Getier aus Nord- und Ostsee, aus heimischen Teichen und Fliis-
sen eine besondere Rolle bei der SlowFisch. Dariiber hinaus
finden Besucher aber auch eine Fiille anderer fester und fliis-
siger Geniisse, die samtlich den strengen Kriterien fiir Mes-
sen entsprechen, die Slow Food Deutschland mitveranstaltet.
Zu haben sind zum Beispiel liebevoll komponierte Marmeladen
und Chutneys, die ohne kiinstliche Hilfs- und Zusatzstoffe her-
gestellt wurden. Auch ausgefallene Gewiirze und Ole gehoren
zum Angebot wie das des Arganbaumes, der ausschlieBlich im
Siidwesten Marokkos wichst. An anderen Stinden sind Fleisch-
und Wurstwaren aus handwerklich arbeitenden Schlachtereien
oder Wildbret aus den Schleswig-Holsteinischen Landesforsten
zu haben. Zudem ist eine Vielzahl deutscher Winzer mit ihren
Produkten in Bremen vertreten, es gibt Limonade aus Hamburg,
Rum aus Flensburg oder exklusive Biersorten einer Stralsunder
Manufaktur, die unter Anleitung eines Biersommeliers auch
verkostet werden kdnnen.

Zuriick zu Fisch und Meeresfriichten. Scholle, Wels, Karpfen,
Forelle, Saibling, Muscheln: Fischliebhaber finden in den Messe-
hallen eine reiche Auswahl. Besonderes Augenmerk widmen die
Organisatoren diesmal den Nordseekrabben. ,,Krabben sind eine
regionale Delikatesse“, sagt Projektleiter Jiirgen Fricke. ,,Doch gibt
es natiirlich auch Kritikpunkte.“ Darum werde die Messe zum Bei-
spiel iiber Forschungsprojekte zu alternativen Fangmethoden in-
formieren und in einem Diskussionsforum {iber Aspekte und Per-
spektiven der Krabbenfischerei sprechen. ,,Auch wollen wir den
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Konsumenten unmittelbaren Bezug zu dem Produkt vermitteln.
Zum Beispiel kdnnen SlowFisch-Besucher ausprobieren, fang-
frische Krabben selbst zu pulen, wie es frither gang und gédbe war.

Unabhdngig von den Krabben — Regionalitdt spielt bei der
SlowFisch stets eine grof3e Rolle. Einen besonderen Akzent setzt
die Messe in diesem Jahr auf Kdse. Unter anderem prdsentieren
sich Mitglieder der Niedersachsischen Milch- und Kdsestrafle,
in der sich im Sommer 2012 mehr als 40 Betriebe zusammenge-
schlossen haben. Ob Biiffelmozzarella oder wiirziger Pecorino,
deftiger Romadur oder cremiger Ziegenfrischkdse — niedersach-
sische Kdsereien produzieren viele delikate Sorten, die Slow-
Fisch-Besucher kosten konnen. In der Kdseschule des Verbandes
fiir handwerkliche Milchherstellung werden sie dariiber hinaus
ins Selber-Kasen eingefiihrt.

Zum Programm der SlowFisch gehdren traditionell auch die
»Geschmackserlebnisse®, das weltweit erprobte Verkostungs-
format von Slow Food: Dabei schulen die Teilnehmenden ihre
Zungen durch vergleichendes Verkosten. In diesem Jahr geht es
zum Beispiel um die Kombination von Raucherfisch und Wein
sowie um die Querverkostung verschiedener Milchen, denn ihre
geschmacklichen Unterschiede sind genauso in Vergessenheit
geraten wie der Plural des weifien Lebenssaftes. Ganz besondere
Gaumenfreuden verheifdt stets die ,,Verabredung zum Essen*, bei
der ein Sternekoch fiir eine kleine Gruppe ein exklusives Menii
zubereitet — diesmal stellt sich der Chef des Dorint S6l‘ring Hof
auf Sylt, Johannes King**, an den Herd des traditionsreichen
Grashoff’s Bistro und bereitet unter anderem Krabben zu. In der
Vinothek beraten Slow Food Weinberater Geniefler bei der Aus-
wahl guter Tropfen. Erstmals wird es auch Kdse-Wein-Seminare
geben, die sich mit klassischen, aber auch iiberraschenden Kom-
binationen beschiftigen. Last but not least ist auch wieder ein
umfangreiches Vortragsprogramm in Planung.

Die Messehallen sind tdglich von 10 bis 18 Uhr gedffnet. Der
Eintritt kostet 9 Euro. Das Ticket berechtigt auch zum Besuch dreier
zeitgleicher Parallelveranstaltungen in der Messe. In der Halle 3
und im Congress Centrum Bremen finden erstmals die BesserEsser
— Aktionstage fiir Kinder- und Jugenderndhrung statt. In den Hal-
len 4 und 5 versetzt die Messe ReiseLust Besucher in Urlaubsstim-
mung. In den Hallen 6 und 7 ist die CARAVAN Bremen fiir Reise-
mobile, Wohnwagen, Zelte und Zubehor zu Gast. @v

Mehr Informationen auch unter www.slowfisch-bremen.de
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Krabben: ein kulinarisches

Markenzeichen der Kiistenlander

Auf Brotchen. Mit Riihrei. Zur Kartoffelsuppe. In Knoblauch-
ol gebraten. Deutschlands Krustentierliebhaber delektie-
ren sich an Nordseekrabben in allen erdenklichen Darrei-
chungsformen. In der Regel haben sie die Krebstierchen fiirs
Rezept geschilt erworben. Das ist bequem, bedeutet aber meist,
intensive Konservierung und lange Transportwege in Kauf zu
nehmen. Es wdre ein deutlich nachhaltigerer Genuss, Krab-
ben selbst zu pulen. Ein noch junger Verein will dafiir bei der
Messe SlowFisch werben — um mittelfristig der regionalen Ver-
marktung den Boden zu bereiten.

