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Ein herzliches Dankeschon an die Convivien

Seit 20 Jahren ist die internationale Slow Food-
Bewegung in Deutschland aktiv. Diese Festschrift zu
unserem Jubildum ist allen ehrenamtlichen Slow
Food-Aktivistinnen und Aktivisten gewidmet, die mit
Leidenschaft, Energie, Phantasie und Zeit die
Bewegung in den Regionen nach ihrem Geschmack
gestalten, regionale Lebensmittel und die Land-
wirtschaft vor Ort erkunden und mit immer neuen
Programmen und Aktionen die Slow Food-Idee
vermitteln. Und denen, die Lust verspiiren, zukiinf-
tig flir nachhaltigen Genuss aktiv zu werden.

Slow Food Deutschland zahlt heute von den Kiisten
bis in an den Rand der Alpen achtzig Convivien

mit tiber 11.000 Mitgliedern. Convivien sind ,, Tafel-
runden®, an denen viele hundert Frauen und
Maénner in ganz Deutschland Programme und Aktio-
nen ,fiir Leib und Seel“ aushecken und Kraft und
Liebe in ihre Umsetzung stecken. Jede Regionalgrup-
pe zelebriert und inszeniert immer wieder neu
unsere Grundidee: Der lust- und verantwortungsvolle
Umgang mit Speisen und Getranken sorgt fiir

eine nachhaltige gesellschaftliche Entwicklung —

vorausgesetzt, sie werden gut, sauber und fair pro-
duziert und gehandelt. Wir haben in dieser Bro-
schiire einen Ausschnitt aus diesen vielen hundert
Initiativen und Ideen zusammengestellt. Damit
mochten wir den vielen Slow Food-Aktivisten in den
Convivien ein kleines Denkmal fiir ihre auBerge-
wohnliche Arbeit setzen.

Ein Bericht iber die Summe aller Aktivitdaten wiirde
Regalmeter fiillen. Es handelt sich hier also um
Kostproben, die Leserinnen und Leser auf den Ge-
schmack bringen sollen.

Und denjenigen, die Lust haben, selbst aktiv zu
werden, einen Vorgeschmack geben auf inspirierende
Erlebnisse, die dann moglich sind, wenn Menschen
die Verantwortung fiir das Grundrecht auf Genuss
in ihre Hinde nehmen. Hoffentlich kribbelt es beim
Lesen auf der Zunge und im Sinn. Dies ist eine
Einladung, selbst aktiv zu werden und neuen Erfah-
rungen mit dem Grundrecht auf Genuss den Weg
zu ebnen.
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Geschmack an

der Bewegung finden

Slow Food-Convivien bieten interessierten Menschen
viele Moglichkeiten, die Idee des sinnvollen und
nachhaltigen Genusses kennen zu lernen. Wer sich
einen ersten Eindruck verschaffen mdchte, be-

sucht Tafelrunden, Schneckenstammtische oder Wein-

proben als regelmafige Treffen, sehr individuell
gestaltet, oft mit Gastreferenten oder Mitgliedern, die
eigene Ideen und Erfahrungen vorstellen. Es gibt
Raum zum Austausch und Gesprach untereinander.
Man tauscht Tipps und Erfahrungen aus. Das glei-
che gilt fiir die Kochgruppen, in denen alle ihr Bestes
zu einem Menii beitragen. Neben kulinarischen
Geniissen und Einkaufstipps darf in alle Topfe ge-
schaut werden. Wem das noch nicht handfest genug
ist, besucht eine Initiative wie den Generationen-
Schulgarten e.V. in Koblenz, der vom Convivium vor
Ort mit gegriindet wurde.

Tafelrunden mit Netzwerkqualititen —
I

Einmal pro Monat — immer am ersten Dienstag —
finden im Convivium Hannover die Tafelrunden statt.
Zwanzig bis dreif3ig Gaste treffen sich regelmafig

zu diesen Veranstaltungen, an der bisher grofiten Tafel
saflen 60 Personen. Die Tafelrunden gastieren jeweils
ein halbes Jahr in einem Restaurant, dann wandert
die Veranstaltung an den nachsten Ort. Die Gastrono-
men schlagen dem Convivium
fir den jeweiligen Abend

ein Drei-Gang-Menii vor. Vor
dem Menii gibt es 30 Minuten
aktuelle Informationen.

Zum Beispiel iber regionale,
bundesweite oder internationa-
le Projekte der Slow Food
Bewegung. Gerne laden Frank
Buchholz und Anke von

Platen auch Referenten ein. Zuletzt berichtete ein Gast
eine halbe Stunde {iber Wasser. Die Studentin
Catharina Siemer stellte hier ihr Projekt ,,rezepteauf-
reise.de* vor, auf der Suche nach Mitautoren fiir ihre
»reisenden® Rezeptbiicher. Was den Teilnehmern

der Tafelrunde gefillt, schldgt Wellen und entwickelt
sich weiter. So die reisenden roten Rezeptblicher:
Slow Food-Mitglieder warben nach der Tafelrunde ihre-

Hannover

rseits fiir die Idee und lieferten eigene Rezepte.

Beim Hannoverschen Biirger-Brunch im Frithsommer
2012 wird die junge Medien-Kiinstlerin die Rezept-
lieferanten an sechs Tischen des Conviviums wieder
treffen. Dort lddt das Convivium zusammen mit
anderen Hannoveraner Vereinen zum Brunch zu Gun-
sten der Biirgerstiftung Hannover ein. Solche Ver-
netzungen machen Frank Buchholz besonders viel
Freude, hier entstehen neue Kontakte, die mehr sind
als punktueller Genuss und ein unterhaltsamer
Abend. Dafiir lohnen sich die organisatorischen Arbei-
ten, die der Convivienleiter selbstverstdndlich
ehrenamtlich erledigt, wie die Absprachen mit Gastro-
nomen und Referenten, die
Annahme der Anmeldungen und
die Abrechnung mit dem Res-
taurant. ,,Mir machen die
Tafelrunden seit vielen Jahren viel
Spaf und ich bin noch jedes

Mal mit dem Gefiihl nach Hause
gegangen, dass der Einsatz

sich lohnt.“




Gute Tropfen aus der Region — Stutensee

Am Anfang war die Weinprobe — da stand Harald
Schlusche, ein Vertriebs-Ingenieur aus dem baden-
wirttembergischen Stutensee, auf dem Schlauch.
Sein Chef hatte ihn eingeladen, ein paar gute
Tropfen zu probieren, doch fiir Schlusche schmeck-
ten sie fast alle gleich. Er erkannte seinen Nach-
holbedarf, beklagte sein Defizit bei seiner Frau. Die
schenkte ihm ein Wein-Einsteiger-Buch, weitere
Weinfiihrer folgten, von nun an machte er nur noch
Reisen in Wein-Anbaugebiete. Heute hat er zwei
eigene Weinkeller. Einen zuhause fiir den spontanen
Bedarf einen anderen bei seinem Schwager — da-

rin insgesamt: 1.200 Flaschen aus aller Welt. Schlu-
sche, Leiter des Conviviums in Stutensee, begeisterte
sich fiir den Wein — und steckte die Mitglieder an.
Weinproben sind fester Bestandteil des Vereinslebens
mit 20 Slow Food-Mit-
gliedern. Bei den Verkos-
tungen ist das ,,Slow“

im Namen iibrigens
Programm: Sechs, sieben
Stunden sind normal, oft
dauern sie bis weit

nach Mitternacht. Das bie-
tet viel Zeit zum Genie-

3en. Zu den Hohepunkten
gehorte eine ,vertikale
Weinprobe* im vergangenen
Jahr. Dabei kosteten die
Mitglieder ausschlieilich Cru
Classé-Weine aus dem
Bordeaux, geordnet nach
Jahrgdngen von 1994 bis 2004.
»Wir achten auf Aussehen, Geruch und Geschmack — in
der Reihenfolge“, sagt Harald Schlusche. Wenn das

Convivium seine eigenen Verkostungen organisiert, wird

es gemdiitlich. Jeder bringt etwas zu Essen mit, doch
zuerst werden die Rebensdfte probiert, um die Ge-
schmacksnerven nicht zu irritieren. Auch Verkostungen
bei Winzern gehoren dazu. ,,Wir sind ja hier prak-

tisch umzingelt von Weinbauern®, sagt Schlusche. Fiir
die nachsten Weinproben wollen sich die Slow Food-

Mitglieder spezielle Themen einfallen lassen, etwa Weine

nach Landern, Regionen oder Rebsorten geordnet
probieren.

