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Liebe Leserin, lieber Leser,

endlich vertreiben warmende Sonnenstrahlen die Februarkalte! Aber nicht nur die
Sonne und die Vorfreude auf erste frische Gemiise macht den Monat Marz spannend,
sondern eine Vielzahl von Veranstaltungen von und mit uns: & Am Dienstag, 6. Marz,
19 Uhr, findet im Schréderhaus (Peterplatz, Wiirzburg) das Wiirzburg Stadtgesprach
statt: Thema ,Alles bio, alles billig?“. Moderiert von der Mainpostredaktion diskutie-
ren voraussichtlich Eva Friedrich (Bio-Laden Eva's Natiirlich Lecker, Unterpleichfeld),
Steffen Jodl (Bund Naturschutz), Michael Stolzenberger (Obmann Bayerischer Bau-
ernverband, Landwirt) und Marco Trabold (Edeka-Trabold). & Am Samstag, 10. Marz,
laden wir zum Innereienessen in den Landgasthof ,Zum Falken” nach Tauberzell.
Patron Lars Zwick bereitet ein 5-Gang-Menii zu, das Oko-Weingut Stefan Kramer
bietet die passende Weinbegleitung (> Seite 3). ©Am 10./11. Marz findet von 10 - 18
Uhr in der Karl-Knauf-Halle in Iphofen die 10. Feinschmeckermesse statt. Wir sind
wieder mit einem Stand vertreten und stellen in einem Geschmackserlebnis unsere
neuen Archepassagiere vor (> Seite 3). Unter den Ausstellern sind auch wieder viele
Slow Food Mitglieder und Unterstiitzer, die sich liber einen Besuch freuen. @ Nicht
vergessen: Unsere Mitgliederversammlung am 17. Marz ab 15:30 Uhr im Gemeinde-
saal der evangelischen Gemeinde in Marktbreit. Nach dem ausfiihrlichen Riickblick
werden Sie die Convivumleitung neu wahlen und diese dann Sie liber die Planungen
fiir die folgenden Monate informieren. Auch der Genuss wird nicht zu kurz kommen,
nach einer Weinprobe verschiedener Silvaner (traditionell, natur, orange) erwartet

Sie ein 3-Gange-Menii im Gasthof ,Michel’s Stern“ (> Seite &). & Sie bei einer der Ver-
anstaltungen begriiBen zu diirfen, darauf freut sich lhr Gerd Sych

GANZ AKTUELL

BR informierte iiber Genussort Fatschenbrunn
Fatschenbrunn. (-hwb) Die Auszeichnung als Bayerischer Genussort lockte ein Team des
Bayerischen Rundfunks und Fernsehens nach Fatschenbrunn. Beides, interviewt und gedreht
fiir eine Reportage in BR 1 (Wortbeitrag) und BR Fernsehen geschah am Samstag, 03.03., vor
Ort. Gesendet wurden beide Beitrage dann am Montag, 05.03.: Im Rundfunk in der Sendung
LMittags in Mainfranken” zwischen 12 und 13 Uhr, im BR Fernsehen in der ,Frankenschau“ ab
17:30 Uhr. Diese Sendung ist auch in der Mediathek des Bayerischen Fernsehens unter dem
Stichwort Frankenschau langere Zeit zum nachtraglichen Sichanschauen verfiigbar.