Dass er einmal regelmaBig sonntags nachts von der Hallig Hoo-
ge hinaus auf die Nordsee fahren und erst am folgenden Freitag
wieder im Hafen festmachen wiirde, war Dirk Dell Missier nicht an
der Wiege gesungen. Der Sohn eines Terrazzolegers hatte eigent-
lich Klempner gelernt, doch damit auf Dauer sein Geld verdienen?
Nicht das Richtige fiir einen Mann, der dem Meer von Kindheit an
nah war. Seit mehr als 30 Jahren arbeitet er nun schon als Krab-
benfischer. Wobei er nur im allgemeinen Sprachgebrauch Krabben
fangt, nicht im meeresbiologisch korrekten: Krabben sind Kurz-
schwanzkrebse, Dell Missier jedoch jagt ihre langschwanzigen
Verwandten, die Nordseegarnelen (Crangon crangon), die in Nord-
deutschland auch als Granat bekannt sind.

Sechs Tage in der Woche sei Dell Missier also {iblicherweise auf
See, berichtet er. Von morgens bis abends zieht sein Kutter, die ,,De
Liekedeelers* (Foto), das Schleppnetz hinter sich her, um das von
Konsumenten hoch geschatzte Meeresgetier einzufangen. ,,Mein
Mitarbeiter und ich kochen sie, sobald sie an Bord sind, und la-
gern sie im Kiihlraum*, erzahlt der 55-Jdhrige. ,,Zweimal pro Woche

“«

liefern wir dann an unseren GrofShédndler in den Niederlanden.
Dort werden die leicht verderblichen Krabben gesiebt, konserviert,
vor allem nach Marokko zum Pulen gefahren, nach neuerlicher Kon-
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Frisch Nordseegarnelen — die der norddeutsche Volksmund auch als
Granat bezeichnet — sind ein Schwerpunkt-Thema der SlowFisch 2013.

servierung verpackt und wieder zuriicktransportiert zum Beispiel in
niedersdchsische und Bremer Lebensmittelgeschéfte.

Diese Produktionskette ist ein Grund, weswegen die Krabben-
erzeugung bei Umweltschiitzern und bewussten Konsumenten
umstritten ist. Was fiir Wege legen die Krustentiere zuriick, bis sie
vom Kai wieder im Supermarkt des Nordseehafenstddtchens ge-
landet sind! Wie aber konnte die Alternative aussehen? ,,/ch sehe
bislang keine wirkliche“, sagt Philipp Oberdorffer. Er ist einer der
drei Geschéftsfiihrer der kiirzlich gegriindeten ,,Erzeugergemein-
schaft der Deutschen Krabbenfischer mit Sitz in Cuxhaven. Darin
haben sich wie Dirk Dell Missier knapp 100 der rund 170 deut-
schen Krabbenfischer zusammengeschlossen, um ihre Markt-
position gegeniiber dem Handel zu stdrken, statt weiter als Ein-
zelkdmpfer aufzutreten, und so dauerhaft faire Preise zu erzielen.
Ab Herbst dieses Jahres {ibernimmt die Organisation die kollek-
tiven Verhandlungen.

Rund 12 500 Tonnen Nordseegarnelen brachten die Krabben-
fischer insgesamt 2012 an Land. Eine gewaltige Menge der nur
wenige Zentimeter grof3en Tiere. Sie maschinell von ihren Pan-
zern zu befreien, ist bis heute die Ausnahme — wegen technischer
Probleme und weil die Ware trotzdem deutlich teurer ist als im
Ausland gepulte. Das liegt zum Beispiel an der aufwendigen
Reinigung der Maschinen, die viel Arbeitszeit kostet.

So ist das Krabbenschadlen noch immer tiberwiegend Hand-
arbeit. ,,In Deutschland liefie es sich aber wirtschaftlich nicht
darstellen, solche Mengen von Hand zu pulen®, sagt Ober-
dorffer. Das Pulen in Heimarbeit, mit dem sich die Frauen in den
Fischerdorfern friiher einen kleinen Zuverdienst verschafften, sei
schon lang nicht mehr erlaubt. Die Krabben nun von eigens dafiir
angestellten Mitarbeitern schédlen zu lassen, wiirde die Ware an-
gesichts des Lohnniveaus und der hiesigen Hygieneauflagen so
verteuern, dass sie kaum noch zu vermarkten ware.
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Wie aber wdre es mit regionaler Vermarktung, die Transportwege
dramatisch verkiirzen und weit weniger Konservierung erfordern
wiirde? Oberdérffer sahe das durchaus gern: ,,Fiir die Fischer
wdre es ja viel einfacher und lukrativer, als die groen Umwege
in der Vermarktung in Kauf zu nehmen.“ Der Direktverkauf setze
aber aus den beschriebenen Griinden voraus, dass die Kunden
auch selbst pulten. Das ist in Zeiten der Verbreitung von Conve-
nience-Food ein anspruchsvoller Vorschlag. Au3erdem: ,,Man
muss Pulen kénnen. Das ist ja eine fummelige Angelegenheit
und Ubungssache. “ Auch bedarf es Geduld, denn um ein Kilo ge-
pulte Krabben zu bekommen, miissen drei Kilogramm ihre Panzer
verlieren. Die gesamte Fangmenge konnten die Fischer darum
niemals in der Region absetzen, meint Oberdérffer: ,,Das wird im-
mer ein Nischenmarkt bleiben.“ Diesen aber gibt es immerhin:
Jeweils ein bis zwei Fischer in den rund 35 Hafen an der nieder-
sdchsischen und der schleswig-holsteinischen Kiiste verkaufen
Oberdorffer zufolge direkt ab Kutter: ,,Das ist wichtig fiir uns als
Werbung in eigener Sache, aber auch fiir den Tourismus: Wenn
Gdste an die Kiiste kommen, wollen sie die ortlichen Produkte es-
sen.”“ Gemafl den Regularien der Erzeugergemeinschaft diirfte
tatsdchlich jeder Krabbenfischer 30 Kilogramm selbst vermark-
ten. ,,Doch wenn das alle machten, widre es fiir den Einzelnen
wegen zu grofSer Konkurrenz kein Geschdft mehr.“

