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WELT
Food for Change:
Terra Madre Salone del Gusto 2018

BRA/ITALIEN. (-hwb) Das Slow Food Ereignis Terra
Madre Salone del Gusto findet heuer zum 2. Mal in
Straflen, Gebduden und auf Plitzen der Stadt Turin
vom 20.-24.09.2018 statt. Food for Change ist das
Motto. Die Region Piemont, die Stadt Turin und Slow
Food veranstalten dieses internationale Grofiereignis
gemeinsam. Es ist die weltweit bedeutendste Veran-
staltung fiir gute, saubere und faire Lebensmittel:
Mehr als 900 Aussteller werden heuer erwartet, Slow
Food Presidia-Erzeuger und Lebensmittelgemein-
schaften aus iiber 100 Landern: Als 2. Ausgabe dieser
in seiner Art einzigartigen Veranstaltung bietet sie
neben vielen Vortrigen und Geschmackserlebnissen
eine immense Fiille von Markstinden der Bauern
und Genusshandwerker aus aller Welt. Das Konzept
dieser Grofveranstaltung will den Besucher ermich-
tigen, zum Ko-Produzenten zu werden: er ist einge-
laden zum Nachdenken. Zum Nachdenken dariiber,
dass er der Markt ist, dass er entscheidet, was gut ist
fir ihn, fiir seinen Korper und fiir seinen Genuss.
Und dass er auf diese Weise eben auch entscheidet,
was produziert wird und wie es produziert wird: Sei-

ne Entscheidung bestimmt die Art der Produktion.

DEUTSCHLAND

2. Kurs Slow Food Youth Akademie

BERLIN. (-hwb) Rasch ausgebucht - Bewerbungs-
schluss war der 2. Februar 2018 - war auch der zwei-
te Kurs der deutschen Slow Food Youth Akademie.
Vergangenes Jahr nutzten sofort 25 Teilnehmer, das
Maximum, die erste Schulungsrunde. Sie fiihrte sie
an verschiedene Orte in Deutschland von der Lot-
seninsel Schleimiinde {iber Berlin und Duderstadt
nach Kirchberg an der Jagst. Denn die Akademie
hat kein festes Haus, aber einen festen Studienplan
mit jeweils den Themen angemessenen Ortlichkei-
ten. Die Studierenden sind in der Regel junge Men-

schen, auch wenn es keine Altersbegrenzung gibt.

Ob heuer auch wie voriges Jahr ein Mitglied unserer
Regionalgruppe mitfihrt, ist zum Zeitpunkt, als
dieser Text geschrieben wurde, nicht bekannt. Der
Kurs endet mit einer Exkursion nach Holland, wo
vor Jahren die Idee dieser Akademie entstand und
verwirklicht wurde. Die Kosten rentieren sich, sagt
Sebastian Geiftler, ein Vorjahresteilnehmer: € 550
fiir Privatpersonen (alle Kurse, Verpflegung, Unter-
kunft). Meldet ein Unternehmen einen Mitarbeiter,
bezahlt die Firma (sofern grofer als 25 Mitarbei-
ter) € 1.200; mit weniger Mitarbeitern wie die Pri-
vatperson € 550. Falls Sie sich auch fiir einen sol-
chen Kurs und seine genauen Inhalte interessieren:
http://www.slowfood.de/bildung/slow_food_youth_akademie/

teilnehmer_stellen_sich_vor/

UNSERE REGION
9. Rhéner Wurstmarkt:
Schon jetzt fast ausgebucht

OSTHEIM/RHON. (M.G.) Seit Mitte letzten Jahres
trifft sich regelmifig fiir den kommenden 9. Rhoner
Wurstmarkt (13./14.10.2018) das Organisationsteam
im Rathaus von Ostheim: Vertreter dieser Stadt, der
Metzgerinnung Rhon-Grabfeld, der Werbeagentur
TexTDesign und unserer Regionalgruppe. Sie ver-
tritt - seit 2002 - Michael Geier, Mitglied, Regions-
betreuer Rhon-Grabfeld und Leiter der Bayerischen
Verwaltungsstelle fiir das UNESCO-Biosphirenre-
servat. Eine ganze Reihe von Neubewerbungen bele-
gen nicht nur den guten Ruf dieses inzwischen weit
iiber die Rhon hinaus bekannten Wurstmarktes. Nur
wer die von Slow Food inspirierten Zulassungsbe-
dingungen erfiillt, darf ausstellen. So zum Beispiel
heuer erstmals ein Erzeuger von ,Mutzbraten®, einer
thiiringisch-sichsischen Spezialitit, die auch die
Priifer iiberzeugte. Die meisten der der bisherigen
Aussteller werden erneut dabei sein, so dass nur noch
wenige der 50 Marktstinde fiir Interessenten verfiig-
bar sind. Als ein Hit haben sich die beiden Wurstpré-
mierungen (2014 und 2016) erwiesen, weshalb auch
heuer dieser Wettbewerb stattfindet: fiir die Sorte

,Grobe Hausmacher-Leberwurst gewolft“. Neben der



Fachjury fiir die Metzger, die um die Plitze 1,2 und
3 kdmpfen, lobt unsere Regionalgruppe an ihrem
Stand im Ratssaal ebenfalls wieder einen Publi-
kumspreis aus. Das Spannende dabei: Favorisiert das
Publikum die gleichen Produkte wie die Fachjury?
Spannend ist auch, welche Weine das neben uns agie-
rende Vinotheken-Team des Frankischen Weinbau-

verbands fiir diese Wurstsorte aussuchen wird.