Was macht das 280 Einwohner-Dorf Fatschenbrunn zum Genussort? Nicht, dass es
das hochstgelegene des Steigerwalds ist. Nicht, weil es attraktiv ist (hatte 2013 den 1. Preis im
Wettbewerb ,Unser Dorf soll schéner werden“ gewonnen). Sondern weil Touristen es attraktiv
finden und weil es besondere Genliisse bietet. Beispielsweise kostliche Hutkrapfen, die Moni-
ka Pfaff backt, manche sagen auch Kniekichlich dazu, weil sie mit Hilfe des Knies geformt wer-
den; bei Monika Pfaff wirken sie wie ein Hut mit Blumendekor. Und die Schnapse von Wen-
delin Bduerlein aus den Friichten der ihn hier umgebenden vielfdltigen Obstlandschaft. Und
die Honige des Bienenparadieses, wie Imker Edelbert Stapf Fatschenbrunn mit seiner Um-
gebung bezeichnet. Und die Wildbret-Wiirste von Jager Wolfgang Oppelt. Und die vorziigli-
chen, nach traditionelle Art erzeugten Fatschenbrunner Hutzelbirnen (Passagier der Slow food



Arche des Geschmacks) von Mitglied Franz Hiimmer. Und der Gasthof Lindenhof, in allen
bisherigen Slow Food Genussfiihrern enthalten, seiner bodenstandigen, vorziiglichen Kiiche
wegen, die Hausgaste geniefen. Und die ausgezeichneten Naturweine, darunter Seltenheiten,
auch ein vorziiglicher Alter frankischer Satz von wurzelechten, 120 Jahre alten Reben, vom
Slow Food Unterstiitzer Weingut Scholtens (U). Und die dazu gehorige Weinstube, in der Vater
Nikos und Sohn Noels ausgezeichnete Weine ausgeschenkt werden und Mutter Salomes Kiiche
ebenso erfreut wie ihr zauberischer Garten im Friihling, Sommer und Herbst.

14 bayerische Genussorte von 43 in unserer Region

Miinchen. (-hwb) Der erste Teil der Auswahl zu den vom Bayerischen Staatsministerium fiir
Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten geplanten 100 Genussorten in Bayern ist abge-
schlossen. Aus Sicht unserer Region ist das Ergebnis erfreulich: 14 Orte und Landschaften
diirfen sich jetzt Genussort nennen, das sind immerhin fast 31 Prozent. Im Frdnkischen
Weinland sind es Fatschenbrunn, hochst gelegener Ort im Steigerwald., Iphofen, Markt
Eisenheim, Randersacker, Sulzfeld a.M., die Weininsel der Volkacher Mainschleife mit unserer
Obst-Hochstamm-Streuobstwiese und das Weinparadies des siidlichen Steigerwalds. Im
Obermain-Gebiet sind Genussorte Bamberg, Coburg und der Frankische Brauereienweg bei
AufseB. In der Region Rhon-Grabfeld tragen diesen werbewirksamen Titel nun Hammelburg,
Markt Oberelsbach und Ostheim v.d. Rhon, in Churfranken am bayerischen Untermain die
Stadt Miltenberg. Zahlt man allerdings die Ortschaften freuen sich nicht nur 14 sondern ins-
gesamt 31 Stadte und Dorfer Uiber diesen werbewirksamen Titel. Aktuell lauft der zweite Teil
der Auswahl, bei der vielleicht weitere Orte unserer Region zum Genussort ernannt werden.

VON MITGLIEDERN & UNTERSTUTZERN
BegriiRung

Herzlich und mit Freude begriiBen wir diese neuen Mitglieder bei Slow Food Hohenlohe-Tau-
ber-Main-Franken Jonathan Eller

Aktuelles bei Mitglieder- und Unterstiitzerbetrieben

Kurz, knapp und den Leser anregend zum Nachfragen bei den Betrieben unserer Mitglieder
und Unterstiitzer (U) wird hier liber deren Angebote und Ereignisse berichtet. Wir geben dazu
entweder die Telefonnummer an oder die Webseitenadresse.