Martin Fuchs hat einen
paradiesischen Platz fiir
zwei Gemiisesorten
gefunden, die vom Aus-
sterben bedroht sind.
Kesselheimer Zuckererbse
und Ahrtaler Kokse

(eine Bohnensorte, die
noch in einigen privaten
Nutzgarten im Ahrtal
wachst) erhielten wahrend der Bundesgartenschau
2011 den Kandidaten-Status fiir die Arche des
Geschmacks. 2012 werden die vom Aussterben
bedrohten Nutzpflanzen im Herlet-Garten in
Koblenz ausgesat. Der Garten liegt mitten in der
Koblenzer Altstadt — rundum begrenzt von einer ur-
alten hohen Schiefermauer. Das 850 Quadrat
meter grofRe Grundstiick ist nach seiner letzten Be-
sitzerin Agnes Herlet benannt. Sie schenkte den
Garten der Stadt mit der Auflage, ihn offentlich zu-
gdnglich zu machen. Die Pflege libernehmen
Schiilerinnen und Schiiler aus Koblenz sowie Senio-
ren aus dem Seniorenheim Eltzer Hof.
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Arche-Kandidaten gedeihen im Generationen-Schulgarten — Rhein-Mosel

Martin Fuchs vertritt als Leiter des Conviviums Rhein-
Mosel vertritt Slow Food im Verein des Generatio-
nen-Schulgarten-Projektes in Koblenz. Slow Food ist
Kooperationspartner des Vereins und eine von

vielen gesellschaftlichen Gruppen, die das Projekt mit
gestalten. In der zweiten Halfte des Jubilaumsjahres
2012 wird das erste Slow Food-Gartenfest in Ko-

blenz stattfinden. Das Projekt erhielt im Februar 2012
eine Auszeichnung der deutschen UNESCO-Kom-
mission.




Auf dem Rad die Welt der Geniisse erfahren

- Braunschweiger Land

Die Menschen hinter
den Produkten kennen lernen

Mitglieder 2007 ins Teufelsmoor, ndrdlich von

Hinter guten, sauberen und fairen Lebensmitteln
stehen Menschen, die mit ihrem Kénnen und Wissen,
ihrer Kreativitat und ihrem personlichen Engage-
ment fiir eine hohe Produktqualitat sorgen. Wer iiber
das Produkt hinaus die Produzentinnen und Pro-
duzenten kennen lernt, wei3 schnell und aus glaub-
wiirdiger Quelle , was ein gutes Produkt ausmacht
und wie seine Qualitdaten am besten zur Geltung
kommen. Was sind gute Bedingungen fiir Erzeugung?
Wo liegen die Grenzen? Wie setzt sich der Preis

eines Produktes zusammen? Die Antworten auf diese
Fragen erhalten die Slow Food-Mitglieder bei selbst
organisierten Produzentenbesuchen oder Messen.
Hier wird deutlich, dass fiir den guten Geschmack
auch stabile Beziehungen zwischen Menschen in der
Erzeugung, im Handel, in der Verarbeitung und der
Gastronomie notwendig sind.

Das Himmelfahrtswochenende ist bei den Mitgliedern
des Conviviums Braunschweiger Land rot im Kalen-
der angestrichen. So viel Tradition muss sein:

Zum christlichen Fest schwingen sich die Genuss-
freunde auf das Rad. Unterkunft, Strecke und
Produzenten in der Region recherchieren die Mitglie-
der vorher akribisch — es soll das Highlight des

Jahres sein, schon seit 2004. ,,Es darf nur nicht zu
viele Hiigel auf der Strecke geben®, lacht Convivienlei-
ter Hans Helmut Oestmann. SchlieBlich gehen

auch dltere Genussfreunde mit auf Tour — dabei soll
die Verkostung im Mittelpunkt stehen, nicht der
Muskelkater. Eine ganz besondere Radtour fiihrte die

Bremen. Hans Helmut Oestmann hatte die Reise in
seine alte Heimat organisiert — auch mit Hilfe sei-
nes Bruders, derimmer noch in der Moor-Region lebt
und zahlreiche Kontakte herstellte. Auf dem Pro-
gramm standen der Besuch eines demeter-Hofs, die
Mitglieder schauten sich die Bienenstdcke eines
Imkers aus nachster Ndhe an. Das hochprozentige
Ende folgte schlie3lich in Form des Torf-Korns (43 %)
in einem Torf-Kahn auf der Hamme. ,,Das war das
erste Mal, dass wir bei einer Himmelfahrtstour gutes
Wetter hatten®, erinnern sich die Teilnehmer.
Grundsatzlich reist das
Convivium Braunschweiger
Land gerne in die Heimat-
stddte seiner Mitglieder.
Ammerland, Ostfriesland
oder auch vor Kurzem

die Liineburger Heide nah-
men sie unter die Ge-
schmackslupe. Und weil das
Convivium derzeit 106
Mitglieder hat, werden sicher
noch einige Radtouren
folgen.
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Winzergespriiche - die Geschichte hinter dem edlen Tropfen — Freiburg

Ein geniissliches Plopp, dann ist der Korken aus der
Flasche. 25 Slow Food-Mitglieder fiillen vorsichtig ihre
Glaser, schnuppern, probieren, schlucken. Der
herrliche Weingeschmack umspiilt die Geschmacks-
nerven. Weitere sieben Weine werden heute noch
geoffnet, der Winzer schenkt ein und erzahlt von sei-
ner Philosophie, wie er zum Wein kam und iiber-
haupt von Gott und der Welt. ,,Diese Winzergesprache
sind eine Institution®,

sagt der Leiter des Freibur-
ger Conviviums, Mats
Johansson. ,,Zundchst muss
der Wein schmecken. Und
es geht uns um die Ge-
schichte hinter dem Wein.“
Die Geschichte hinter den
Produkten, sie ist den
Geniefiern aus dem Breis-
gau wichtig - sie bieten 5o Veranstaltungen im

Jahr an. Mal geht es zu Biobauern aufs Land, dann in
farbenfrohe Garten mit Obstwiesen oder zur klei-

nen Backerei oder zum Metzger um die Ecke.

Die Slow Food-Mitglieder in Freiburg leben in einem
Feinschmeckerparadies. Sie sind umzingelt

von lokalen Produzenten, die Region ist kulinarisch

vielfdltig und reich an
Geschmdckern. So ist es
auch kein Wunder,

dass mehr als 100 Forderer
zum Convivium gehoren —
so viele Unterstiitzer

hat sonst keiner, berichtet
Mats Johansson stolz.

Gut, sauber und fair, dafiir
steht Slow Food. ,,Die
Umwelt spielt eine grof3e Rolle, uns interessiert der
gesamte Weg, den Nahrungsmittel zuriicklegen.

Von der Ernte iber Transport und Verpackung bis zur
Zubereitung.” Die Slow Food-Bewegung ist in Freiburg
mittlerweile heimisch geworden: 300 aktive Mitglie-
der treffen sich regel-
mafiig zum Kochen,
Essengehen oder eben
zur Weinprobe -

allein im vergangenen
Jahr sind 40 neue
Mitglieder dazu ge-
kommen.