Aus der Nische einen etwas relevanteren Markt zu entwickeln:
Das hat sich der kiirzlich gegriindete ,,sustain seafood Verein zur
Forderung einer nachhaltigen Fischerei“ auf die Fahnen geschrie-
ben und will dariiber auch wahrend der SlowFisch in Bremen in-
formieren. Der noch kleinen Gruppe gehéren Dell Missier und
andere Fischer, Wissenschaftler und Marketingspezialisten an.
Primares erklartes Ziel ist, den Konsumenten wieder Lust darauf
zu machen, Krabben und Fisch aus der Nordsee frisch zu kaufen
und selbst zuzubereiten. Unter anderem wollen sie den kleinen,
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Direkter geht's nicht Selbstgepulte Krabben, am Besten gleich vom
Kutter.

handwerklich arbeitenden Fischereibetrieben durch den Direkt-
verkauf hohere Gewinne ermdglichen und die Kiistengemeinden
Okonomisch starken und touristisch interessanter machen.

Die Vereinsaktivitaten rollen erst in diesen Tagen an, manchen
konkreten Plan gibt es aber schon. So will die Gruppe noch mehr
Fischer als bisher fiirs Mitmachen bei diversen aktuellen
Forschungsprojekten etwa zum Problem Beifang zu gewinnen:
Den Krabbenfischern gehen ungewollt immer auch viele Fische
mit ins Netz. Der Vereinsaktive und Meeresbiologe Kai Watjen
vom Alfred-Wegener-Institut in Bremerhaven zum Beispiel hat
neben Dell Missier weitere Praktiker {iberzeugt, fiir ihn seltene
Fischarten im Beifang zu katalogisieren. Projekte des Thiinen-Ins-
tituts fiir Seefischerei in Hamburg experimentieren unterdessen
mit unterschiedlichen Netzmaschengréfien und -typen oder dem
Fischen mit Elektropulsen, die die Krabben regelrecht ins Netz
springen lassen, Schollen oder Seezungen aber nicht irritieren.
Diese Projekte werden im Ubrigen mitfanziert von den Krabben-
fischern, um die Nachhaltigkeit in der Fischerei zu erhéhen und
damit Pluspunkte fiir die angestrebte Zertifizierung nach dem
Standard des Marine Stewardship Council (MSC) fiir nachhaltige
Fischerei zu erzielen.

Der Verein habe zudem vor, eine Krabben-App fiirs Smart-
phone herauszubringen, erldutert die Mitstreiterin und PR-Fach-
frau Nicole Knapstein. Die Anwendung soll Kunden mitteilen,
an welchem Kai, in welchem Geschift oder auf welchem Markt
sie just in diesem Moment fangfrische, unbehandelte Krabben
bekommen - zundchst in Schleswig-Holstein, spdter auch in
Niedersachsen. Die App werde zudem per Video im Selberpulen
schulen. ,,Zundchst einmal geht es ja darum, die Menschen wie-
der an das Produkt Krabbe heranzufiihren, das viele nur noch
als rosa Wiirmchen im 100-Gramm-Paket aus dem Supermarkt
kennen*, sagt Nicole Knapstein.

»Hierzulande ist eben der Umgang mit frischen Krabben
uniiblich geworden*, bedauert sie und verweist auf Traditionen
der europdischen Nachbarn. ,,In franzdsischen Kiistenregio-
nen ist es durchaus iiblich, dass man sich den Vorspeisentel-
ler selbst auspult.“ Im Spanien wiirden Garnelen sogar samt
Panzer frittiert und gegessen.

Das klingt gewdhnungsbediirftig — doch hat die Zubereitungs-
methode durchaus Freunde in Deutschland. Der Zwei-Sterne-Koch
Johannes King etwa serviert im Dorint S6l’ring Hof regelmafig
frittierte Krabben und plant Krabben auch bei der ,,Verabredung
zum Essen“ fiir eine kleine Runde Gourmets in Grasshoff’s Bistro
wahrend der SlowFisch ein. Auch Dirk Dell Missier schatzt den pu-
ristischen Genuss: ,,Gelegentlich sammeln wir uns an Bord die
groften Krabben heraus und braten sie, wie sie sind, in Ol und mit
ein paar Krautern.“ Was Geniefler hellhorig werden lassen diirf-
te, ist sein aus Selbsterfahrung gebildetes Urteil: ,,Das schmeckt
wirklich ziemlich gut — und auch ziemlich anders. Der Eigen-

geschmack ist dann ndmlich wesentlich grofer.“ @v
Siehe auch S. XI, GE 6 ,,Fangfrisch auf Fischers Tisch: Nordseegarnelen®,
Sonntag, 10. November 2013, 11.30 Uhr.
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Essen, was in der Umgebung erzeugt wird — regionale Lebens-
mittelproduzenten machen sich immer mehr Freunde unter den
Verbrauchern. Das wollen bei der SlowFisch diesmal auch nieder-
sdchsische Hofkdsereien erreichen. Was ihren Kdse ausmacht,
erldutert die Sprecherin der Niedersdchsischen Milch- & Kase-
strafle, Annette Alpers-Tipke, fiir das Slow Food Magazin.