Frankisches Weinland: ¥Mitglied Ludwig Fischbach, Wirt und Kiichenchef der KuKneipe,
Schweinfurt, Ignaz-Schon-Str. 32, Tel: 09721-3869300, veranstaltet am Freitag, 27.04., 19 Uhr,
zusammen mit dem jungen Demeter-Winzer Michael Christ, Slow Food Mitglied ist Vater Hel-
mut Christ, Nordheim/Main, Volkacher Str. 6, einen Genussabend: 1. Ein feines Drei-Gange-
menii von Ludwig Fischbach: >Fischslippchen a la Bouillabaise mit Forelle & Lauch; >Boffla-
mott vom frankischen Weiderind in Spatburgunder, Brezenknodel, glasiertes Gemiise, >lau-
warmer Schokokuchen mit Rotwein-Sabayon. Dazu werden sechs auRergewdhnliche Weine (je
0,1 ) Barrique- alternativ Tonneau-gereift der Jahre 2015/16 gereicht. AuRerdem toastet
Michael Christ iiber offenem Feuer ein Barriquefass und beantwortet alle Fragen der Gaste zu
seinem Tun und den Weinen. Alles zusammen fiir € 45,- pro Person. vDas Weingut von
Mitglied Michael Huller, Maintalstr. 11, 97855 Triefenstein-Homburg, www.weingut-huller.de,
freut liber neue Auszeichnungen: Bei der letzten frankischen Weinpramierung gewannen
Silber drei Homburger-Kallmuth-Weine: 2016 WeiRer Burgunder Kabinett (Silber auch beim
awc Vienna), 2016 LUNA Silvaner Spatlese und 2016 Domina Barrique - alle trocken. Seine
Trauben, akribisch von Hand einzeln entrappt, kriegen am Stock die Zeit, die sie brauchen zur
optimalen Reife. Auf Maschineneinsatz wird, wo nur maglich, verzichtet. Zwei interessante Ge-
nusstermine im April bietet die Weingut-Webseite.

Obermain: vMitglied Max Hendlmeier, Coburg, Emil-Batz-Str. 21, www.weintalk.de, Tel: 09561 -
322 55, mit seiner Firma WeinTalk — Weinreisen & Weinseminare, hat wieder zwei Weinreisen
geplant: ,Valdobbiadene, Breganze und Friaul“ - eine Reise flir Weinfreunde, 29.04. -
06.05.2018. Sie kostet € 1.560 pro Person. Ein Platz ist noch frei. Im Preis enthalten sind die
Fahrt im komfortablen, Reisebus, alle Flihrungen, Eintrittsgebiihren, Besuche, Degustationen
sowie eine ausfiihrliche Reisemappe. Dazu insgesamt sieben verschiedene Meniis (alle incl.



Wein, Wasser, Kaffee, Trinkgelder). Ubernachtung im Doppelzimmer incl. Friihstiicksbiifett. Auf
Wunsch stehen Einzelzimmer gegen einen Aufpreis von 185 Euro zur Verfiigung. Details bitte
direkt bei Herrn Hendlmeier erfragen oder die Reisebeschreibung anfordern.

Als Vorschau gibt es inzwischen auch eine Reise im Herbst (03. - 10.10.2018): ...farbiges
Armenien... eine Kultur- und Weinreise. Die Anreise nach Jeriwan ist individuell. Ab Flughafen
ist dann fiir alles gesorgt. Lassen Sie sich die - wie immer bei ihm - vorziiglich informierende
und bebilderte Reisebeschreibung zuschicken, denn hier ist nicht genug Platz dafiir. Hier also
nur die wichtigsten Daten: Reisepreis € 915,- mit Transfer zum Hotel (hin Hauptgruppe, zuriick
fiir alle), sehr gut Deutsch sprechende Reiseleitung, Reisebus mit einheimischem Fahrer, alle
Fiihrungen und Degustationen, alle Meniis inkl. Tischwein, Wasser, Kaffee, Trinkgelder. Uber-
nachtung im Doppelzimmer, Friihstiick, Reisesicherungsschein. Mindestens 12, max. 16 Teil-
nehmer.