Otto Geisel jetzt Ehrensenator

KUNZELSAU: (-hwb) Unser Mitglied Otto Geisel,
Weinexperte, ehemaliger Hotelier mit einer stern-
geschmiickten Kiiche in Bad Mergentheim (Hotel
Victoria) und einstiger Vorsitzender von Slow Food
Deutschland eV., erhielt die Ehrensenatorwiirde der
Dualen Hochschule Baden-Wiirttemberg. Damit ehrt
man seine Verdienste um die Konzeption, die Griin-
dung und den Aufbau des Studiengangs BWL-Food
Management. Im Jahr 2007 griindete er gemeinsam
mit anderen Mitstreitern in Bad Mergentheim diesen
in Deutschland bislang einzigen Studiengang. Des-
sen Konzeption, die Griindung und der inhaltliche
Aufbau seien maf3geblich durch Otto Geisel geprigt,
wofiir ihm jetzt die Ehrensenatorwiirde verliehen
wurde. "Das wird kein akademischer Kochklub', sagte
seinerzeit Otto Geisel und behielt Recht. Im Vorjahr
feierte die DHWB zehn Jahre des Bestehens dieses
Studiengangs mit mittlerweile bis zu 140 Studienan-
fingern. Auch die Wirtschaft zieht mit: Waren es am
Anfang 12 duale Partnerbetriebe sind es heute 300.
Dieser grofie Erfolg sei zum grofien Teil Otto Geisels

Verdienst, so die Laudatoren.

Messen mit Betrieben
von Slow Foodern

IPHOFEN/STUTTGART/NIEDERSTETTEN: Die
10. Friankische Feinschmeckermesse in Iphofen
(10./11.03.), der 11. Markt des guten Geschmacks - die
Slow Food Messe in Stuttgart (05.-08.04) und der
5. Niederstettener Genieflermarkt in Niederstetten

(14./15.04.) sind fiir viele Betriebe von Slow Food Mit-
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gliedern und Unterstiitzern eine attraktive Prasenta-
tions- und Werbegelegenheit. In Iphofen war schon
auch unsere Regionalgruppe mit einem Stand ver-
treten, als diese Messe erstmals er6ffnet wurde. Auch
der inzwischen international gewordene ,Markt
des guten Geschmacks - die Slow Food Messe” be-
gleiten wir von Anfang an Jahr fiir Jahr mit einem
Gemeinschaftsstand Hohenlohe, iiberwiegend von
Slow Food Mitgliedern belegt. Hinzu kommen noch
eine ganze Reihe von Mitgliedern bzw. Unterstiit-
zern mit Einzelstdnden. Auch beim Niederstettener
Genieflermarkt sind immer SF-Mitglieder vertreten,
heuer z.B. Hans-J6rg Wilhelm mit seinen feinen Ho-
henloher Frucht-Schaumweinen, Bernulf Schlauch
mit seinen Bliitensekten und Schnipsen, Unterstiit-
zer Bio-Biss mit seinen Bio-Flammkuchen sowie die
Kiichenchefs Matthias Mack (Landhaus Hohenlo-
he, Rot am See, und Markus Reinauer, Landgasthof
,Jagstmiihle’, Mulfingen-Heimhausen mit Koche-

vents.
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Fatschenbrunner Hutzelbirnen -
GenussgriifSe aus vergangener Zeit

Ein neuer frinkischer Passagier der Slow Food Arche des Geschmacks

Von Hans-Werner Bunz

Das Eintrocknen von Baumfriichten wie Apfel und
Birne war noch vor 70 Jahren auch eine Uberlebens-
technik der armen, meist nur kleine Flichen bewirt-
schaftenden Dérfler - nicht nur in frankischen Regio-
nen. Durch das sorgsame Darren gelang es ihnen, die
vitamin- und energiehaltigen siiffen Friichte fast ver-
lustfrei zu konservieren. Bei ihrem gewdhnlich recht
einseitigen Speisezettel waren sie gewissermafien le-
bensnotwendig. So wundert es nicht, dass es in man-
chen siiddeutschen Regionen {iblich war, den eigenen
Flecken Erde moglichst vielfiltig zu nutzen: Sich
nicht nur mit dem Boden begniigen, sondern auch
das Stockwerk dariiber bewirtschaften. Diese exten-
siv bewirtschafteten Baumfelder mit ihren spétrei-

fenden Hochstamm-Obstbidumen - Apfel, Birne und
Zwetschke, aber auch am Feldrand die Monate frither
erntereife Kirsche - wurden so zu einer einzigartigen
Kulturlandschaft. Bei Fatschenbrunn findet man sie
noch, doch auch so manche alte Streuobstwiese kiin-
det davon.

Allerlei Feldfriichte von Getreide iiber Kartoffeln
bis Ritben wuchsen im Wechsel unter den hochstam-
migen Baumen. Guter Zugang zu deren Friichte war
wichtig, um beim Ernten die Ackerpflanzen - Ge-
treide, Kartoffeln, Riiben - nicht zu beschidigen. So
standen Zwetschgen- und Kirschbdume an Feld- und
Wegrainen, hingegen wuchsen Apfel- und Birnbiu-
me versetzt in Reihe, verbunden mit einem schma-



len Griinstreifen; bei grofierer Distanz umgab jeden
Baum eine ovale Griininsel. Ihre Gréiser und Kriuter
war Futter fiirs eigene Vieh, meist Ziege, Schaf und -
oder - Schwein. 28 Obstbiume konnten so auf einem
Hektar stehen. Fiirs Kleinklima vorteilhaft war ihr
Beschatten der Béden, und die Baumwurzeln hielten
den Boden fest. Diese zwang der Bauer, um nicht mit
den Wurzeln der Ackerfriichte zu konkurrieren, in
die Tiefe durchs Pfliigen der Baumscheibe nach dem

Pflanzen des Jungbaums.