12 sevevesns
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Studieren geht iber Probieren,
nicht andersherum — das kdnnte
das Motto des Markts ,,Genuss
im Nordwesten® sein. Seit mittler-
weile elf Jahren verwandelt sich
das historische und bekannte
Museumsdorf Cloppenburg alle
zwei Jahre in eine Genuss-

meile — organisiert
durch die Convivi-
en Oldenburg, Bremen und Osna-
briick. Mehr als 60 Aussteller aus der
Region prasentieren dort ihre
Produkte. Bis zu 10.000 Besucher
folgen dem Ruf regionaler Spezialitd-
ten. ,Die Leute in der Stadt haben
den Kontakt zur Natur verloren, Viele
von ihnen habe noch nie ein
lebendiges Schwein gesehen®, sagt
Scott Haslett, Leiter des Conviviums
Oldenburg. Insbesondere die jungen Besucher
miissten aktiv an regionale und saisonale Produkte
herangefiihrt werden. Deshalb gibt es eine eige-

ne ,,Kochschule* fiir Kinder auf dem Markt. Sie fiihren
ihr eigenes Restaurant, nehmen Bestellungen auf,

Regional, saisonal und fiir die Erzeuger —- Oldenburg

kochen und servieren. Die Nachfrage sei unglaublich
grof. Die Eltern und Grof3eltern schlendern in der

Zeit tiber den weitraumigen Markt, schauen sich Nutz-
tierrassen an, sprechen mit Kdsern oder stimmen
tber den ,Leckerbissen des Jahres* auf dem Markt ab.
Aktueller Gewinner: ein Schafskdsehersteller. Auch
der schonste Marktstand wird neuerdings pramiert.
Eine Herzensangelegenheit ist den Vereinsmitgliedern
der Erhalt seltener Rassen.
Hiithnerrassen und die bekann-
ten Bentheimer Schweine waren
vom Aussterben bedroht —
durch den Einsatz des Convivi-
ums Oldenburg nahmen

einige Landwirte die Zucht
wieder auf. Scott Haslett bringt
es auf den Punkt: ,,Bedrohte
Rassen kann man nur retten,
indem man sie isst.“




Wie die Idee von Italien nach Deutschland kam
— und wie sie sich entwickelt hat

Die internationale Slow Food-Bewegung zahlt heute
iber 100.000 Mitglieder in 1.300 Convivien und

150 Landern. Ihre Wurzeln liegen in der italienischen
Region Piemont. Dort griindeten bereits Mitte der
achtziger Jahre italienische Intellektuelle den Verein
»Arcigola®, die Vorlaufer-Organisation von Slow Food.
Man wollte der Landflucht, dem Verfall der italie-
nischen Esskultur und der ,,McDonaldisierung* der
Gesellschaft mit einer gemeinsamen Initiative
begegnen. Es ging um die Rettung der italienischen
Alltagskultur, um den Erhalt von landwirtschaftlichen
Kulturrdaumen und Lebensqualitadt. Die Bewegung
inszenierte die Kostbarkeiten italienischer Esskultur
an langen offentlichen Tafeln, griindete Convivien
und gestaltete Geschmackserlebnisse. Die Erfahrung
und das Wissen tiber den guten Geschmack sollte
bei moglichst vielen Menschen das Bediirfnis wecken,
die Grundlagen fiir hervorragende Lebensmittel in
Italien zu erhalten.

Die Idee aus Italien fasziniert

Uber diese Aktionen lernten auch Deutsche - zu
Beginn meist aus dem siiddeutschen Raum - die Slow
Food-ldee kennen. Karlheinz Hassis, Slow Food--
Mitglied aus Stuttgart, kennt eine der zahlreichen
Entdeckungsgeschichten: Im Herbst 1990 sah

Rolf M. in Alba (Piemont) viele Menschen in der Ndhe
des Marktplatzes eine enge Strafie hineingehen. Er
fragte neugierig nach dem Grund. Man sagte ihm,
dass Slow Food dort eine kostenlose Weinverkostung
anbot. Ein verlockendes Angebot fiir einen Wiirttem-
berger Schwaben, schmunzelt Karlheinz Hassis:
»Wein - on’s koschdet au nix — da musste Rolf M. so-
fort hin.“ Ein Jahr spater, wieder in Alba, besuchte

er die grof3e Slow Food-Chiantiverkostung. Jetzt war er
so von der Idee begeistert, dass er in Italien Mit-

glied der Bewegung wurde.

Begeistert war offenbar auch der Miinchner Gas-
tronom, Weinhandler und Verleger Eberhardt Span-
genberg, der 1991 die Rechte fiir die deutsche

Ubersetzung des Osterie-Fiihrers ,,Osterie d’Italia®
kaufte und in der ersten deutschsprachigen Ausgabe
fur die Griindung einer deutschen Sektion warb.

Die Griindung in Deutschland

Der Stuttgarter und der Miinchner waren nicht die
einzigen, die von der Slow Food-ldee begeistert
waren. 75 Menschen griindeten auf Einladung von

Helmut Riebschldager im September 1992 in Bad Konig-

stein die deutsche Slow Food-Bewegung. Nach
italienischem Vorbild begann man, die regionalen und
lokalen Esskulturen der eigenen Regionen zu
entdecken. Zum Teil vielleicht noch sehr eng am italie-
nischen Vorbild und an italienischen Produkten
orientiert, doch bald schon mit einer breiten Palette
eigener regionaler Themen und Projekte. Aus heutiger
Perspektive — im Jahr 2012 — klingt das nicht mehr
besonders spektakular. Doch Anfang der neunziger
Jahre erfuhr regionale Esskultur in der gesellschaftli-
chen Debatte nur wenig Anerkennung. Die Slow
Food-Pioniere horten nicht selten, sie waren ,,ein
elitdarer Haufen und sowieso nur (1) an gutem Essen
interessiert”.

Die Konferenz von Rio 1992

Das Griindungsjahr der deutschen Slow Food-Bewe-
gung war zugleich das Jahr, in dem die internationale
Debatte {iber weltweite Entwicklungsprozesse auf
der Konferenz von Rio das Grundrecht auf nachhaltige
Entwicklung erklarte. Die Biodiversitdtskonvention
forderte den Erhalt biologischer Vielfalt und ihre
gerechte und nachhaltige Nutzung. Die Agenda 21
beschrieb die Bedeutung der Nichtregierungsorgani-
sationen fiir eine nachhaltige Entwicklung. In der
deutschen Offentlichkeit der neunziger Jahre wurde
Slow Food mit der Forderung nach einem ,,Grundrecht
auf Genuss* nicht sofort in eine Reihe gestellt mit
den zahlreichen politischen und gesellschaftlichen
Akteuren der Agenda21. Manchen mochte die
sinnesbetonte Herangehensweise der Slow Food-Akti-
visten an das Thema Nachhaltigkeit als zu wenig
ernsthaft erschienen sein, zu sehr an den Ergebnissen
und nicht an den Entstehungsprozessen schienen
die ,,Genieflerinnen und GenieBer* interessiert. Und
politisch vereinnahmen lief sich die Bewegung

auch nicht. In den zwanzig Jahren von 1992 bis 2012
hat nun ein reger Austausch zwischen Slow Food

und anderen gesellschaftlichen Gruppen stattgefun-
den. Unsere lebensfrohe Herangehensweise

schafft Bewegung fiir nachhaltige Entwicklung. Viele



unserer Aktionen, Themen und Ideen wie Geschmack-
serlebnisse, Sinnesschulungen fiir Kinder und
Erwachsene, Markte, die ein einzelnes Lebensmit-

tel oder die Esskultur einer Region zelebrieren,
gehoren heute zum Standardrepertoire von Organisa-
tionen, die sich in Deutschland fiir nachhaltige
Entwicklung einsetzen. Gleichzeitig hat die Slow Food
erkannt, dass das Grundrecht auf Genuss auf Dauer
nur Bestand hat, wenn wir Verantwortung iiber-
nehmen fiir den Erhalt nachhaltiger Wirtschaftskreis-
laufe, durch unser Einkaufsverhalten, unsere Kom-
munikation, unser Engagement in lokalen
Zusammenhangen.