Tauberfranken: ¥Das Oko-Weingut mit Weinwirtschaft von Mitglied Christian Geier, Kénigheim,
Baugasse 10, Tel: www.oekoweingut-geier.de, 6ffnet seine Weinwirtschaft im Marz vom 08.03.
- 25.03. jeweils von Donnerstag bis Samstag ab 17 Uhr, an Sonn- und Feiertag ab 15 Uhr. Auch
im April gibt es Termine dafiir: vom 12.04. -29.04. jeweils an den gleichen Tagen und ab den
gleichen Uhrzeiten. vDas Bio-Weingut Baumann, Gerlachsheim, Herrenbergstr. 7, Tel:
09343-8179, www.bioweingut-baumann.de, veranstaltet in seinem auch als Heckenwirtschaft
dienenden Gasthaus ,Sonne“ in der Ortsmitte, Wiirzburger Str. 69, am Samstag, 07.04.2018,
einen genussreichen Tauberfrdnkischen Abend unter dem Motto: Die Region, ein Genuss! Es
wird ein 5-Gange-Menii geben mit Kostlichkeiten der Region - ein Erlebnis fiir alle Sinne fiir €
45,-[Person. Verbindliche Anmeldungen: Telefon oder eMail: info@bioweingut-baumann.de.

SLOW FOOD VERANSTALTUNGEN

Alle Veranstaltungen finden Sie auch auf unserer Webseite www.slowfood-htm.de im Ordner
Lveranstaltungen von und mit uns“. Wenn Anmeldungen erforderlich sind, gibt es auch eine
Anmeldefunktion. (U) kennzeichnet Slow Food Unterstiitzer. Alle Preise finden Sie im Anmel-
deformular.

Innereien-Menii mit Weinbegleitung

Adelshofen-Tauberzell, Landhaus zum Falken, Nr. 41, Samstag, 10.03.2018, 18:45 Uhr: Ein sel-
tener Genuss: Innereien! Sogar von sehr verschiedenen Tieren: namlich vom Schwein, vom
Kalb und vom Ochsen. Plus Steillagen-Weine vom exzellenten Bio-Weingut von Mitglied
Stephan Krdmer aus Auernhofen. Das 5-Gange-Menii bietet Variationen von Leberwurst,
Kalbsbries, Ochsenschwanz und Kalbsleber. Freuen Sie sich auf dieses Menii und seine WeiB-
weinbegleitung (je 1 Glas):

& Frdnkische Hausmacher-Leberwurst, Gewlirzbrote; Wein: Miiller-Thurgau

& Gebratenes Kalbsbries mit Feldsalat in Verjus-Dressing; Wein: Premium-Silvaner

@ Klare Ochsenschwanzsuppe mit Einlage; Wein: Johanniter

© Kalbsleber mit glasierten Apfeln, Réstzwiebeln und Kartoffelpiiree; Wein: Scheurebe

& Gratinierter Ziegenkdse mit Honig; Bernulfs Quittenschnaps von 2016

Man kann auch nur einen oder zwei Weine bestellen und sie vor Ort bezahlen. Es gibt auch
eine vegetarische Alternative; alt. auch mit Forelle, dies aber bitte vor Ort erwahnen.

10. Frankische Feinschmeckermesse: Besuchen Sie uns!

Iphofen. Karl-Knauf-Halle, 10./11.03., 10 - 18 Uhr: Seit Anbeginn, also seit dem Jahr 2000 ist
unsere Regionalgruppe bei dieser Messe aktiv. So auch heuer: am gewohnten Platz rechts
gleich neben dem Eingang. Diese Genussmesse handwerklicher Erzeugnisse zieht viele
Menschen auch aus weiteren Entfernungen an. Unser Thema ist die Arche des Geschmacks
und unsere Beitrage dazu. Ein kleines Geschmackserlebnis am Stand mit unserem neuesten
Archepassagier Fatschenbrunner Birnenhutzeln lockert die Gesprache. Wir informieren liber
alle unsere 14 und noch weitere neue. Aber auch liber jene, die in unserem Gebiet angebaut
werden oder weiden: Der im Bauland angebaute Frankische Griinkern g.U. (vom Heilbronner
Land an Bord gebracht), die Alblinse (von Stuttgart und Ulm an Bord gebracht) mit Anbau im



Taubertal angebaut und das in der Westrhon weidende Rotvieh (von Regensburg und Sauer-
land an Bord gebracht).