Alte Birnbaum-Bestinde

Sie sind selten geworden. Doch es gibt sie noch: im
nordlichen Steigerwald. Besonders jedoch um die
Ortsteile Fatschenbrunn, Dankenfeld und Unter-
schleichach der Grofigemeinde Oberaurach sowie bei
Eltmann. Fatschenbrunn hat wohl noch die meisten
davon: tiber 300. Und nicht wenige sind 250 Jahre alt
mit einem Stammumfang von gut 60 Zentimetern.
Deshalb ist das Verhutzeln der Birnen hier noch nicht
ausgestorben, sondern wird nach alter Art mit holz-
befeuerter Darre betrieben. Und noch eine Besonder-
heit: 30 alte Birnensorten reprisentieren die tiber
300 historischen Birnbiume, nicht wenige davon
sind einzigartig, weil eine Lokalsorte. Kein Wunder
also, dass einst die Fatschenbrunner Hutzeln auch
ein begehrtes Verkaufsprodukt waren und nicht nur
notwendiges Lebensmittel fiir die Dérfler. Die Bam-
berger, Niirnberger und Miinchner kauften sie gerne,
ja, sogar in den Niederlanden hatte man einst Kund-
schaft. Hochkonjunktur war im 19. bis in die Mitte der
60er Jahre des 20. Jahrhunderts. Noch 1968 zihlte
man in Fatschenbrunn 32 Dirren. Heute gibt es noch

zehn, aber nur eine wird betrieben.

Nur Handarbeit

Im September bis Ende Oktober ist Erntezeit fiir die
Birnen: Mit langen Stangen vom Baum geschiittelt
und aufgesammelt werden sie sortiert: Nach links
die minder guten fiirs Schnapsbrennen, nach rechts
die tadellosen fiirs Darren. Die Birnen werden sau-
ber gewaschen und auf die Dirrgitter (Darrhirrli

sagt der Fatschenbrunner) vorsichtig geschiittet und
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nochmals kontrolliert. Eingeschoben in die Trocken-
kammer der Holzofendérre trocknen sie bei max.
60° Celsius drei bis fiinf Tage. Die gemauerte Feuer-
stelle (200 x 50 x 50 cm) verbrennt umweltschonend
Durchforstungsholz, die Rauchgase leiten die Nach-
heizrohre durch die Trockenkammer zum Kamin
ohne Kontakt zu den Birnen. Alle sechs Stunden
heifdt es Holz nachlegen und die Darrgitter mit ihren
Friichten Stufe um Stufe nach oben verlegen, bis die-
se ideal verhutzelt sind, um auflerhalb abzukiihlen.
Das klingt einfach, ist es aber nicht: Weder diirfen
die Friichte zu lange darren, noch zu hohen Tempe-
raturen ausgesetzt sein fiir die perfekte Konsistenz.
So gekonnt verhutzelt enthilt die kleine Hutzelbirne
80 Prozent der Vitamine der grofRen frischen - buch-
stdblich eine Vitaminbombe.

Geschmackvoll und vielseitig

Und wie schmeckt eine solche Hutzelbirne? Je nach
Sorte immer ein wenig verschieden, aber immer aro-
matisch. Der Geschmack kann weit auseinander klaf-
fen von fruchtig-siiff bis Vanille-Schoko-Karamell,
aber auch leicht herb-sauer, ja, sogar delikat-bitter.
Die Konsistenz hingegen reicht von fruchtig-fleischig
bis fest-trocken. Die Hutzeln zu genieflen eréffnen
viele Moglichkeiten: Sie gewissermafien roh essen
wie sie ist. Dabei geniefen Sie der Aromavielfalt we-
genviele Geschmackserlebnisse. Verfeinern ldsst sich
mit den Hutzeln vielerlei: Zerkleinert im Backwerk
wie Lebkuchen, Plitzchen oder Kuchen, als Aroma-
raffinesse in Sof8en fiir Gans und Ente, ebenso in Fiil-
lungen von Teigtaschen, als VersiiSung im Miisli, als
iiberraschende Wiirze in Desserts. Aber auch Hutzel-
schnaps und Hutzellikor sind nicht zu verachtende

Alternativen, mit denen zu experimentieren lohnt.

Die Fatschenbrunner Hutzeln sind aktuell zu kaufen nur beim
letzten Fatschenbrunner Erzeuger:

Franz Hiimmer, Rieneckstr. 7, 97514 Fatschenbrunn,

Tel: 09529-373, franz_huemmer@web.de, www.hutzeln.de

*) Hutzel, siiddeutsch vom
(Dérrbirne)

1! ischen Hutze, Hutzle




TRADITIONELLE GASTRONOMIE

Heimische Speisen: Hohenlohe

15 Spezialitdten und Speisen mit Tradition -
kulinarische Manifestation regionaler Kultur

Waren wir in der vorigen Ausgabe dieser Zeitschrift
im Norden unseres Gebietes, sind wir jetzt im duflers-
ten Siiden: In Hohenlohe. Diese urfrankische Region,
einst beherrscht durch das friankische Geschlecht
derer von Hohenlohe - noch heute ist es sehr aktiv
auf vielerlei Gebieten fiir Hohenlohe — kennzeichnet
eine Kiiche, die sich in ihren Speisen nahtlos an die
anderen frinkischen Regionen anschliefit, auch dort,
wo das Schwibisch in die Sprache eingedrungen ist.
Hohenlohe, das Gebiet siidlich der Tauber, ist durch-
zogenvon den Fliissen Jagst und Kocher. Ein Land der
Schlgsser ist es, Weinland dazu, aber auch ein Bau-
ernland mit industriellen Schwerpunkten wie Crails-

heim, Kiinzelsau und Schwibisch Hall.