Geschmacksbildung fiir Kinder
und Jugendliche

Slow Food gehort zu den Wegbereitern eines zentralen
gesellschaftlichen Themas, der Sinnesschulung und
Geschmacksbildung fiir Kinder und Jugendliche. Hier
waren die Convivien schon friih ganz weit vorn:

Bereits vor liber zehn Jahren schickten sie Kinder auf
den Sinnesparcours, um die Grundlagen fiir Ge-
schmack und individuelle Geschmackskriterien zu
schaffen. In diesem Jahr feiert der Oldenburger Kinder-
KochKlub seinen zehnten Geburtstag. Klaus Ruwisch

hat den ersten KinderKochKlub von Slow Food mit ins
Leben gerufen. ,,Das konnte was werden!“, meinte
vor zehn Jahren der damalige Leiter des Fachbereichs
Hauswirtschaft an der Universitat Oldenburg, Prof.
Armin Lewald, als Erika Hacker und Klaus Ruwisch
fragten, wie und wo sie Kochkurse fiir Kinder anbieten
konnten. ,,lhr diirft gerne die Lehrkiiche der Uni
benutzen.“ Und so begann im Marz 2001 die Ge-
schichte des dltesten KinderKochKlubs von Slow Food
Deutschland, dem Oldenburger. Schon damals war
klar: Kinder gehdren zu Slow Food. Und sie bestim-
men, was wir dereinst auf dem Markt und im
Supermarkt kaufen kdnnen. Also miissen wir sie zum
Kochen animieren, einen Kochklub fiir Kinder
griinden. Ob es den Kindern schmecken wiirde? Und
ob! ,,Kann ich noch ein Steak vom Limousinrind
haben? Das ist eine Delikatesse!“, fragte mit einem
Rufdfleck auf der Nase Johannes beim Grillen. ,,Jetzt
habe ich vier Zwetschgenknddel gegessen, jetzt

kann ich nicht mehr*, stohnte Wolf — und man ver-
mutete noch einen fiinften im vollen Mund.

Die Convivien in Miinchen und Frankfurt haben ein
Slow Mobil, eine mobile Lehrkiiche fiir Veranstaltun-

Wie die Idee von Italien nach Deutschland kam
— und wie sie sich entwickelt hat

gen mit Kindern und Jugendlichen, in Miinchen
gehoren inzwischen auch Kochkurse mit Studenten
zum Programm. Das Miinchner Slow Mobil be-

sucht seit 2008 Horte, Kindergarten und Grundschu-
len. Ebenso in Frankfurt. Die Initiatoren wissen:
,»Das Slow Mobil tut Kindern gut*

Kampagnen und Messen
von Slow Food Deutschland

Slow Food Deutschland unterstiitzt, begleitet und
gestaltet die Arbeit der Convivien mit bundesweiten
Veranstaltungen und Kampagnen.

Ende der neunziger Jahre fanden die ersten bundes-
weiten Slow Food Markte und Messen statt, Jahr

fiir Jahr in einer anderen deutschen Stadt. Die
jahrliche Leitveranstaltung der deutschen Bewegung
hat seit 2009 einen festen Platz in den Stuttgarter
Messerhallen gefunden. Die Slow Food Messe ,,Markt
des Guten Geschmacks“ bietet eine beeindrucken-de
Vielfalt regionaler Spezialitdten, unverfalschten
Geschmack und direkten Kontakt zu den Produzenten,
begleitet von einem sinnenfreudigen und informa-
tiven Rahmenprogramm. Seit 2008 findet in Bremen
die Messe SlowFisch statt, die den Besuchern

die Besonderheiten des See- und Kiistenlandschaften
nahebringt.

Ubrigens: Alle Aussteller auf den Slow Food Messen
missen die Slow Food Qualitatskriterien erfiillen.
Jeder Bewerber wird vor der Zulassung von Slow Food
gepriift, ob er die Kriterien erfiillt.

Heute aktuell sind Kampagnen wie ,,Meine Land-
wirtschaft“ — hier ist Slow Food Deutschland mit vielen
weiteren gesellschaftlichen Gruppen ideeller Trager
und engagiert sich fiir nachhaltigere Lebensmittelsys-
teme. Slow Food setzt sich auBBerdem fiir eine

und umweltgerechte und verantwortliche Reform der
europdischen Agrarpolitik ein.

Zu Beginn des Jahrtausends gab es bereits Rebstock-
patenschaften zum Erhalt besonderer Weinlagen

an der Mosel. Diese Patenschaften haben bis heute
Bestand.

Die Kampagne , Teller statt Tonne* wendet sich gegen
Lebensmittelverschwendung in Deutschland und
fordert Erzeuger, Handler und Verbraucher zu einem
wertschdtzenden Umgang mit Lebensmitteln auf.

Das Slow Food Youth Network engagiert sich zum
Thema mit ,,Schnippeldiskos* und Protestsuppen, wie
sie 2012 in Berlin und Bochum stattfanden.



2012 machte Slow Food in Berlin unter dem Motto
,Der letzte Fisch“ mit einer Podiumsdiskussion

und einer langen Tafel auf die Uberfischung der Meere
und die Bedeutung des Fisches fiir Kiistengemein-
schaften, Verbraucher, Fischer und Umwelt aufmerk-
sam. Die Aktion fiigt sich ein in die internationale
Slow Food Kampagne ,,Slow Fish“ fiir eine nachhaltige
Fischerei.

Im Rahmen der Kampagnenarbeit hat Slow Food
Deutschland inzwischen Partnerschaften mit gleichge-
sinnten Nichtregierungsorganisationen aufgebaut,
wie beispielsweise mit dem Evangelischen Ent-
wicklungsdienst, mit Ocean2012 (einer Organisation
zur Erneuerung der europdischen Fischerei), mit

den Jeunes Restaurateurs, den Verbanden der dko-
logischen Landwirtschaft und dem Bund fiir 6ko-

logische Lebensmittelwirtschaft. Der Demeter Bund
wurde 2012 assoziiertes Mitglied von Slow Food
Deutschland.

Slow Food Youth Network

Neben den klassischen Convivien entstehen neuer-
dings neue Organisationsformen — das internationale
Slow Food Youth Network ist auch in Deutschland
aktiv, organisiert Aktion, Information und Verantwor-
tung tiber das Internet, wie ein Eat-In unter der
Autobahnbriicke in Halle oder Schnippeldiskos fiir
Protestsuppen. Das Slow Food Youth Network ist das
erste internationale Netzwerk, das das Engagement
junger Menschen fiir die Veranderung unserer
Lebensmittelwirt-schaft hin zu mehr Nachhaltigkeit
und sozialer Gerechtigkeit biindelt. Es bietet eine
Plattform fiir die Jugend, um die Zukunft von Lebens-
mitteln und Landwirtschaft zu diskutieren. Ange-
bunden an die internationalen Strukturen von Slow
Food und Terra Madre mochte das Slow Food Youth
Network der Jugend zudem die Moglichkeit geben,
internationale Aufmerksamkeit fiir lokale Projekte zu
erzeugen.

Wie die Idee von Italien nach Deutschland kam — 18
— und wie sie sich entwickelt hat

v ~ o o
(,,(lffl[)U,S Convivium

Am 13. Juli 2010 wurde im Dachgarten der Hochschule
Fulda ein Campus Convivium gegriindet. Die an-
gehenden Oecotrophologinnen wahlten Eva-Maria
Endres zur Convivienleiterin des Campus Conviviums
Fulda, ihre Stellvertreterin ist Janna Kiihne. Die
Mitstreiterinnen verbreiten die Slow Food-ldee zur
Forderung regionaler Esskultur, bewussten Geniefiens
und miindiger Konsumenten mittels Veranstaltungen,
Verkostungen und Workshops an der Hochschule.

Das Campus Convivium mdchte dazu beitragen, dass
die Verpflegung an der Hochschule in eine nachhalti-
gere und qualitativ hochwertigere Verpflegung
umgesetzt wird. Die Expertinnen arbeiten bereits an
der wissenschaftlichen Fundierung der Slow Food-
Arbeit, um Theorie und Praxis bestens miteinander zu
vernetzen. Unterstiitzung fiir seine Anliegen erfuhr
das junge Convivum durch Carlo Petrini, Griinder und
Prasident der internationalen Slow Food Bewe-

gung. Er besuchte das Campus Convivium im Jahr 2011
und forderte den Hochschul-Prasidenten auf,
regionale Produkte in der neuen Mensa an-zubieten.
,Mit einem Bein in der Wissenschaft, aber mit beiden
Beinen auf dem Boden®, so stellte das Campus-
Convivium sein Konzept auf der Stuttgarter Slow
Food-Messe vor. Und weil sie Essen als gesellschaftli-

ches Ereignis verstehen, das mehr als Nahrungsauf-
nahme ist, protestieren sie gegen die negativen
Auswirkungen bestehender Lebensmittelsysteme.
Und bieten praktische Alternativen, zum Beispiel
Aktionen zum ,urban gardening“, damit auch in der
Stadt Salat, Karotten, Tomaten und Kartoffeln wachsen
und niemand mehr auf selbstgepflanztes Obst und
Gemiise oder Krauter verzichten muss. Im Friihsom-
mer 2012 findet ein Slow Food Erzeugermarkt auf dem
Hochschulcampus statt, bei dem Erzeuger aus der
Rhon ihre Produkte prasentieren.