Was ist die Niedersdchsische KasestraBBe und was will der Zusam-
menschluss erreichen? In der Niedersdchsischen Kdsestrafle
haben sich rund 40 Hofkdsereien in Niedersachsen zusammen-
geschlossen, die zugleich im Verband fiir handwerkliche Milch-
verarbeitung im okologischen Landbau e.V. organisiert sind.
Uberwiegend sind die Mitglieder Biohdfe, dazu zdhlen aber auch
eine Reihe konventionell arbeitender Betriebe. Das gemeinsame
Ziel ist, unsere Arbeit bekannter zu machen — durch einen Flyer
und Postkarten, durch den Auftritt auf Markten und Messen wie
eben auch auf der SlowFisch in Bremen.

Was macht handwerklich hergestellten Kdse im Unterschied zu
industriellem aus? Der Kdse wird in aller Regel dort hergestellt,
wo auch die Milch erzeugt wird. Diese Milch wird dann so wenig
wie moglich bearbeitet, zum Beispiel nicht zentrifugiert und we-
nig gepumpt — die kleinen Fettkiigelchen in der Milch bleiben also
erhalten. Wir wollen ja ein moglichst naturbelassenes Produkt.
Unsere Milch wird daher in ihrer natiirlichen Form weiterverarbei-
tet ohne dass eine Zentrifuge die Milch in Magermilch und Fett
auftrennt. Handwerklich hergestellter Kdse ist nicht standardi-
siert. Jede Hofkdserei hat eigene Rezepturen fiir die Herstellung
und pflegt den Kdse auf ihre individuelle Weise bis zur Reifung.
Dadurch erhalten die Kdse ihren ganz eigenen Geschmack.
AuBerdem merkt man ihnen die Jahreszeit an, schon weil das
Futter wechselt. Aus eigener Erfahrung kann ich im Ubrigen sa-
gen, dass unter unseren Kunden viele Allergiker sind, die unseren
Kdse vertragen, aber nicht den industriell hergestellten.

¢
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Spezialisten Annette Alpers-Tipke und Ehemann Klaus stellen auf
ihrem Hof nahe Buxtehude diverse Kdsesorten her.

Unterscheidet sich Kdse aus Niedersachsen von Kdse aus ande-
ren Regionen? Den niedersdchsischen Kdse gibt es nicht — die
Hofe erzeugen eine Vielzahl an Sorten aus Kuh-, Ziegen-, Schafs-
und Biiffelmilch. Darunter sind manche, die so gar nicht nieder-
sdchsisch klingen: zum Beispiel gibt es Pecorino oder Bergkése.
Durch die Ndhe zu den Niederlanden gibt es in Niedersachsen
allerdings recht viele Kdsereien, die Gouda herstellen und die
die Milchkulturen dafiir auch aus den Niederlanden beziehen.
Hierzulande ist Gouda aber nur eine Sorte unter vielen, bei
unseren Nachbarn geht es oft einseitiger zu.

Und mogen die Kunden niedersdchsischen Kdase — wie ist die Re-
sonanz?  Sehr positiv! Regional ist in — viele Kunden schatzen
es, wenn man ihnen etwas {iber die Herkunft der Waren erzdh-
len kann, die sie kaufen. Diese bewussten Verbraucher entschei-
den sich ganz gezielt fiir uns. Unser Ziel als Niedersachsische
Kasestrafle ist aber, auch die anderen zu erreichen, die sich noch
gar nicht damit auseinandergesetzt haben, was einen wirklich
guten Kdse ausmacht. Wenn man den Kunden den Unterschied
zwischen industrieller und handwerklicher Kasefertigung erklart,
sorgt das bei vielen fiir ein ,,Aha“-Erlebnis, das sie bewusster
einkaufen und genieBen ldsst.

Nun prdsentieren Sie sich erstmals bei der SlowFisch. Was erwar-
tet die Besucher und was erhoffen sich die Mitglieder der Nieder-
sdchsischen KdsestraBe?  Wir hoffen, dass die SlowFisch-Besu-
cher die Vielfalt unserer Produkte erkennen und schmecken und
dass sie sich bei unseren Prdsentationen Informationen mitneh-
men, um uns anschlieBend auf unseren Hofen zu besuchen. Auf
den Geschmack bringen soll sie zum Beispiel unser ,,Niedersach-
sischer Kdseteller*: Zum Preis von 5 Euro diirfen Besucher jeweils
fiinf Sorten Kdse der ausstellenden Mitgliedsbetriebe probieren.
Und in unserer Kdseschule kdnnen sie unter Anleitung eines Pro-
fi-Kdsers Kdse selbst herstellen — da bekommen sie einen ersten
Eindruck davon, wie aufwendig das Kasen ist und wie viel Spaf3 es
macht, aus Milch etwas Leckeres herzustellen. @
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Verabredung zum Essen

Der Meister vom
Sylter S6l‘ring Hof
Johannes King

Sonntag, 10. November 2013,
um 19.00 Uhr in Grashoff’s Bistro,
Contrescarpe 30, 28195 Bremen

Am 10. November lddt Zwei-Sterne-Koch, Koch des Jahres 2013
und Slow Food Mitglied Johannes King vom Dorint S6l’ring Hof
auf Sylt gemeinsam mit Oliver Schmidt zu einer kulinarischen
Reise zu den Kostbarkeiten der Nordsee und den Garten und
Beeten der Insel in Grashoff‘s Bistro ein. Dabei schenkt er die-
ses Jahr der Krabbe seine besondere Aufmerksamkeit. Aus tradi-
tionellen, fast vergessenen Gemiisesorten, aromatischen Gewiir-
zen, Krdutern und den Kostlichkeiten des Meeres komponiert er
eine Sinfonie an Geschmacksvielfalt: unverfalscht, intensiv und
immer orientiert an der Saison. Eine der Kompositionen liest sich
»Getrocknete und gebackene Krabben und gerducherte Kartoffel
mit emulgierter Krabbenmilch®, eine weitere ,,Wittling mit Getrei-
de, Taschenkrebs, kandierte Gurke und Krabbenjus*.