Aarblootz - ein Eierblootz mit Kopf- oder
Ackersalat serviert

Gebratene Bratwurst mit Bratensof$ — und
Kraut oder Kartoffelsalat

Gebratener Fleischkis mit Bratensof8 - und
gemischtem Salat

Griewaner Ebbiresalood - vortags gekochte
Kartoffeln und Zwiebel gerieben, ausgelassene
Speckwiirfel, Salz, Pfeffer, O, Essig, Fleischbrii-
he, durchziehen lassen. Gut zu Sofien, abge-
brauntem Fleischkis

Griinkernsuppe - angeschwitzes Griin-
kernmehl/schrot, mit Fleischbriihe abléschen,
wiirzen, Sahne zufiigen; Einlage Brotwiirfel,
Eierstich, Markkléfichen
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Linsen und Spitzle - ein klassisch schwibi-
sches Gericht

Loffelspatzen — mit Ackersalat

Luggeleskiis - saure, nicht entrahmte, un-
pasteurisierte Milch stocken, dann erhitzen
(nicht kochen), gut abtropfen, wiirzen mit Salz,
Gartenkrautern

Maultaschen - ein klassisch schwibisches
Gericht, allerdings manchmal mit eigenen
Fiilllungen

Metzelsuppe - mit ausgedriickten Leber- und
Blutwurststiicken und -kriimeln

Ragout vom Gefliigelklein - Sauerampfersuppe

Riebelessuppe - Mehl mit Ei, Salz, Muskat mit . Saure Nierle

den Hénden verrieben, in Butter hell gerdstet, in

Fleischbriihe langsam heineingeben und einige » Schwarzbrotsuppe mit
Minuten ziehen lassen Kréuterbutternocken

HERRMANN
~ \\ersichert

SETZEN SIE AUF ERFAHRUNG

Als Versicherungsmakler kann ich neutral und
wesentlich umfangreicher Ihre Interessen vertreten.

Heute kann ich Tarifwerke von mehreren Versicherungsgesellschaften
vergleichen und individuell auf Sie abgestimmte Leistungen abrufen.
So sind Beitragseinsparungen bis zu 30% maglich

bei vergleichbaren Leistungen.

Sprechen Sie mit uns -
nutzen & vertrauen Sie auf unsere langjéhrige Erfahrung!
Persdnlich immer fiir Sie da unter Tel. 0171 334 8045

Versicherungen| in guter Hand

KURT HERRMANN Johanniterhof 6 - Postfach 1825 - 97968 Bad Mergentheim
Versicherungsmakler Tel. 07931 958 7272 - Mob. 0171 334 8045 - versichert@herrmann-versichert.com
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Aus Slow Food Sicht ist die Gastronomie eine der Schliisselbranchen fiir die

Verinderung des gegenwirtigen Lebensmittelsystems. Gastronomen haben

B tiber die Wahl der Produkte Einfluss auf die Erzeuger und die Art der Erzeu-

gung. Und auch ein Grund fiir Slow Food Organisationen Restaurantfiihrer

Caeniuass
lihrer

herauszugeben, wie z.B. ,Osterie d'Italia“ in Italien oder Slow Food Deutsch-

lands ,Genussfithrer Deutschland” (oekom-Verlag, Miinchen), inzwischen

die Nr. 2 der deutschsprachigen Restaurantfiihrer. Wir stellen kiinftig

=

GASTRONOMIE

Typisch friankisch:

auch in dieser Zeitschrift einzelne Gasthéfe, Wirtshiduser, Restaurants aus

unseren Regionen vor - auch nicht mit Slow Food verbundene Betriebe.

Der Gasthof zum Auerhahn
Ein traditioneller Landgasthof in Werneck-Zeuzleben

Von Hans-Werner Bunz

Der stattliche Gasthof zum Auerhahn in der Dorfmit-
tevon Zeuzleben, einem ca. 2 Kilometer von Werneck
entfernten Dorf, mit eigener Metzgerei und EU-zerti-
fizierten Schlachthaus, ist nicht zu iibersehen. "...Die
frankischen Bratwiirste (...) gehoren zum Besten, was
man sich ertrdumen kann. Aus dem frischen Fleisch
gliicklicher Schweine, die Wecklein selbst nach allen
Regeln der Kunst schlachtet und zerlegt. Grob ge-
wolft und natiirlich ohne Geschmacksverstirker....",
so beschreiben Martina Meuth und Bernd Neuner-
Duttenhofer in ihrem Buch ,Auf der Suche nach dem
verlorenen Geschmack” die im Hause in der eigenen
Metzgerei von Metzgermeister Klaus Wecklein er-
zeugten Bratwiirste als Beispiel fiir alles andere. Das
Fleisch von schonend selbst geschlachteten Tieren -
Ginse, Enten, Hithner, Limmer, Zicklein, Schweine,
Rinder - kommt von Bauernhdfen aus der Umgebung.
Das Brot oder der Kaasblootz ist selbst gebacken im
eigenen Holzbackofen. Die Gemiise stammen teil-
weise aus dem eigenen Garten oder werden direkt

beim Bio-Erzeuger eingekauft. Und selbstverstind-

lich wird immer frisch gekocht. Die Salate von Johan-
na Wecklein sind feinfrinkische Kiiche, die Gemii-
sebeilagen ein Genuss und die Fleischspeisen vom
Hausherrn selbst perfekt zubereitet. Das alles dauert
seine Zeit, da fast alles frisch zubereitet wird, und die
sollte man sich gonnen. Es ist ein Ort zum Entspan-
nen und zum Geniefien wahrhaft frinkischer Gast-
lichkeit. Denn man schaut nach dem Gast immer mal
wieder und hilt auch ein Schwitzchen, wobei Klaus
Wecklein komddiantisches Talent entwickeln kann.
Die Kosten sind mifig und angemessen. Ubrigens:
Auch tibernachten kann man in modern ausgestatte-

ten Fremdenzimmern.

Gasthof zum Auerhahn,
97440 Werneck OT Zeuzleben, Oberes Tor 9,

Telefon: 09722-3344
http://www.zum-auerhahn.de

Der Landgasthof ist auch im Slow Food Genussfiihrer
Deutschland zu finden. (-hwb)
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SCHMITT's KINDER

X X A voum

Butterknabbergeback...

Spitzenweine - Toplagen - naturnaher Anbau Regionale Produkte und die traditionelle Herstellung machen
unsere Knusperspezialitat zu einem ganz besonderen Genuss.