Die stillen Stars
der Landwirtschaft

Wer sich langer mit regionaler Esskultur beschaftigt,
erkennt, dass zum regionalen Geschmack auch

die Vielfalt der Sorten und Rassen gehort. Mdhre ist
nicht gleich Mohre, Kohl nicht gleich Kohl, Schaf

nicht gleich Schaf. Slow Food Convivien entdecken die
biologische Vielfalt der Lebensmittel, ihre beson

deren Geschmadcker, ihre Anpassungsfahigkeit an die
Bedingungen der Herkunftsregion. Sie schaffen

eine Offentlichkeit fiir stille Stars der Landwirtschaft,
fiir aulergewdhnliche Sorten und Rassen. Sie ver-
anstalten einen Kongress — nur fiir eine Mohrensorte.
Oder einen Aktionstag fiir einen ganz besonde-

ren Kohl, der Passagier auf der Arche des Geschmacks
wurde. Und Events, bei denen sich zwei Tage lang
alles nur um das Schaf dreht. Sie lassen sich vom
Produzenten erkldren, warum es schon auf die richtige
Ahre ankommt, wenn das Brot wirklich schmecken
soll.

Wie wir leben und was wie
essen wollen, versucht

das Karlsruher Convivium
ganz anschaulich am
Beispiel der M6hrensorte Rodelika zu beantworten.
Die Idee dazu kam Convivienleiter Jens Herion

beim Marktspaziergang mit seiner Frau. Die beiden
probierten eine besonders schmackhafte Mdhre
namens Rodelika. Das Besondere: Schon das Saat-
gut, aus dem die Mohre entsteht, stammt aus
biologischer Ziichtung. Das ist in Deutschland bisher
eher selten. Kurze Zeit spater begegnete Herion die
Mo6hre bei der Suche nach einer Anlagemoglich-

keit in der GLS Gemeinschaftsbank zuféllig wieder. Die
Bank bietet verschiedene Projektfonds an. Einer
davon war zugunsten der Bingenheimer Saatgut AG
aufgelegt, die als GroShandler unter anderem mit dem
Saatgut von Rodelika handelt. Mit der Bank verbun-
den ist die Zukunftsstiftung Landwirtschaft, die
okologische Landwirtschaft unterstiitzt und Projekt-
fonds inhaltlich betreut. Dann kommt noch der Verein
»Kultursaat eV.“ ins Spiel, bei dem das Sortenrecht
fur Rodelika liegt. Jens Herion wollte diese Zusammen-
hange, die hinter einer scheinbar einfachen Mohre

Rodelika - vom Saatgut zum Verbraucher — Karlsruhe

stecken, auch

fiir Andere sichtbar
machen und
organisierte zu-
sammen mit
anderen Aktiven
des Conviviums
eine Infoveranstal-
tung mit Vertretern von allen an diesem exemplari-
schen Wirtschaftskreislauf beteiligten Gruppen.
,Obwohlich mich schon lange mit Lebensmitteln und
Wirtschaftskreislaufen beschéftige, habe ich eine
Menge neue Details erfahren®, sagt Herion. Wie
immer bei Slow Food blieb es natiirlich nicht bei der
Informati-on allein: Nach den Vortragen durften

sich die 50 Gaste bei einem Drei-Gdnge-Menii zum
Thema Mé6hren selbst von Rodelikas besonderem
Geschmack
tiberzeugen.




Habe die Ahre! — Niirnberg Hier kiimmert man sich um das Schaf — Stuttgart
Wo kommt unser ben muss*, meint Convivienleiter Claus Fesel. Das
Essen herund wie  Convivium hat deshalb auch schon Winzer be-

wird es gemacht?  sucht, die Produktion von Apfelsekt von der Streu-
Wie wird aus dem  obstwiese bis zur Flasche begleitet oder auch —
Urprodukt das, ganz typisch Niirnberg — Lebkuchen hergestellt und
was wir schlie3- mit einem Metzger Bratwiirste gemacht. Eher zur

lich kaufen? Diese  Abschreckung ist ein Besuch in einer konventionellen
Fragen sind fir Fleisch- und Wurstwarenproduktion geplant. Im

das Niirnberger Mai geht es zuerst zum Krautersammeln in den Wald
Convivium so wichtig, dass jahrlich vierzehn Besuche und danach zum Vergleich auf einen Hof, der

bei Produzenten, Handlern und Gastronomen Krauter professionell und im groRen Stil anbaut. Durch

Nirgends in Deutschland gibt es so viele Schafe wie
auf der Schwabischen Alb. Schuld daran ist

Herzog Carl-Eugen von Wiirttemberg, der 1786 104
Merino-Schafe aus Spanien zu Fuf3 nach Schwa-
ben treiben lieR. Er wusste
schon damals die feine
Wolle und das saftige
Fleisch der Tiere zu schat-
zen. Die Schafe fiihlten sich
auf der Schwabischen

Alb wohl und wurden in die

lich findet in Miinsingen die Messe Slow Schaf statt,
die an die Ver-brauchermesse ,,schén und gut“
angegliedert ist. Rund 25 Aussteller prasentieren hier
alles rund um Schaf und Ziege: Fleisch, Milch, Kase
und Kosmetik aus Wollfett
und Schafmilch, beglei-
tet von Fachinformationen
und Geschmackserleb-
nissen. Vor allem die
Wolle und die daraus pro-
duzierte Kleidung

angeboten werden. Die Aktion ,,Habe die Ahre!“ wurde
sogar so gut angenommen, dass sie gleich zwei Mal
stattfinden musste. Das lag wohl auch daran, dass die
Backstube von demeter-Vollkorn-Backer Wolfgang

diese besonderen Erlebnisse mit Gleichgesinnten
hat das Convivium schon viele neue Mitglieder gewon-
nen.

Alt-Wiirttemberger Rassen
eingekreuzt. So entstand
das Merinolandschaf, auch
mit Markenbezeichnungen

spielen neuerdings wie-
der eine grof3e Rolle.
In Deutschland wird
Merino-Wolle kaum noch
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Wehr in Stockelsberg nur Platz fiir 14 Mitglieder bot,
die wissen wollten, wie in einer solchen Backerei
gearbeitet wird. Einen ganzen Tag lang schauten die
Hobby-Backer Wolfgang Wehr {iber die Schulter,

verarbeitet: Sie wird
meist aus Australien und
Neuseeland importiert.
Eine Textilunterneh-

versehen wie Wiirttemberger
Lamm oder in einem
speziellen Fall als Albmerino
bezeichnet. Im Miinsinger

Die stillen Stars
der Landwirtschaft

backten selbst Brot und Brezeln und lernten dabei Raum gibt es mittlerweile mit etwa 20 ooo Muttertie- merin und ein Schafer wollten das @ndern und griin-
auch, wie aus dem Korn am Ende eine Biskuitrolle ren die grofite Schafdichte in Deutschland. Die deten mit ,,Albomerino® ein eigenes Unternehmen.
oder ein Brot entsteht. ,,Das Wissen um Lebensmittel Lammer, die im Friihling geboren werden, noch nicht Hier wird vom Scheren bis zum Stricken alles selbst

ist sehr wichtig. Nur, wer die handwerklichen
Schritte hinter dem Produkt versteht, erkennt an,
dass es fiir gute Dinge auch angemessene Preise ge-

mitgezahlt. Kein Wunder also, dass beim Convivi- gemacht, natiirlich ausschlieBlich mit Albmerino-
um Stuttgart mit Unterstiitzung der Nachbarconvivien Wolle von Tieren aus dem Biosphdrengebiet Schwabi-
das Schaf eine be-sondere Rolle spielt. Einmal jahr- sche Alb.