Fotos © Luzia Ellert

Johannes King kocht leidenschaftlich und mit Uberzeugung mit
saisonalen Produkten. Er hat nicht nur einen eigenen Fischkut-
ter, sondern auch einen Bauernhof auf Sylt, einen Friesenhof
von 1657 mit jahrhundertaltem Bauerngarten mit Obstbdaumen,
Gemiisebeeten und Krauterrabatten. Das Ergebnis seiner Suche
nach den besten Produkten fiihrte ihn zu Lebensmitteln aus der
Region. So sind seine Gerichte inspiriert von Fisch, Krabben, Mu-
scheln und Algen aus der Nordsee und den Halligen. Zu seiner
Philosophie gehort die schonende und ganzheitliche Verarbei-
tung. Er steht fiir nordischen Genuss mit Verantwortung — ganz
im Sinne der Slow Food Philosophie ,,gut, sauber und fair“.
Weitere Informationen und Reservierung/Buchung: Grashoff’s Bistro,

Tel 0421. 147 49-0, info@grashoff.de, www.grashoff.de

Die Vinothek auf
der SlowFisch 2013

Wein wird auch in diesem Jahr auf der SlowFisch eine beson-
dere Rolle spielen. Wein als Essensbegleiter rund um Fisch und
Meeresfriichte, so heif3t das Motto der Vinothek.

Die Vinothek liegt direkt neben dem SlowFisch-Bistro. Dort
entdecken Sie im Dialog mit Erzeugern und Kéchen die Kiiche
Niedersachsens und Bremens. Fiir die passenden Weinempfeh-
lungen stehen die Slow Food Weinberater der Vinothek
parat. Neu in diesem Jahr — Wein-Kdse-Seminare: Weine aus der
Vinothek im Dialog mit handwerklich hergestellten Kdsespe-
zialitaten aus Hofkdsereien der niedersdchsischen Milch- und
Kdsestrafie.

So konnen die Besucher der SlowFisch unter fachkundiger
Beratung erleben, wie eine kenntnisreiche und kreative Wein-
wabhl aus einer Vielfalt von Rebsorten von ausgewdhlten Wein-
glitern aus Deutschland die Gaumenfreuden rund um Fisch und
Mee(h)r zu einem genussvollen Gesamterlebnis werden lassen.
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»Es ist die Uberzeugung von Slow Food, dass die Weinwelt
bestimmt wird durch die Winzer, die gemdf3 des Manifestes
der Vignerons d’Europe unter anderem lebendige, genuss-
volle Weine produzieren. Sie sind die Frucht seines Terroirs,
seiner Leidenschaft und des authentischen Ausdrucks einer
Tradition. Ganz besonders iibernimmt der Winzer die Verant-
wortung fiir sein Tun. Er handelt im Respekt der Umwelt, der
Gesundheit des Konsumenten sowie der Bewohner der Region
und der Erde iiberhaupt.“ (Dr. Hanns-E. Kniepkamp).

Das Team der Weinberater freut sich auf viele Weinliebhaber
und -liebhaberinnen und alle, die es werden wollen.

Vinothek: Halle 2, Stand 2 C-30, Fr bis So, 10.00 — 18.00 Uhr




SlowFisch-Bistro

Niedersachsen
auf der Zunge
zergehen lassen

Das SlowFisch-Bistro setzt

auf Regionalitat

»Niedersachsen schmeckt!“ Diese Losung haben sich ein Gas-
tronom, ein Olivendlhédndler und ein Fischfeinkosthersteller
auf die Fahne geschrieben. ,,Bremen auch!“, setzt ein Hotelier
aus der Hansestadt hinzu. Gemeinsam bestreitet die Gruppe
in diesem Jahr das SlowFisch-Bistro. Hier will sie das Publi-
kum mit ungewohnten Kombinationen und Zubereitungsarten
fiir Fischgerichte iiberraschen, die dabei durchweg eine regio-
nale Note haben.

Mit dabei sind die traditionsreichen Hotels Paulsen in Ze-
ven und Munte in Bremen, deren Chefs sich seitder Ausbildung
kennen, befreundet sind und immer wieder auch gemeinsam
Veranstaltungen bestreiten. ,,Jetzt auf der SlowFisch das Bistro
zu betreuen, passt genau zum Konzept der Munte-Gastrono-
mie*, sagt etwa Jan Pauls, in vierter Generation Hausherr in
Bremen, ,,denn wir setzen auf Regionalitit und wollen in diese
Richtung immer noch weiter gehen.“Ralph Paulsen wiederum
fiihrt sein Haus sogar schon in siebter Generation. ,,Wir sind
hier bekannt fiir regionale Kiiche mit Produkten regionaler Er-
zeuger*, sagt er. Das bedeutet in Paulsens Fall auch eine kuli-
narische Nahe zu den Niederlanden, denn Zeven versteht sich
als Botschafter fiir hollandischen Matjes und als regelrechte
Matjeshochburg.