MainBacker Wipfeld
Follinaplatz 1, 97537 Wipfeld, Tel. 09384 8821877
Mo bis Fr 6 — 18 Uhr, Sa 6 — 12 Uhr

MainBécker Theilheim
SchloBstr. 1, 97534 Theilheim, Tel. 09384 301
Mo, Mi, Fr 6 —12 Uhr und 14 — 18 Uhr; Do und Sa 6 — 12 Uhr

Kle, bvtf‘frﬂ
WOP. DR S EAD LTSRN GO TER [ML 2 &W 6&5 W N&M/

Am Sonnenstuhl 45 - 97236 Randersacker am Main
Tel. 09 31-705 9197 - weingut@schmitts-kinder.de
www.schmitts-kinder.de

MainBacker

HEINRICH

Uber 30 Verkaufsstellen in Unterfranken! www.mainbaecker.com
Versand ab 10 Tiiten méglich, melden Sie sich einfach per Mail.

Verkostung - Weinverkauf - werktags 8—18 Uhr

Michels BIB GOURMAND

STERN

einfach GUT - essen und schlafen

Marktbreit | Tel.:09332/ 13 16
www.michelsstern.de | post@michelsstern.de | Mittwoch Ruhetag | Donnerstags ab 17 Uhr geoffnet

Matthias Heese & Werner Nied

\ RECHTSANWALTE

\ Kanzlei flr Arbeitsrecht, Eherecht,
Familienrecht, Erbrecht und Urheberrecht.

Julius-Echter-StraBe 8 - 97084 Wirzburg-Heidingsfeld
Tel. 0931 65802 - Fax 093164 71 1
kanzlei@heese-nied.de www.heese-nied.de
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ESSKULTUR

Was fiir ein Esser sind Sie?

Von Hans-Werner Bunz

,Sage mir, was du isst, und ich sage dir, wer du bist",
Brillat-Savarins (1755 — 1826) beriihmter Satz gilt
auch heute - ja, vielleicht sogar mehr als je zuvor.
Die Vorlieben verraten viel iiber die Bildung des Es-
sers, iiber seinen sozialen wie 6konomischen Status
und sein Weltbild. ,Ich esse, also bin ich®, reicht heute
vielen nicht mehr. Das Essen muss eine Bedeutung
haben. Einfach etwas Gutes geniefien, weil es einem
sehr gut schmeckt, scheint fiir viele, sehr viele ein
Unding zu sein. Fleisch konne man doch nicht essen:
Die Tiere werden ja so brutal gehalten und geschlach-
tet. Butter, Ol und Fett - igitt: Das mache fett und sei
ungesund. Kise, Milch und Eis geht gar nicht: Lak-
tose-Intoleranz scheint zur Seuche geworden sein
ebenso wie die Gluten-Intoleranz, weswegen man
Brot, Brétchen, Kuchen, gebundene Sofien und Sup-
pen scheut wie der Teufel das Weihwasser. Und iiber-
haupt: Essen heute sei ja so gefahrlich, mache krank,
man hore es doch tiberall. Da sind offensichtlich Fake
News im Spiel: Aus medizinischer Sicht - so die Ex-
perten - habe nur ein winziger Teil der Bevilkerung

Gluten- bzw. Laktose-Intoleranz.

Ungeachtet dessen sind sie lingst schon da, die
Heilsbringer. Gesund sei nur vegetarisches Essen!
Nein, das ist doch unméglich, wie kann man nur
Produkte von Tieren essen, gesund ist nur veganes
Essen - ja, auch mit den notwendigen kiinstlichen
Ausgleichsstoffen. Unmdéglich, sagen die Frutarier/
Fructarier, ethisch sei nur das Essen von Friichten,
also Obst, Niisse und Samen, welche die Pflanzen
freiwillig abgeben. ,Es miisse ein Missionierungs-
verbot geben fiir Religion und Essen®, zitierte der
Spiegel einst in einem Artikel tiber die Erndhrungs-
moden der Deutschen den Stuttgarter Sternekoch
Vincent Klink.! Ein Mann, der mit Lust kocht und isst,
was man ihm auch ansieht. Flexibler sind da schon

die Flexitarier. Sie bezeichnen sich ironisch als Teil-

zeit- oder Wochenend-Vegetarier. Aber wenn Fleisch,
dann miisse es hochwertig sein und biologisch er-

zeugt (und da haben sie recht).

Fatal freilich ist, dass allen diesen Ideologen of-
fenbar egal zu sein scheint, wie die tierischen und
pflanzlichen Lebensmittel erzeugt wurden. Denn
gerade einmal 8,3 Prozent* der landwirtschaftlich
genutzten Flichen in Deutschland werden nach
Bio-Grundsitzen bearbeitet (in Bayern 9,45 %, in
Baden-Wiirttemberg 8,5 %*). Und nur diese Erzeuger
(auch weil sie penibel iiberpriift werden) garantieren:
tiergerechte Haltung, so gut wie keine Pharmazeu-
tika, keine Pflanzenschutzmittel und keine Eintrige
ins Grundwasser, dafiir boden- und luftverbessern-
de Landwirtschaft, um nur das Offensichtlichste
zu nennen. Aber das heifit auch, iiber 9o % der Le-
bensmittel stammen von nicht artgerecht gehalte-
nen Tieren, von mit Pharmazeutika- und Pflanzen-
schutzmittelresten belasteten Getreiden, Acker- und

Baumfriichten (auch wenn es zuldssige Mengen sind).

Die Freude am kulinarischen Genuss ist heute
vielen abhandengekommen. Und nicht wenige sind
verunsichert, trauen sich nicht zu geniefien bei Tisch
aus Angst um die Figur, um die Gesundheit, um das
Zuviel vom angeblich Falschen, um das Zuwenig vom
angeblich Richtigen. Unsicher sind auch die Ernih-
rungswissenschaftler: ihre Erndhrungspyramiden
unterscheiden sich. Einig ist man sich offenbar nur
bei der Basis und der Spitze: Unten sechs Baustei-
ne fiirs reichlich trinken, vor allem Wasser, nur ein
Baustein ganz oben fiir Stifles und alkoholische Ge-
tranke. Dazwischen Uneinigkeit - auch die Ernéh-
rungsexperten kennen offenbar keine goldene Regel.
Hinzu kommt, dass namhafte Kritiker angeblich
wissenschaftliche Erkenntnisse widerlegen wie bei-

spielsweise im ,Lexikon der populidren Erndhrungs-



irrtimer” Udo Pollmer und Susanne Warmuth oder
in ,Die Vollkornliige und andere Erndhrungsmir-

chen” Kathrin Burger.