Gastfreundschaft

st selbstverstandlich

Ohne Genuss geht in den Slow Food Convivien gar
nichts. Die Freude am guten Geschmack ist der
Ausgangspunkt jeder Aktivitdt. Auch dann, wenn die
regionalen Tafelrunden neue Mitstreiter fiir ihre

Idee gewinnen wollen. Dafiir bekochen sie Interes-
senten mit Suppe, geben ihre Erfahrungen gerne
weiter und veroffentlichen ihre besten Tipps in den
Genussfiihrern im Internet. Oder sie sind fiir
(Noch-)Nicht-Mitglieder herzliche Gastgeber bei be-
sonderen Meniis, wie beispielsweise beim Farm
besuch auf einer Galloway-Farm. Man muss kein
Mitglied sein, um an einer Slow Food-Veranstaltung
teilzunehmen. Bei kostenpflichtigen Veranstaltun-
gen wird in der Regel von Géasten ein kleiner zusatzli-
cher Betrag fiir den Aufwand des Vereins erhoben.

Mit selbst gekochter Suppe Geniefserinnen
und Geniefser gewinnen —- Bonn

In Bonn liberzeugt man durch Genuss und Geschmack.
Ein leckeres Essen bringt Menschen ganz unkom-
pliziert ins Gesprach, besonders dann, wenn es in ei-
ner hiibschen Umgebung stattfindet. So wie in der
Burg Lede in Bonn Villich. Bereits seit der Griindung
vor zehn Jahren trifft sich das Convivium Bonn in
deren alten Mauern: Burgherr Ferdinand von Loe ist
seit 2002 Slow Food-Mitglied und lud seine Mitstreiter
und Mitstreiterinnen in sein Zuhause ein. Einmal im
Jahr kdnnen beim Tag des offenen Denkmals im
September auch Andere die imposante Atmosphare
der Burg und gutes Essen geniefien. Seit zehn Jahren
kochen die Slow Food-Mitglieder an diesem Tag

Suppe fiir die

hungrigen Besucher,
verteilen die Rezepte |
und informieren

ganz nebenbei liber

die Slow Food-ldee. Am Anfang waren es um die hun-
dert Portionen, spater reichten 300 Portionen

kaum noch aus. ,,Wir kdnnen fiir unser Anliegen am
besten durch guten Geschmack werben®, sagt Monika
Horig, die die Idee mit auf den Weg brachte. Nach
einer Kartoffel-Lauch-Suppe kam die Kiirbissuppe auf
den Tisch, dann gab es die regionaltypische Butter-
milch-Bohnen-Suppe. Die kam bei den Besuchern be-
sonders gut an, viele hatten sie zuletzt in ihrer
Kindheit gegessen. Die Suppen werden komplett in
der alten Burgkiiche zubereitet. Etwa 15 Freiwillige
kaufen bei regionalen Biobauern die Zutaten ein und
schnippeln frith morgens drauf los. ,,Das gemein-
same Arbeiten macht Riesenspaf3. Es ist auch eine
gute Gelegenheit fiir Neueinsteiger, andere Mitglieder
kennenzulernen*, sagt Conviviumleiterin Sabina
Schlinke.
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Genussfiihrer fiir ausgezeichnete regionale Kiiche im Internet — Ingolstadt

»Jeder Mensch hat das Recht auf ein anstandiges
Wirtshaus®, meint Michael Olma, Leiter des
Conviviums Ingolstadt. Doch wie findet man ein
anstdndiges Wirtshaus mit guter handwerk-
licher Kiiche? Weil heute
zwar immer mehr Lokale
erdffnen, aber die Qualitat
nicht wirklich besser wird,
haben sich die Ingolstadter |
unter der Leitung von Klaus i
Kiirzinger dem Genussfiih-
rerprojekt von Slow Food
Deutschland angeschlossen.
Seit 2009 sammeln sie

nach dem Vorbild des
italienischen Genussfiihrers i\

»Osterie d’ltalia“ empfeh-

lenswerte Gasthduser und

biindeln sie auf ihrer Internetseite. Hier kdnnen
Interessierte auch Gasthduser vorschlagen.

Die ehrenamtlichen Tester stobern dann durch die
Lokale in Ingolstadt und Umgebung und suchen
nach regionaler Kiiche, urspriinglicher Gastlichkeit
und sinnlichem Genuss. Wer es in die Liste schaffen
will, muss auch diese Vorgaben erfiillen: ,Alles

- -
-
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zu seiner Zeit“, ,,Heimat auf dem Teller” und ,,kulinari-
scher Denkmalschutz*. Die Gasthauser sollten
frische, saisonale und regionale Zutaten verwenden,
nachhaltig erzeugte Produkte einsetzen, nach
regionaltypischen Rezepten
kochen sowie auf Fertig-
produkte, kiinstliche Aromen
und Geschmacksverstar-
ker verzichten. Aber nicht
nur der Geschmack zahlt,
auch das Ambiente und der
Service miissen stimmen.
Keine leichten Hiirden,

die da zu tiberwinden sind.
Wohl auch deshalb haben
es erst vier Gasthduser

aus der Region Ingolstadt in
den Fiihrer geschafft. In
diesen aber kommt der Mensch auf jeden Fall zu
seinem Recht auf ein anstandiges Wirtshaus! Bundes-
weit sind rund hundert Restaurants im Slow Food-
Genussfuihrer verzeichnet. Man findet das Verzeich-
nis auf der Internetseite von Slow Food, ein Aufkleber
im Wirtshaus weist auf die Empfehlung hin.
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Von der Wiese auf
den Teller: So

frisch geht es in
Potsdam zu.
Mindestens zweimal
im Jahr organisiert
das Convivium
einen Besuch bei einem Produzenten mit anschlie-
Bendem Essen. Héhepunkt war bisher der Ausflug zu
den Doberitzer Heide Galloways mit anschlieflen-
dem Galloway-Menii im Restaurant 2370xhoft des
Slow Food-Mitglieds Matthias Hamisch. Zuerst
spazierten die Teilnehmer iiber die Weiden und lie3en
sich die Haltung der flauschigen Rinder von Helmut
Querhammer erkldren, anschliefend kreierte

Koch Hamisch ein Drei-Gange-Mendi rund um das
Rind. Die Gaste hatten kein Problem damit, vorher die
Tiere live auf der Wiese zu sehen und anschliefend
deren Verwandten zu verspeisen. Im Gegenteil:

Eine solche Frische und Regionalitdt macht den Slow
Food-Gedanken ja gerade aus.

Zusatzlich treffen sich durchschnittlich 15 Interessierte
regelmafiig in wechselnden Restaurants. Bei diesen
Besuchen zeigt sich besonders, was die Slow
Food-Gemeinschaft fiir den Einzelnen bedeuten kann:

tarmbesuch mit Galloway-Menii — Potsdam

»,Das ist ganz anders, als wenn man zu Zweit kommt,
weil die Kdche viel mehr auf uns eingehen und wir
Winsche duBern konnen®, erklart der stellvertretende
Convivienleiter Martin Lenz. Die Gaste erleben mehr,
weil sie als ausgewiesene GenieRRer-Gruppe auch
mehr geboten bekommen. Im Potsdamer Restaurant
Juliette genossen sie zum Beispiel ein Menii zum
Thema Kaffee, im 2370xhoft wurde ihnen altberliner
Kiiche ganz modern serviert: Der Koch servierte
beispielsweise Ravioli gefiillt mit Currywurst und Pom-
mes. Martin Lenz meint, dass beide Seiten davon
profitieren: ,,Das war eine interessante, aber leckere
Kombination, die man sonst nirgends bekommt.

Die Kdche haben ja Spaf’ daran, wenn sie wissen, da
kommen Leute, die sich fiir gutes Essen interes-
sieren.”




Partner sein
und Partner finden

Ohne Genuss geht in den Slow Food Convivien gar
nichts. Die Freude am guten Geschmack ist der
Ausgangspunkt jeder Aktivitdat. Auch dann, wenn die
regionalen Tafelrunden neue Mitstreiter fiir ihre
Idee gewinnen wollen. Dafiir bekochen sie Interes-
senten mit Suppe, geben ihre Erfahrungen gerne
weiter und veroffentlichen ihre besten Tipps in den
Genussfiihrern im Internet. Oder sie sind fiir
(Noch-)Nicht-Mitglieder herzliche Gastgeber bei be-
sonderen Meniis, wie beispielsweise beim Farm-
besuch auf einer Galloway-Farm. Man muss kein
Mitglied sein, um an einer Slow Food-Veranstaltung
teilzunehmen. Bei kostenpflichtigen Veranstaltun-

gen wird in der Regel von Géasten ein kleiner zusatzli-

cher Betrag fiir den Aufwand des Vereins erhoben.