Unter der Regie der Kiichenchefs soll im SlowFisch-Bistro
zum delikaten Gericht werden, was etwa ,,Die Rdaucherei“ in
Klein Meckelsen und die arteFakt Handelsagentur fiir Erzeu-
ger-Verbraucher-ldeen GmbH in Wilstedt im Angebot haben.

Foto © Die Riucherei
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»Wir wollen den Besuchern zum Beispiel Wintermatjes servie-
ren*, kiindigt der FischgroBh&ndler und Feinkostproduzent
Hans-Joachim Kunkel an. Zutaten wie Rotweinessig, Stern-
anis, Zimt und Orange geben der Marinade die jahreszeitliche
Note. Das Aroma habe sich zu einem Renner im Sortiment ent-
wickelt, so Kunkel. ,,Und es passt gut zur SlowFisch. “

Die Gruppe ist zurzeit dabei, das weitere Angebot wahrend
der Messe konkret festzulegen, ein paar weitere Pldane verraten
die Aktiven aber schon. So kénnte es zum Beispiel auch konfier-
ten Kabeljau aus dem Meer vor Norwegen geben: ,, Wie der Win-
termatjes ein Fisch, der gut in die Jahreszeit passt*, sagt Kunkel.
Dazu iiberlegen die Bistro-Organisatoren, zum Beispiel goldgel-
be Moorkartoffeln aus der Gegend um Zeven zu servieren.

Beim Konfieren wird der Fisch bei Temperaturen zwischen
60 und 70 Grad Celsius langsam und schonend gegart, und
zwar von Ol bedeckt. Das Olivendl dafiir ist ebenfalls eine Spe-
zialitdt — aus Kreta. Es wurde mit Farn von Wildfenchel aromati-
siert, ,,was wunderbar zu Fisch passt“, sagt Conrad Bélicke. Der
Diplom-Ingenieur fiir Wertstoffwissenschaften gehort zu den
Slow Food Anhangern der ersten Stunde. Er betreibt schon seit
fast 20 Jahren im niedersadchsischen Flachland einen Versand-
handel fiir Ole aus Griechenland, Italien und Spanien, die iiber-
wiegend Bioqualitat haben. Bdélicke: ,,AufSerdem werden wir
vermutlich kalabrisches Olivenél mit seinem ganz, ganz feinen
Grasaroma verwenden — auch das eignet sich hervorragend. “

SlowFisch-Bistro: Halle 2, Stand 2 C-20, Fr bis So, 10.00 — 18.00 Uhr

Es ist kein Geheimnis: Kase und Wein bieten schon fiir sich allein
hochsten Genuss. Beide Naturprodukte zeichnen sich durch ihre
landschaftlich und lokaltypisch geprégte Individualitdt und die
handwerkliche Kunst des Herstellens aus. Im Dialog miteinan-
der kénnen sie zu einem einzigartigen und wunderbaren Genuss-
erlebnis werden. Aber welcher Wein passt zu welchem Kase? Die
Vielfalt und Zahl der Weine und Kése ist riesig. In den Kdse-Wein-
Seminaren erfahren und erschmecken Sie die Grundlagen fiir
einen gelungenen ,Genuss-Dialog* zwischen Wein und Kése.

Kédse-Wein-Seminare

Foto © Messe Bremen /Jan Rathke

Lassen Sie lhre Zunge und Gaumen erspiiren, welches Genuss-
paar lhr Traumpaar ist und erfahren Sie viel Wissenswertes.
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P R 0 G R A M M 16.00 Uhr Fischerei zwischen Meeresschutz und Kiistenkultur

Podiumsgesprach

FREITAG, 08. NOVEMBER 2013 Angefragt sind:

Dr. Robert Habeck, Minister fiir Energiewende,
Landwirtschaft, Umwelt und landliche Raume,
Schleswig-Holstein

Dr. Kim Detloff, Referent fiir Meeresschutz, NABU

FISCH UND FISCHFANG - BLICK HINTER DIE KULISSEN

14.00 Uhr Die Forellen - Fisch(e) des Jahres 2013.
Bekannte Unbekannte?

Vortrag / Prdasentation

Thomas Struppe und Malte Frerichs, Uwe Sturm, Arbeitskreissprecher Fischerei der

Fotos © Messe Bremen / Jan Rathke

Ziel-Fisch GbR Berlin

16.00 Uhr Der Aal - ein Meeresbiirger stirbt aus?
Vortrag / Prasentation

Annett Storm, Leiterin des MeeresBiirger-Netzwerkes

AktivRegion Ostseekiiste Stein

Maik Schwartau, Biirgermeister Biisum
Tillmann Hahn, Gourmetkoch Bad Doberan
Paul Walter, Krabbenfischer auf Sylt

Wieck
SONNTAG, 10. NOVEMBER 2013
KRABBENFISCHEREI 12.30 Uhr Die neue gemeinsame Fischereipolitik:

11.00 Uhr Fakten statt Vermutung —
Krabbenfischerei unter der Lupe
Podiumsgespréch

Dirk Dell Missier, Krabbenfischer, Hallig Hooge
(holsteinische Nordseekiiste)

Philipp Oberddrffer, Geschaftsfiihrer der Erzeuger-
organisation deutsche Krabbenfischer Cuxhaven

Dr. Thomas Neudecker, Johann Heinrich von Thiinen-
Institut, Institut fiir Seefischerei Hamburg

13.30 Uhr Krabbenfischerei vor 50 Jahren und heute
Podiumsgesprach

Dirk Dell Missier, Krabbenfischer, Hallig Hooge
Paul Walter, Krabbenfischer auf Sylt (angefragt)

Zukunftsfdhig oder nicht?!
Podiumsdiskussion

Kai Dunkelmann, Ostseefischer, Boltenhagen
Dieter Hullmann, Nordseefischer, Brake

Dr. Christoph Zimmermann, deutscher Vertreter des
ICES Advisory Committee

Dr. Nina Wolff, DUH, ocean 2012

Peter Koch-Bodes, Vorsitzender im Fachverband
,Der Fischfachhandel’ im Bundesverband des
deutschen Lebensmittelhandels e. V. (BVL)

Ulrike Rodust, Mitglied im Europdischen Parlament,
Berichterstatterin zur Reform der EU-Fischereipolitik

Moderation: Dr. Ursula Hudson,
Vorsitzende Slow Food Deutschland e. V.