Genuss bei Tisch ist eine Tugend

Genuss hat nichts mit Vollerei zu tun. Der Genuss
verlangt Bewusstsein und beginnt schon beim An-
blick der Speise auf dem Teller: Die Anmut ihres
Anrichtens, das Farbenspiel der Elemente, der Duft
in der Nase. Und dann der erste Bissen: seine Zart-
heit oder Knackigkeit beim Zubeifien, die Vielfalt
der Aromen, der kostliche, den ganzen Mundraum
fillende Geschmack! Und dann die Freude auf den
nichsten Bissen, der wieder andere Erlebnisse bietet,

weil seine Zusammensetzung ein wenig anders ist.

Solchen Genuss zu erleben, ist keine Selbstver-
stindlichkeit. Dahinter steckt das Engagement vie-
ler: Die Bauern, die ihre Tiere artgerecht halten, sie

—— Braunaus —

Biee- uNo Bramer

Biergenuss 3
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angst- und stressfrei schlachten lassen, die ihre Fel-
der und Boden nachhaltig natur- und klimaschonend
pflegen, ebenso das darauf Wachsende. Die Koche,
die sorgsam auswihlen und gekonnt mit den Pro-
dukten umgehen, dabei deren Eigenart erhalten, die
Rezepte entwickeln und das Auge erfreuende Arran-
gements kreieren. Und es sind nicht nur die Sterne-
restaurants, in denen man davon profitiert, sondern
auch in vielen anderen gastlichen Stitten, nicht zu-
letzt auch in der heimischen Kiiche, selbst wenn man
da mal mit der Kreation eines Burgers iiberrascht
wird. ,Gut essen hat ja nichts mit Geld oder Bildung
zu tun, sondern mit Intelligenz", sagte Vincent Klink
im zuvor schon erwidhnten Spiegel-Artikel, ,Es gehe
darum, ob man zu geniefen gelernt habe."

1) Spiegel Nr. 28 - 2017, S. 13,

2) BOLW: Zahlen Daten Fakten - Die Bio-Branche 2018,

3) Ifl.rn.de/www.statistik.bayern.de/presse/archiv/9z_z017.php

4) www.statistik-bw.de

Distelhduser Brauhaus und

In dem moderen Wirtshaus mit Biergarten direkt in der Distelhduser Brauerei dreht sich alles rund ums frische Bier.

II

Dazu verwdhnt Sie das Team aus der Brauhauskiiche mit leckeren Schmankerl fiir den kleinen und den groBen Hunger.
Die Speisekarte bietet bierige und bodenstandige Leckereien, die allesamt aus besten regionalen Zutaten bereitet
werden. Die Kiche legen sich so richtig ins Zeug fiir ihre Gaste. Sie durchforsten die Region nach ihren Spezialititen und
suchen Lieferanten, die mit Herzblut bei der Sache sind. Sie nehmen Altbewahrtes und geben ihm einen frischen Piff.
Mit viel Liebe zum einfach quten Geschmack wird hier der Gaumen der Géiste verwdhnt. Im Sommer lédt der schone
Biergarten dazu ein, die frischen Bierpezialitaten im Freien zu genieBen und dabei den Bravereibetrieb unmittelbar zu
erleben.

direkt an der Quelle

Bei Baver”s Brotzeit, der Metzqerei der Brauereifamilie Bauer, wird die Qualtitats- und Regionalphilosophie
weitergelebt und das Wissen um die Herkunft der Zutaten mit dem handwerklichen Kénnen der Mitarbeiter verbunden.
Das Sortiment von Baver”s Brotzeit ist so vielfltig wie der Jahresverlauf. Immer frisch, immer wieder anders. Dazu
zahlen Wild aus heimischen Waldern, Schweine, die auf Stroh aufgewachsen sind und Rinder, die auf der Weide reichlich
Bewegung hatten. Und vor allem der personliche Draht zu den Lieferanten sind der Familie Bauer auch hier wichtig.

Ein frisches Glas Bier und eine deftige Brotzeit gehéren eben untrennbar zusammen.

www.alte-fuellerei.de
Distelhauser Brauhaus ~ Griinsfelder StraBe3 97941 TBB-Distelhausen Tel. 093 41/ 805-820

www.baversbrotzeit.de
S. Baver GmbH & (0.KG  BundesstraBe 49 97941 TBB-Distelhausen Tel. 0 93 41 / 805-936

 DISTELHAUSER

Oresheandwert seit 1811



POLITIK

Food for Change - Anstof8 zum Wechsel

Ein Plddoyer fiir eine andere Lebensmittelkultur

Von Hans-Werner Bunz

Jawohl, Sie! Sie haben die Macht. Denn Sie und ich,
wir sind der Markt. Und weil der Markt in der Markt-
wirtschaft — und in Deutschland herrscht sie - die
beherrschende Macht ist, knien vor Ihnen, vor mir
und vor allen Essern um unsere Gunst bettelnd sogar
Milliardére wie Nestlé, Aldi und Herr Schwarz, Eig-
ner von Lidl und Kaufland. Und weil Sie und ich und
alle Esser eine solche grofie Macht haben, kénnen wir
esveridndern: Das gegenwirtige Lebensmittelsystem.