Bonbons, Pralinen, Kuchen,
Fruchtaufstriche, Eis — um die
3.000 Menschen stromten in die
Berliner Markthalle Neun in
Kreuzberg und rissen den 20
Produzenten die Ware schier aus
der Hand. So fing es an mit

dem Berliner Slow Food-Naschmarkt im Oktober 2011.
Der Markt fiir handgemachte SiiBwaren, nach Slow
Food-Kriterien produziert, entwickelte sich inzwischen
zu einer Institution. 2012 findet er gleich viermal
statt, mit doppelt so vielen Marktstanden.“Der Erfolg
des Naschmarkts zeigt, dass Verbraucherinnen

und Verbraucher hochwertige Lebensmittel zu schit-
zen wissen, die individuell statt industriell herge-
stellt sind. Wichtig ist der direkte Kontakt zu den
Erzeugern. Beim Naschmarkt kénnen die Kunden Ge-
schmack und Qualitdat am Marktstand begutach-

ten und die Inhaltsstoffe nachfragen, bevor sie etwas
kaufen“, sagt Pamela Dorsch, die mit Lars Jager

das Convivium leitet. Dabei geht es allerdings nicht
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Nach drei Stunden war alles weg:

Experimentierfreudige Partner suchen — Berlin

nur um Siif3es, sondern auch um ein Stiick Einkaufs-
kultur: Die Markthalle gehort einer Gemeinschaft

aus drei jungen Unternehmern, die durch den Kauf
verhinderten, dass eine grofe Supermarktkette

die Halle tibernahm. Zu dem Unternehmer-Team hatte
Slow Food Berlin bereits vorher Kontakt und setzte
sich gemeinsam mit einer Anwohnerinitiave ebenfalls
dafiir ein, dass dort wieder ein Wochenmarkt statt-
findet. ,,Das war das Beste, was uns passieren konnte
— ein Partner, der nicht nur das Okonomische im

Kopf hat, sondern Lust hat auf Qualitdt und Experi-
mente“, so Lars Jager. Des-halb arbeiten die Markthal-
le — mittlerweile auch Slow Food-Férderer — und das
Convivium nun hdufiger zusammen.




Kampf gegen die Kdisesteppe — Hamburg

Norddeutschland — eine 6de Kasesteppe. Fisch
vielleicht, Griinkohl und Bier konnen sie da oben, aber
eben keinen Kase. Diesen Eindruck hatten Burchard
Bosche und seine Frau Anne vom Hamburger Con-
vivium auf der ersten europdischen Kdsemesse Cheese
1997 im italienischen Bra, organisiert vom interna-
tionalen Slow Food Verein. Von 126 Kasesorten, die
dort gezeigt wurden, kamen nur vier aus Deutschland,
davon keiner aus dem Norden. Da miissen wir was
tun, sagten sich die Bésches — und gaben den Anstof
zum ersten Hamburger Kdsemarkt. Als Partner fand
das Hamburger Convivium das Freilichtmuseum am
Kiekeberg, knapp auBerhalb der Stadt gelegen.

Der Markt begann mit knapp 50 Herstellern. Die zu
finden, war nicht leicht: Manche hatten schlicht nicht
genug Ware, um sie auf einem Markt zu verkaufen.
Doch fiir handwerklich arbeitende Erzeu-ger war

die Veranstaltung
genau das
Richtige. ,,Die
haben gesagt:
Wir wollen

uns nicht der
Industrie
beugen, wir

wollen wieder Spafd an unserer Arbeit haben!®,
erinnert sich Convivienleiterin Barbara Retzlaff. Die
Miihe lohnte sich — trotz Regenwetters kamen
5.000 Besucher. Das Convivium mischte mit einem
eigenen Stand auf dem Markt mit — und setzte

auf nordische Geschmackserlebnisse. 2012 soll es
ein ,,Milcherlebnis“ geben, bei dem die Besucher
Milch verschiedener Rinder und aus verschiedenen
Jahreszeiten probieren konnen — starker kann

man den Rohstoff flir guten Kdse kaum wiirdigen.
Das wissen auch die Hersteller zu schatzen: Mittler-
weile kommen viele von sich aus auf die Veran-
stalter zu. Partner zu finden, das ist in Hamburg kein
Problem.

Partner sein
und Partner finden
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Bamberger Gartner — Mainfranken-Hohenlohe

Am Anfang stand das Bamberger Hornla. Eine alte
Kartoffelsorte, gut geeignet fiir Salat, aber kom-
pliziert in Anbau und Ernte. Eine regionale Spezialitat
aus Franken, die vom Aussterben bedroht war.

Also entschloss sich das Convivium Mainfranken zur
Rettungsaktion. Das Hornla sollte in die ,,Arche

des Geschmacks“ aufgenommen werden, den Sorten-
vielfaltskatalog der Slow Food-Bewegung.

Am Anfang stand auch: die Bamberger Gartenstadt,
eine historische Gartenanlage. Zusammen mit

der Stadt schrieb Slow Food-Mitglied Georg Lang eine
Broschiire {iber die Gartenstadt — und kam auf

eine Idee: Nutzen wir doch die Anlage, um regionale
Gemiisesorten zu kultivieren. Mit ins Boot holte

sich das Slow Food-Convivium sechs Gartnereien, die
seltene Sorten in der Gartenstadt und in ihren eige-
nen Beeten anbauten. Zwiebeln, Knoblauch, Rettich
und Wirsing sollten erhalten werden. Damit besan-

nen sich die Gartner auf eine Tradition, die heute prak-

tisch gar nicht mehr gepflegt wird: ,,Friiher haben
Gartner auch immer die Samen fiir ihr Gemiise selbst
vermehrt, heute kauft man die Saat beim Handler®,
sagt Convivienleiter Gerd Sych. Die beteiligten
Gartnereien fuhrten Zucht und Anbau wieder zusam-
men. Das Ziel: Die Gem{isesorten sollen bald

ebenfalls in die Arche des Geschmacks aufgenommen
werden. Beworben wird die Aktion bis dahin auf
Geschmackserlebnissen und Meniis, die aus dem
seltenen Gemiise gekocht werden. ,Mit den Gartner-
eien an der Hand bilden wir einen viel groBReren
Kreis“, sagt Sych. ,,So kdnnen wir die seltenen lokalen
Gemiisesorten wieder einer breiten Offentlichkeit
bekannt machen.*




Viele Stadter
suchen wieder den
direkten Kontakt
zu bauerlichen
Erzeugern, um ihren Lebensmittelbedarf zu decken.
Sie wollen wissen, woher ihre Lebensmittel kom-
men und wie sie erzeugt werden. Auf der anderen
Seite stehen immer mehr kleine Bauernhofe vor dem
Ruin, weil es so viele andere Stddter gibt, die zum
Beispiel fiir Milch nur die von den Discountern vorge-
gebenen Niedrigpreise zahlen wollen. Johannes
Bucej und Petra Wahning vom Convivium Miinchen
haben fiir beide Seiten eine Losung gefunden:

die ,,Genussgemeinschaft Stadter und Bauern®. Kon-
sumenten starken darin den Landwirten der Region
den Riicken. Das geht ganz einfach: Interessierte
Stadter kénnen ausgewdhlte Bauernhofe finanziell
unterstiitzen und erhalten dafiir Genussgutschei-

ne oder Lebensmittel. Auch die Stadt Miinchen
fordert diese Initiative durch das Referat fiir Gesund-
heit und Umwelt. Auf der Internetseite
www.genussgemeinschaft.de finden Héfe und
Unterstiitzer aus der Stadt zusammen, konnen sich

Genussgemeinschaft Stédter und Bauern,
Solidaritat mit den Landwirten aus der Region — Miinchen

Menschen Einkaufs- und Interessengemeinschaften
griinden, ihr Wissen austauschen und vertiefen.