Mitgliederversammlung: Information und Geniisse
Marktbreit, Evangelischer Pfarrsaal, Bernhard-Fischer-StralRe, Samstag, 17.03.2018, 15:30 Uhr:
Gegeniiber dem Hoteleingang von ,Michels Stern“ (U) ist unser Tagungsraum. Juristisch kein
Verein, sondern eine Abteilung von Slow Food Deutschland e.V., verlangt der Verein ordnungs-
gemaBe Wahlen der Leitung alle zwei Jahre — und damit heuer. Nach den Formalien (Rechen-
schaftsberichte, Entlastung, Wahlen von Leiter/in und Stellvertreter/in und Bestatigung des
Kassenwarts, der ein neuer sein wird, da Thomas Raab, der langjahrige, sein Amt abgeben will,
wird es ein besonderes Genusserlebnis geben: Eine Orange-Wein-Verkostung. Danach gehen
wir hinliber ins Restaurant von Michels Stern (U), Bahnhofstr. 9, um entspannt den Abend zu
geniefen bei diesem feinen Menii und Weinen des gut bestiickten Restaurant-Kellers:
& Terrine von Lachs und Zander, gebratene Jacobsmuschel, Senf-Dill-Sauce;
& Riicken (Karrée rosa gebraten) und Haxe (geschmort) vom frénkischen Lamm, Thymian-
Grief3-Schnitte, Petersilienwurzelpliiree, Urkarotte;
& Créme Brulee von Brunners Ziegenkdse, Rosmarin-Eis, eingelegte Birnen.

Keine Kosten fallen an fiir die Mitgliederversammlung im Evangelischen Pfarrsaal,
aber fiirs Menii im Restaurant von Michels Stern: Bitte als Vorkasse. Ihre Getranke zum Menii
bezahlen Sie nach Verzehr dem Service-Personal des Restaurants.

Slow Food Messe: Aussteller + 3 Geschmackserlebnisse von uns
Stuttgart, Messegelande am Flugplatz, Hallen 5 & 9, Do - So, 05. - 08.04.2018: Do 14 - 22 Uhr,
Fr—So 10 - 18 Uhr: Im Rahmen dieser aus vielen Messen bestehenden Friihlingsmesse ist die
Slow Food Messe der Magnet. In Halle 5 stellen vor allem die inldndischen Aussteller aus, in
Halle 9 die auslandischen; ebenso sind hier die Aktionsplattformen. Auch in Halle 7 - hier sind
vor allem Aussteller von ,Fair handeln” - werden Slow-Food-Messe-Aussteller sein plus die
lange Tafel. Wohl mindestens 500 Aussteller werden es heuer wieder sein. Darunter auch
wieder 10 aus Hohenlohe fiir den Hohenlohe-Gemeinschaftsstand, organisiert durch unseren
Regionsbetreuer Bernulf Schlauch, der auch seine Bliitenschaumweine und Schnapse aus-
stellt. Die einst - 2008 - von unserem Mitglied Otto Geisel, seinerzeit Vorstand von Slow Food
Deutschland initiiert als erste wirkliche Slow Food Messe in Deutschland - hat sich sehr ent-
wickelt, auch wenn die Zahl deutscher handwerklicher Aussteller nicht so stark gewachsen ist
wie erhofft: Begann unsere Region einst mit drei Gemeinschaftsstanden plus diverse Einzel-
aussteller, gibt es seit einigen Jahren nur einen Gemeinschaftsstand plus Einzelaussteller, die
etwas mehr wurden.