Vielleicht fragen Sie sich jetzt: ,Warum soll ich
dieses System dndern wollen? Ich finde es toll, was
ich heute im Supermarkt finde: Alles ist da, immer -
und zu jeder Jahreszeit! Ein solches Angebot gab es
noch nie - und die Preise sind auch noch so giinstig!“
Sie haben Recht, so ist es. Dieses grofie und vielseitige
Angebot ist sogar so giinstig, dass wir Konsumenten
es uns leisten, vieles ungenutzt im Miill landen zu
lassen. 6,7 Millionen Tonnen Lebensmittel werfen
die deutschen Haushalte in die Tonne, jeder einzelne
82 kg'. Eines der Belege fiirs Versagen des gegenwir-

tigen Lebensmittelsystems. Und allein schon Grund
genug, sich seine Einkaufsentscheidungen zu iiber-
legen und damit einen nicht unwesentlichen Beitrag
fiir ein besseres, saubereres und faireres Lebensmit-
telsystem zu leisten. Nicht als Selbstzweck, sondern
unseres Planeten Zukunft wegen.

Was so bombastisch klingt, ist eigentlich etwas
ganz Einfaches. Jeder kann es tun jeden Tag —wenn er
sein Essen einkauft. Heutzutage hat jeder die Chance,
sich zu informieren. Und zu wihlen - das einfachs-
te und wirkungsvollste Instrument, das jeder hat.
Denn wenn wir entscheiden, was wir essen wollen,
entscheiden wir zugleich welche Art Produktion wir
unterstiitzen. Und welche Zusammenhinge uns da-
bei wichtig sind: ob und wie wir die Naturressour-
cen und die Umwelt schiitzen wollen, ob und wie wir
die Rechte der die Lebensmittel Erschaffenden und
unsere eigene Gesundheit schiitzen wollen. Ohne
dabei zu vergessen, dass Lebensmittel besser sind

und genussreicher, wenn sie produziert wurden auf



umweltfreundliche Art und die Wiirde der Erzeuger
achtend.

In Zeiten der verzweifelten und grofitenteils
iiberh6rten Warnungen zum gobalen Klimawandel
- siehe US Prisident Trump, aber auch viele andere
sehr rechtslastige Politgrofien dieser Welt — fordert
dies Aktivitdten von jedem von uns. Slow Food Inter-
national mobilisiert deshalb Naturwissenschaftler,
Experten und Bauern fiir dieses dringende Thema.
Und unter dem Titel Food for Change startet Slow
Food International eine Kampagne. Ihre Aufgabe
ist, jedermann/frau verstindlich zu machen, welche
Lebensmittel gut sind, um das gegenwirtige Lebens-
mittelsystem umzukehren in eines, das vor allem
Gewicht legt auf die Gesundheit von Umwelt, Gesell-
schaft und uns Menschen.

Ein ganz einfacher Anfang

Nicht neu, aber fiirs Andern des Lebensmittelsys-
tems von zentraler Bedeutung: Lebensmittel aus der
Region kaufen! Und je enger man Region definiert,
umso wirksamer ist dieses Prinzip. Deutschland ist
keine Region, ein Bundesland konnte es vielleicht
sein, ist aber nur in Ausnahmefillen wirkungsméch-
tig im Sinne der geforderten Veridnderung. Lebens-
mittel aus dem eigenen und benachbarten Landkrei-
sen entsprechen eher dem, was Slow Food als Region
definieren wiirde. Und so sehen es auch wir von Slow
Food Hohenlohe-Tauber-Main-Franken. Warum?
Weil Sie direkten Kontakt zu vielen Erzeugern auf-
nehmen kénnen, Erzeugern, die nicht oder nur selten
bei den groffmichtigen, dem gegenwirtigen Lebens-
mittelsystem angehérenden weltweit operierenden
Vertriebskanilen zu finden sind. Je ndher Sie dem Er-
zeuger kommen, um so wirksamer ist Ihre Handlung
fiir ein besseres, da gerechteres Lebensmittelsystem.
Mit dem Bicker, Metzger, Girtner ein paar Worte re-
den, Wiinsche duflern, sich iiber sein Produkt infor-
mieren lassen — das macht Spass und ist Wissensge-
winn. Und Sie essen Lebensmittel mit einem Gesicht.

1) BZfE - Bundeszentrale fiir Erndhrung 2017

SLOW FooD - Themen

KONZEPT.
WERBUNG.
INTERNET.

Ledermann

Interessiert?

info@ledermann-zeitgeist.de

Ledermann+Zeitgeist GmbH

Agentur fur Unternehmenskommunikation
Mainberger Strae 12 - 97422 Schweinfurt

Tel. 09721 75977-0 - www.ledermann-zeitgeist.de

&LN

-WClnhaus Ewng Leben-

frlsch .

regionale Kiiche - genieflen

Maingasse 14 a * 97236 Randersacker
Telefon 09 31/46 55 99 33 * www.weinhaus-ewig-leben.de

weingut :

TROCKENE CHMITTS

Randersacker

trocken -

konsequent -

genieflen

Maingasse 14 a * 97236 Randersacker
Telefon 09 31/70 04 90 * www.naturreine-weine.de
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SLOW FOOD - vor Ort

Detaillierte Veranstaltungs-Infos
unter www.slowfood-htm.de
oder durch die
Regionsbetreuer

Obermain

&

Bandberg.

Spessart
Ry Mainland
<

Frinkisches
Weinland Nord

Frinkisches
Weinland Siid

Tauberbihotsheim

Liebliches
Tauberfranken

Hohenlohe

Criltheim
Schviblsch Hall

FRANK. WEINLAND SUD:
FRANK. WEINLAND NORD:

Gerd Sych, 0931-783411
Raimund Zwirlein , 09721-801957

HOHENLOHE: Bernulf Schlauch, 07905-477
BAMBERGER LAND: Andreas Schneider, 0951-2091854
RHON: Michael Geier, 09774-91020
SPESSART-MAINLAND: - aktuell nicht besetzt —
TAUBERFRANKEN: - bei Interesse bitte melden -

Veranstaltungsriickblick

Das erste Quartal bot eine Reihe gut besuchter Veranstaltungen.
WURZBURG, 24.02.: Herausragend war das Traditionelle Fisches-
sen mit Waller im historischen Gasthaus ,Fischbauerin® (U).
BAMBERG, 26.02.: Die gut besuchte Schneckentafel im beriihmten
Rauchbier-Gasthaus ,Schlenkerla“ (U) bot als Attraktion den Experten
zum neuen Archepassagier ,Fatschenbrunner Hutzelbirne*.