Stand: September 2013, Anderungen vorbehalten.



Foto © VHM_Freising

GESCHMACKSERLEBNISSE

Der Klassiker unter Slow Food Liebhabern sind die
»Geschmackserlebnisse“. Workshops, in denen man schmeckt,
vergleicht, kombiniert und Neues entdeckt. Geschichten rund
um die Produkte werden von Produzenten und Experten er-
z&hlt, wahrend die Teilnehmenden die geschmackliche Vielfalt
beim Verkosten erleben. Alle Geschmackserlebnisse finden im
Foyer der OVB-Arena statt, beginnen piinktlich und dauern

60 bis 75 Minuten.

Foto © Messe Bremen / Jan Rathke

FREITAG, 08. NOVEMBER 2013

GE 1 Alles Kédse! Genusstour vom Watt bis zu den Bergen.
Die Hofkdsereien der Niedersdchsischen KédsestraBBe (14.00 Uhr, Preis 15 Euro)

Annette Alpers-Tipke, Jithofer Kdserei, Bargstedt und Marc Albrecht-Seidel, VHM
(Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung), Freising

Wussten Sie, dass die niedersachsische Milch- und KadsestraBBe rund 50 Mitgliedshetriebe
hat? Lernen Sie ihr umfangreiches Angebot kennen. Die niedersédchsischen Hofkdsereien
haben viel zu bieten: vom Schafskése, iiber leckere Ziegenkdse bis zu Bergkdse aus der
norddeutschen Tiefebene erwarten Sie neue, iiberraschende und besonders leckere
Gaumenfreuden.

Schmecken Sie sich durch - vergleichen Sie Kuh-, Schaf- und Ziegenkdse und lernen Sie die
Besonderheiten und die Vielfalt der handwerklichen Kaseherstellung in Niedersachsen kennen.

GE 2 Die Welt des Apfels entdecken — auf die Zubereitung kommt es an!
(16.30 Uhr, Preis 15 Euro)

Dr. Karsten Schulz, Altenkirchen, Cornelia Miinchow, Buxtehude
Kampagne: Marmelade fiir Alle!

Unser Geschmackserlebnis wird Sie in die Welt des Apfels fiihren und die verschiedenen
Zubereitungsmoglichkeiten aufzeigen. Nicht nur die Apfelsorten unterscheiden sich
grundlegend geschmacklich, sondern dieses Obst verdndert sich auch durch Lagerung,
Art der Zubereitung und SiiBung.

So wie in unserer Kampagne ,,Marmelade fiir Alle!“ iiblich, werden wir anhand von
Apfeln und unterschiedlich gekochten Apfelmusen den Geschmack des Apfels testen und
dafiir begeistern, unser heimisches Obst vielseitig einzusetzen. Der herzhaften kulina-
rischen Seite dieses Kernobstes und der Verwendung in Kombination zu Fisch schenken
wir besondere Aufmerksamkeit. Sie erfahren auf3erdem, wie wir mit unserer Kampagne
einen kreativen Beitrag gegen Lebensmittelverschwendung leisten.
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SAMSTAG, 09. NOVEMBER 2013

GE 3 Mehr als milchig! - Eine vollmundige Geschmacksreise zu den Milchen
(12.30 Uhr, Preis 15 Euro)

Mit Hof Dallmann, Dohren (Nordheide), Hof Meinen, Grabstede und
Gerd Miiller, Molkereimeister und Sensorikfachmann, Walsrode

Moderation: Kirsten Kohlhaw, freie Autorin und Pressereferentin des BVDM, Berlin

Wie wiirden Sie den Geschmack von Milch beschreiben, ohne das Wort ,,milchig“ zu verwenden?
Auf der diesjdhrigen SlowFisch Bremen laden wir zu einer Querverkostung verschiedener
Milchen, die Ihre Sinnenskala erweitern wird. Im Zentrum der Aufmerksamkeit stehen die
geschmacklichen Unterschiede, denn ihre Existenz ist genauso in Vergessenheit geraten wie
der Plural des weif3en Lebenssaftes. Begleitet wird das Geschmackserlebnis von zwei Vor-
zugsmilcherzeugern und einem Sensorikfachmann, unter deren Anleitung Sie sich Texturen
und Aromen vielfdltiger Trinkmilch-Varianten auf der Zunge zergehen lassen konnen. Natiir-
lich erfahren Sie auch in dieser kleinen Geschmacksschule Wissenswertes rund ums Produkt.

Foto © Weidenhof
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GE 4 Réucherfisch und Wein (13.30Uhr, Preis 15 Euro)
Jiirgen Faust, Wechsler Feinfisch, Erftstadt und Andreas Luik, Weinexperte Stuttgart

Das Rauchern von Fisch ist eine alte Konservierungsmethode, die auch heute noch in Form
von gerduchertem Lachs oder Forellenfilets, aber auch weniger geldufigen Fischsorten wie
Catfisch oder Stor grofRen Genuss verspricht — vorausgesetzt, das Ausgangsmaterial ist von
tadelloser (moglichst Bio-) Qualitat und der Rduchermeister versteht sein Handwerk.