Verscharfte Zulassungsbedingungen kein Hindernis. Heute kann man sagen, dass die
zugelassenen Produkte die Slow Food Forderung von "sauber" im Hinblick auf Zusatzstoffe
erfiillen: sie sind frei davon bis auf ganz wenige zugelassene in besonderen Fallen.

Eine Besonderheit der Slow Food Messe sind die Geschmackserlebnisse. Heuer sind
es drei, die unsere Mitglieder prasentieren: Gerd Sych zusammen mit Mitglied Winzer Ulrich
Biirks und Josef Engelhard, Experte fiir alte Rebsorten (LA fiir Weinbau & Gartenbau) pra-
sentieren Alter frankischer Satz und traditionelle friankische Wurst (€ 17) am Samstag, 07.04.,
11:30 - 12:30 Uhr im Restaurant am Wasser. Gewissermalen ein erfahrener Kampe ist Mitglied
Dr. Gerhard Bauer, heuer mit zwei Geschmackserlebnissen zum Wein: Am Samstag, 07.04., 12:30
- 13:15 Uhr zum Thema Weinland Taubertal - die Vielfalt erschmecken (€ 15), am Sonntag,
08.04., 16:00 — 16:45 Uhr zum Thema Wurst trifft Wein oder Wein trifft Wurst (€ 17).

Frankische Winzerinnen

Unterbleichfeld, Eva’s - Natiirlich lecker, Hauptstr. 14, Samstag, 20.04., 19 Uhr: Sie sind
hervorragend ausgebildet, haben schon ein Stiick Weinwelt gesehen und treffen die letzte
Entscheidung im Keller: Frankens Winzerinnen. Sie wollen keinen anderen Wein machen als
die mannlichen Kollegen, ihr Streben gilt dem perfekten Wein, fiir den sie immer ofter ausge-
zeichnet werden. Voraussichtlich acht Weinmacherinnen werden sich und ihren (Lieblings)-
Wein personlich vorstellen zum gemeinsamen Verkosten. Eva Friedrich hat dazu fiir uns kleine
Gerichte zubereitet, die zwischendurch serviert werden. Wie immer ist bei Eva alles aus konse-
quent biologischer Erzeugung. Fiir Wiirzburger: Buslinie 460 nutzen ab Wiirzburg Busbahnhof



17:35 Uhr, Riickfahrt Unterpleichfeld 21:56 Uhr. Aus anderen Orten: Das Auto nehmen und eine
Begleitung, die vom Wein nichts oder fast nichts probieren mochte.

Slow Food GenieBertour ins Untersteinbacher Tal

Wolpertshausen, am Regionalmarkt Hohenlohe, Samstag, 21.04., 11 Uhr: Hier startet unsere
GenieRer-Bus-Tour. Uber Diensbach, Langenburg erreichen wir Braunsbach und weiter geht’s
nach Bretzfeld-WeiBlensburg, wo der interessante Milchschafhof der Familie Jauernik lockt,
die ihre Gaste vor der Hoffiihrung mit hausgemachten Spezialitaten verwohnt. Weiter geht's
nach Pfedelbach-Lindelbach: Hier zeigt uns der innovative Metzger Friedrich Hack (Slow Food
Unterstiitzer) sein Naturrauchhaus, in dem seine Wiirste, Speck und Schinken schonend
rauchern. Mit schonem Blick ins Untersteinbacher Tal geniefen wir dann eine Auswahl vom
siiffigen Most bis zum Apfel-Holunder-Drink im Obst- und Beerenhof der Familie HauRler. Ab-
schluss ist die Heuholzer Kellerei. Hier probieren wir bei einem variationsreichen Vesper-
buffet der Metzgerei Hack die letzten Tropfen, die einst die Dachsteiger Kellerei kelterte und
ausbaute. Tourleiter ist Mitglied Bernulf Schlauch, Regionsbetreuer Hohenlohe und intimer
Kenner der Region. Ihn unterstiitzt Mitorganisator Stefan Thaidisgmann, Hohenlohe Aktiv-
tours, Braunsbach, der auch die Anmeldungen annimmt: Tel: 07906 - 94 03 344 oder per eMail
info@hohenlohe-aktiv-tours.de, aber auch schriftlich: Hohenlohe Aktivtours, Geislinger Str. 1,
74542 Braunsbach, oder direkt via www.slowfood-htm.de unter Veranstaltungen diese Veran-
staltungsseite aufrufen und direkt buchen, der Link verbindet sie mit dem Veranstalter.