IPHOFEN, 10./11.03.: Auch bei der 10. Frinkischen Feinschmecker-
messe waren wir wieder - und damit zum 10. Mal - mit einem Stand
und Geschmackserlebnissen vertreten.

ADELSHOFEN-TAUBERZELL, 10.03.: Innereien-Menii mit Wein-
begleitung im Landhaus zum Falken (U), ein Element unserer Aktivi-
titen gegen Lebensmittelverschwendung.

MARKTBREIT, 17.03.: Mitgliederversammlung mit Geschmack-
serlebnis Wein - Naturwein - Orange-Wein und anschliefendem

Menii.

Veranstaltungen
im 2. Quartal

STUTTGART, 05. - 08.04.:

11. Markt des guten Ge-
schmacks - die Slow Food Messe
mit Gemeinschaftsstand Hohen-
lohe, Einzelausstellern und drei
extra zu bezahlenden Geschmack-

serlebnissen.

UNTERPLEICHFELD, 20.04.:
Frankens Winzerinnen - ein
Geschmackserlebnis mit Weinen

junger Winzerinnen.

HOHENLOHE, 21.04.: Slow Food
Genief8ertour im Omnibus ins
Untersteinbacher Tal mit Besuch
von Schafhofkiserei, Hofmetzge-
rei Hack (U), Obst- und Beeren-
hof Haufller und der einstigen
Dachsteiger-Kellerei.

OBEREISENHEIM, 28.04.:
Wein-Main-Fisch-Geniisse im
Weingut des Fischers Krdmer.

SOMMERHAUSEN, 05.05.:
Seminar: Der Geschmack des
Terroirs — kann man Landschaft

schmecken?

FLADUNGEN, 10.06.: Tag der
alten Haustierrassen im
Freilandmuseum Fladungen mit
Aktionen und Speisen - eine
Kooperationsveranstaltung mit
der Verwaltungsstelle des Bayeri-
schen Biosphirenreservat Rhon.
Weitere Termine finden unter:

www.slowfood-htm.de
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Die It lif/% = Morlosaw koin and versteckt
Entdecher5iE wns - an Erankens Sealostick | g5

Hier fragt Sie Kiichenmeister Harald Spath Lust auf Genuss?
Er verwohnt Sie mit einer ehrlichen, frischen Kiiche
Die kostlichen Speisen werden meist aus heimischen Produkten
sorgfiltig und ohne Geschmacksverstirker zubereitet.
Umsorgt von ganz personlichem Service genieflen
Sie dazu ein Glas Frankenwein oder frinkisches Bier.

]
sner Bauer nginse:
Familie Harald und Elisabeth Spath - 97762 Morlesau an der Frinkischen Saale

//i(/(/(/«)’ Restaurant ¢ 3-Sterne-Hotel ¢ Catering ¢ Familienfeste

***  WWW.LANDHAUS-ROTHENBURG.DE

Schlossstrafe 8 ¢ 91635 Windelsbach  Telefon 0 98 67 95 70

»ANKOMMEN, GENIESSEN, WEITERFAHREN*“ - 1 Ubernachtung
in unseren Landhauszimmern, frei von Elektrosmog. Geniefien Sie die abendliche Ruhe,
morgens werden Sie mit Vogelgezwitscher geweckt. Die grofien Bader und das
kleine aber feine Verwohnfriihstiick, an Ihrem Tisch serviert, lassen den Tag perfekt beginnen.
Zum feinen, landestypischen 3-Gang-Menii, aus ,,Manfreds Genuss-Pur-Kiiche*,
begriifien wir Sie mit einem Aperitif. Arrangement pro Person € 84,-

SLOW FOOD + ,MANFREDS GENUSS-PUR-KUCHE“ « WEITERE ARRANGEMENTS UNTER: goo.gl/nbeA

97288 Theilheim | Tlrschengraben 3 | Telefon 09303-984860
kontakt@weingut-deppisch.com | www.weingut-deppisch.com

43 Fonds ohne Zusatzstoffe
o s

Rind, Kalb, Lamm, Wild, Gemlse,
Ente, Gans & Extrakt aus Rinderfond

Die Metzgerei Hérmann Schoémig GmbH, Franz-Ludwig-Str. 1, 97072 Wiirzburg
Tel.: 0931-73926, Fax: 0931-886217, E-Mail: hermann@schoemig.eu, www.schoemig.eu
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Gut, sauber und fair. Gv

Werden Sie Mitglied!

Unsere Ziele:

* Wirwollen wissen, woher das, was wir auf Ihre Vorteile als Mitglied:
unserem Teller haben, kommt.

. L6 Sie erhalten zum Beispiel das
» Wirwollen, dass den Erzeugern ein fairer Slow Food Magazin iIE

Preis fiir ihre Arbeit bezahlt wird und Abonnement gratis nach Hause
Nahrung nicht durch ruin6sen Preiskampfin geliefert und noch vieles mehr ...
threr Qualitit verschlechtert wird.

. . Mitglied werden ist ganz einfach
* Wir sprechen uns im Sinne der Nach- unter

haltigkeit fiir eine moglichst naturnahe und www.slowfood.de/mitgliedwerden

okologische Lebensmittelerzeugung aus.
£ o
oder wenden Sie sich an

e Wir treten ein fiir eine nac ige unsere Geschiiftsstelle:
umweltfreundliche Landwir aft, Fischerei SlowFood Deutschlande. V.,
Ilcbencmitialorodukhic Luisenstra3e 45, 1o1r7 Berlin,
und Lebensmittelproduktion. Tel 030. 24 6 50-39. Fax -41,
info@slowfood.de

* Slow Food trigt zur Bewahrung lokaler
und regionaler Lebensmittel bei.

Mehr Informationen iiber unsere Ziele, Arbeit und aktuelle Kampagnen sowie Ansprechpartner
in Threr Region finden Sie unter www.slowfood-htm.de oder www.slowfood.de