Aber kann man Wein mit gerduchertem Fisch kombinieren? In vielen Regionen ist immer
noch Bier, Aquavit oder Vergleichbares die ,,naheliegende“ Losung.

Dabei kann gerade klassischer Riesling Kabinett mit seiner Leichtigkeit, seiner spiele-
rischen Restsii3e und schiefrigen Mineralitdt eine perfekte Kombination bieten.

Aber auch iippige Chardonnay, sogar mit Barrique, oder Schaumweine bieten den krdftigen
Raucharomen Paroli. Was geht, was geht nicht?

Foto © Wechsler Fisch

Gehen Sie mit uns auf eine Entdeckungsreise und lernen Sie nebenbei viel iber das
Handwerk der Fischrducherei von einem Experten aus einer familiengefiihrten Manufaktur.

GE 5 Rohmilchkise — Die Konigsklasse der Kdsekultur (15.30 Uhr, Preis 15 Euro)
Michael NuBbaum, Dipl. Biologe, Bremen

Ein guter Kaser kann auch aus pasteurisierter Milch einen guten Kdse machen.
Genauso kann bei schlechtem Handwerk aus Rohmilch ein unerfreuliches Geschmacks-
erlebnis auf der Zunge entstehen.

Genau darum ist guter Rohmilchkdse die Konigsklasse der Kasekultur. Wenn gute Arbeit
mit den Tieren, bestes Futter, erfahrene Kasehandwerker am Kessel und im Keller
zusammen kommen, dann ernten wir jene Geschmackserlebnisse, die den Ruhm des
Rohmilchkdses ausmachen und die Mithen um seinen Erhalt (be)lohnen. Dann spiegeln
sich ,,Terroir“ (Klima, Geografie, Vegetation) und Tradition in vielen Facetten wider.
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An traditionellen Kasen aus klassischen Regionen und auch an modernen und regionalen
Beispielen wird in dieser Veranstaltung die Probe auf das Exempel gemacht.

Mit allen Sinnen : Kase!

Michael NuBBbaum, seit 25 Jahren mit Leib und Seele mit Kdse befasst und auf Bremer
Wochenmadrkten vertreten, wird diese Verkostung fiihren. AusschlieBlich mit 6kologischen
Kdsen befasst, als langjdhriges Mitglied des VHM dem Kdsehandwerk nahestehend, als
Mitglied der Kdseguilde St. Uguzon mit den klassischen Kaseregionen vertraut und als Juror
bei renommierten Kasepriifungen. Er méchte mit Ihnen diskutieren, warum 6kologische
Landwirtschaft, Kisehandwerk und traditionelle Kdsekultur ideale Partner sind.



Foto © Messe Bremen / Jan Rathke

Foto © Dirk Dell Missier

Foto © Ziel-Fisch

GE 6 Fangfrisch auf Fischers Tisch: Nordseegarnelen (11.30 Uhr, Preis 15 Euro)
Dirk Dell Missier, Hallig Hooge und Sabine Ehlts, Slow Food Oldenburg

So schmeckt die Nordsee: Bei der SlowFisch lddt der Krabbenfischer Dirk Dell Missier ein, mit
ihm fangfrische Krabben — oder wie viele Norddeutsche sagen: Granat — zu verkosten. Er zeigt
den Teilnehmern, wie sie die Krabben schnell und geschickt aus ihren Panzern schélen. Nach
dem gemeinsamen Pulen speist er mit ihnen sein Leibgericht: ,,Porren Pann, aus dem Nord-
friesischen libersetzt: ,,Krabbenpfanne®. Dabei gehen unter anderem Schalotten, Rote Bete
und Kurkuma eine aromatisch aufiergewdhnliche Verbindung mit den Krabben ein. Kulina-
risches Seemannsgarn der delikaten Art! An Bord seines Kutters ,,De Liekedeelers“ macht Dell
Missier solche Umstdnde {ibrigens nicht oft: Da kommen die Krabben gleich aus dem Netz
komplett in die Pfanne — auch das ist sehr lecker, weif3 er zu berichten.

GE 7 Aufgefischt, aufgekocht — aufgetischt. Geheimnisse der Filetierkunst
(13.30 Uhr, Preis 15 Euro)

Malte Frerichs und Thomas Struppe, Ziel-Fisch Berlin

Warum nicht mal aus einem ganzen Fisch das Filet selbst herausschneiden? Das ist nicht

so kompliziert, wie Sie sich das vielleicht vorstellen. Die in unseren heimischen Gewdssern
hdufig herumschwimmenden sogenannten Weififische (u.a. Rotaugen und Brassen) kann
man trotz zahlreicher Grdten in leckere Fischmahlzeiten verwandeln. Die beiden Ziel-Fischer
Malte Frerichs und Thomas Struppe zeigen lhnen in diesem Geschmackserlebnis nicht nur,
wie man Weiffische zubereitet, sondern Sie diirfen selbst das Messer in die Hand nehmen.
Vergleichen Sie das Ergebnis eines unbehandelten Filets mit Graten und einem ,,geschnitte-
nen“ Filet. Sauer eingelegte Weifdfischstiickchen im Salat? Probieren Sie, wie Tomaten den
sauerlichen Essiggeschmack aufnehmen.

Buchen Sie lhre Geschmackserlebnisse unter www.slowfisch-bremen.de/sf/Geschmackserlebnisse

Stand September 2013, Anderungen vorbehalten.
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