Wein-Main-Fisch-Geniisse

Obereisenheim, Weingut Kramer, Tiirkenstr. 1, Samstag, 28.04., 18:30 Uhr: Gerd Kramer ist
Winzer, Mainfischer und auch Hobbykoch. Sein Weingut hat einen guten Namen; die aktuelle
Broschiire Franken — Wein.Schéner.Land. empfiehlt das Weingut als Geheimtipp unter den
Heckenwirtschaften, wenn Fisch im Spiel ist. Auf 16 ha werden weife und rote Weine aller
Qualitatsstufen erzeugt. Der Winzer selbst war als Mainfischer auch schon Fernsehfilm des
Bayerischen Fernsehens. Als Hobbykoch fiihrt er uns ein in die traditionelle und moderne
Fischkiiche mit einem alten Rezept fiir Meefischli und mit einem neuen fiir Karpfen bei diesem
Vier-Gange-Meni mit Weinbegleitung; im Teilnahmepreis sind die beiden BegriiBungsweine
enthalten; die den Speisen hier beigefligten Weine sind Empfehlungen des Winzers & Kochs:
@ BegriiBung mit WeiBwein Secco alt. Meefischer Cuvée trocken & Karpfenschinken, Zander-
Carpaccio, Weibrot vom MainBacker Heinrich (U), Wipfeld (2016 Silvaner QbA, trocken)

@ Saure Meefischli mit Bratkartoffeln (2016 Scheurebe QbA, trocken)

© Hausgemachte Pasta, Forelle und Blutwurst (2016 Weiburgunder Kabinett, trocken)

© SiiR-deftiger Abschluss (2016 Rieslaner Auslese)

SLOW FOOD BILDUNG

Kochen & Backen

Anmeldungen sind auch via www.slowfood-htm.de bei ,Veranstaltungen“ moglich.

April

Im April sind die Kinderkochschule und zwei Kochklubs aktiv. Coburg: Die Kinderkochschule
Lukikoku, geleitet von Mitglied Kerstin Haas, kocht am Dienstag, 17.04., 14 Uhr, in der Luther-
volksschule, Albertsplatz 1. Nur fiir Kinder der Schule, die man iibers Sekretariat anmelden
kann. Konigsberg i.B.: Die Kochwerkstatt Konigsberg i.B. kocht am Montag, 09.04., 18:30 Uhr,
in der VHS-Kiiche, Konigsberg, Alleestr. 1, mit heimischen Produkten leicht modernisierte tra-
ditionelle frankische Gerichte; auch Interpretationen sind willkommen. Bei Interesse: Kontakt
bunz@slowfood-htm.de. Schweinfurt: Der Kochklub Schweinfurt kocht am Dienstag, 10.04.,
18 Uhr, Friihlingshaftes - ein breites Thema - in der Kiiche des Kolping-Hotels, Moritz-Fischer-
Str. 3. Bei Interesse: Kontakt christoph.daerr@gmx.de.

Slow Food Wissen

Die fiinf Slow Food Entwicklungsstufen

Bra/ltalien. Die Triebkraft der Slow Food Bewegung - und eine Bewegung war sie von Anfang
(1986) an - sind Visionen und Ideen, die sich zu bewdhrten Handlungsweisen einspielen. Das
poetische und intelligente Slow Food Manifest (Stufe 1) war das Fundament einer Idee, die



Kostenbeitrag bis zum
Anmeldeschluss, spatestens
aber bis 5 Tage vor der
Veranstaltung an unseren
Finanzwart Thomas Raab,
Sparkasse Bamberg, mit
diesen SEPA-Daten:

DE85 7705 0000 0300 7540 25

inzwischen weltweit 100.000 Anhanger gefunden hat. In den 1990ern erkannte man die Not-
wendigkeit, das durch die industrielle Massenproduktion bedrohte Agrar- und Lebensmittel-
erbe der Welt zu schiitzen (Stufe 2): Die Arche des Geschmacks und die Presidia entstanden.
Die Verteidigung der Biodiversitat ist seitdem ein Grundpfeiler von Slow Food. 2004 setzte
Terra Madre (Stufe 3) sich als die wichtigste und ehrgeizigste Initiative durch. Mit den Welttref-
fen alle zwei Jahre dehnt dieses Netzwerk seinen Einfluss auf alle Kontinente aus und starkt
die Selbstachtung tausender Lebensmittelbiindnisse. 2007 wird Gut.Sauber.Fair. (Stufe 4) zu
einem Modell, das liberall Aufmerksamkeit und Respekt erringt und die junge Generation be-
geistert. Stufe 5 ist die Erkenntnis der zentralen Stellung des Essens. Sie ist der Ausgangs-
punkt fiir eine neue Politik, eine neue Wirtschaft, eine neue Form von Gemeinschaft. Diese
Gewissheit ist auch im Bewusstsein von Millionen Menschen iiberall auf der Welt. Dem Essen
eine zentrale Stellung zuzumessen heif$t, Essen als Grundrecht der Menschheit zu sehen. Es
garantiert zugleich das Leben auf der Erde. (aus: Slow Food: die zentrale Stellung des Essens)

ANMELDE-COUPON FUR VERANSTALTUNGEN

Per eMail: anmeldung@slowfood-htm.de; per Webseite www.slowfood-htm.de im Ordner
LVveranstaltungen von und mit uns“, per Postbrief an Thomas Raab, Kunigundendamm 54,
96050 Bamberg, mit den nachstehenden Angaben:

Innereien-Menii mit Weinbegleitung, Adelshofen-Tauberzell, Landhaus zum Falken, Nr. 41,
Samstag, 10.03., 18:45 Uhr; Menii wie beschrieben

Teilnehmer € 35,- + € 12 Weinbegleitung, Anmeldeschluss 06.03.2018

Teilnehmer ohne Weine € 35,;

vegetarisch / mit Forelle* € 35,-

(bitte Unerwiischtes streichen)
Mitgliederversammlung, Marktbreit, Ev. Gemeindehaus, Bernhard-Fischer-Strake, Samstag,
17.03., 15:30 Uhr; Mitgliederversammlung und Menii im Restaurant von Michels Stern wie
beschrieben

Mitglieder € 35,-; Nichtmitglieder € 38,-; Anmeldeschluss 12.03.2018

________ |2 R ——

Nur Mitgliederversammlung ohne Menii

Frankische Winzerinnen, Unterbleichfeld, Eva’s - Natiirlich lecker, Hauptstr. 14, Samstag,
20.04., 19 Uhr; Veranstaltung wie beschrieben

Teilnehmer € 39,-; Anmeldeschluss 15.04.2018

Wein-Main-Fisch-Geniisse, Obereisenheim, Weingut Kramer, Tiirkenstr. 1, Samstag, 28.04.,
18:30 Uhr: Veranstaltung mit Weinbegleitung wie beschrieben

________ Mitglieder € 32,-; _______ Nichtmitglieder € 34,-; Anmeldeschluss 23.04.2018
Name: Vorname:

PLZ/Ort:

StralRe: Telefon:

E-Mail:

Das Kleingedruckte siehe www.slowfood-htm.de bei Veranstaltungen