Den ersten Erfolg feierte die Genussgemeinschaft 2011
mit dem Neubau der Kdserei auf dem Leitzachtaler
Ziegenhof, den interessierte Stadter mit insgesamt 9o
000 Euro unterstiitzt haben. Mit einem dhnlichen
Modell erhielt auch der Lofflerhof der Familie Friedin-
ger in Berg/Farchach einen neuen Hiihnerstall.
Aktuell wird mit dem Naturlandhof Franz Lenz in
Zorneding ein weiteres Beteiligungsprojekt durchge-
flihrt. Das gemeinsame Handeln hat dem Miinch-

ner Convivium allein im vergangenen Jahr 190 neue
Mitglieder beschert.

Partner sein

und Partner finden

32 seresesesveasseng

Mitten im, Markt Messe Stuttgart @

Die Messe Stuttgart
gratuliert herzlich

zum 20. Geburtstag -

auf weiterhin hervorragende
Zusammenarbeit!

Mal‘kt des
Quten Geschm“C

die Slow Food Messe

Messe Stuttgart | www.slowfood-messe.de



Zu Gast bei den Nachbarn

und auf anderen Kontinenten

Slow Food Convivien in Deutschland entwickeln
Beziehungen zu anderen Convivien der internationa-
len Bewegung — und das weltweit! Die Idee der Pflege
und Entwicklung regionaler Esskultur funktioniert
schlieBlich auf allen Kontinenten. Und so ergeben sich
fiir neugierige und reisefreudige Convivienmitglieder
ungeahnte Moglichkeiten, die Unterschiede regionaler
Esskulturen zu entdecken, Mitstreiterinnen und
Mitstreiter in fernen Landern und in der Nachbarschaft
kennen zu lernen. Denn in einer Region oder Stadt
kdonnen durchaus verschiedene Esskulturen nebenein-
ander existieren. Grenznahe Convivien finden eige-

ne und fremde Geschmacks-Traditionen beim Blick in
die benachbarten Tépfe. Und natdirlich ist auch
spannend zu entdecken, was Convivium, Langsamkeit
und Genuss in anderen Landern ausmacht. An der
Saar, in der Lausitz, in Portugal oder in Kapstadt.

Die lockeren Nachbarn - Saarland

Der Blick tiber die Grenze ist im Saarland nicht weit

— der Blick iiber den Tellerrand auch nicht: Schon seit
2003 pflegt das Convivium Saarland eine Partner-
schaft mit den Kollegen aus Luxemburg, auch das
Convivium Mosel ist dabei. ,Da ist es anders als hier,
aber trotzdem nah bei uns“, sagt der stellvertreten-
de Leiter der Saarldnder, Holger Gettmann. Eine
Spezialitdt aus dem Nachbarland ist etwa warmer
Schinken mit Pommes frites und geschwenkten Kartof-
feln, auch Coq au Vin ist dort sehr beliebt. Verschie-
dene Lieblingsgerichte
in beiden Landern —
doch Luxemburg und
die deutsche Grenzre-
gion verbinden vor
allem groRe Gemein-
samkeiten. So etwa
der jahrzehntelange
Einfluss von Frank-
reich, der sich oft
bemerkbar macht. Im
Falle von Slow Food
heif3t das: Leidenschaft fiir gutes Essen. Die teilen die
Convivien beider Lédnder bei vielen gemeinsamen
Veranstaltungen — etwa Wanderungen an der Mosel,

Erzeugermessen
oder Weingut-
Besichtigungen,
auch eine ,Triiffel-
fahrt“ ins fran-
zosische Lothringen
inklusive Verkostung
war schon dabei.
Bei den iiblichen Veranstaltungen der Convivien,
die nicht speziell auf die Volkerverstdandigung
ausgelegt sind, ladt man die Nachbarn einfach ein.
Und dabei hat Holger Gettmann dann doch noch
einen kleinen Unterschied zu den Deutschen
ausgemacht: ,,Die Luxemburger sind lockerer“, sagt
er. So beschéftigten sich die Mitglieder von ne-
benan im Verein weniger mit Formalitaten und mehr
mit Genuss. ,,Das ist ein siidlandischeres Flair*,
sagt Gettmann.




Es war ein festliches
Essen im polnischen
Schloss Lomnitz und
der Beginn einer
intensiven Freund-
schaft zum dortigen
Convivium Dolny
Slasky. Das nieder-
schlesische Convivium in Polen war gerade erst

neu gegriindet worden, genau wie bei den deutschen
Nachbarn in der Lausitz. Im November 2010 fan-

den die Mitglieder erstmals zusammen. Mit maleri-
scher Sicht auf riesige Wiesengebiete und die
Hiigellandschaft der Schneekoppe servierten die Slow
Foodies nach einem gemeinsamen Kochkurs Pelmini
(Teigtaschen), Rote-Beete-Suppe und andere
regionale Spezialitdten. Ein munte-res Beisammen-
sein trotz sprachlicher Hiirden, gefolgt von einer
ausgiebigen Besichtigung des Hirschberger Tals. ,,Ein
herrliches Gebiet mit vielen
Schlossern und Herrensitzen,
die gerade erst saniert wur-
den. Die Region entwickelt sich
zu einem touristischen
Highlight“, schwarmt Convivi-

Guter Geschmack kennt keine Grenzen — Lausitz

enleiter Arno Glauch. Von Anfang an sei es das
Ziel gewesen, beide Lander einzubeziehen — schlief3-
lich liegt ein Teil der historischen Oberlausitz heute
in Polen. Mit der Freundschaft zum dortigen Con-
vivium und rund 60 aktiven Mitgliedern sei das gut
gelungen. Jetzt gelte es, die Kontakte weiter auszu-
bauen. Bei einem Dutzend unterschiedlicher Ethnien
und deren Kiichen im niederschlesischen Gebiet
gebe es schlieBlich noch viel zu entdecken.
Gemeinsame Kochkurse sind auch in Zukunft geplant,
beide Convivien wollen sich intensiv iiber den
europdischen Agrar- und Erndhrungsmarkt austau-
schen. Zu den Interessen gehort auferdem die
Unterstiitzung lokaler Produzenten — etwa bei der
Suche nach Férdergeldern. Man miisse da etwas
auf den Weg bringen, sagt Arno Glauch und fiigt hinzu:
,Im Bereich der Kiiche hat keine Ver-treibung statt-
gefunden. Der Krieg und seine Folgen haben die kuli-
narischen Traditionen in diesem Gebiet kaum
verdndert.“
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Dr. Edgar Klinger
schwdrmt noch heute,
wenn er an die
malerische Natur und
das Fillhorn an
portugiesischen Kost-
lichkeiten zuriick-
denkt. ,,Das Kloster
Convento da Arrabida
ist wohl der schon-

ste Ortin Europa, an
dem ich jemals
gewesen bin“, sagt der
langjdhrige Convivienleiter. Das war Anfang 2006,
der erste Kontakt zur dortigen Slow Food-Gruppe.
Sofort danach begann das gesamte Convivium Osna-
briicker Land mit den Planungen fiir eine ausfiihr-
liche Genussreise. Im April 2008 ging es los.

Was dann folgte, war ein Traum fiir die Gourmetfreun-
de aus dem Osnabriicker Land. Jeden Tag standen
zwei Genusstermine auf dem Plan — vormittags

und nachmittags. ,,Wir haben uns da richtig durch
die Region gefuttert®, lacht Klinger. ,,Es gab kostliches
Brot, feinste Olivenoéle, Perequita, ein Wein

aus Azeitdao, Weine aus dem Alentejo sowie Queijo

Zu Gast beim Convivium Arrabida — Osnabriick

d’Azeitdo, ein Schafskdse, bei dessen Herstellung
Diestelsamen anstelle von Lab eingesetzt wird,

eine echte Seltenheit.“ In Evora verabredeten sich die
Reisenden mit Mitgliedern des dortigen Convivums
zu einer Stadtfiihrung. In kleinen Gruppen ging

es durch schmale Gassen, die herrlich gelegene Alt-
stadt, vorbei an imposanten Bauwerken. Ein Mit-
glied des dortigen Conviviums, deren Familie seit
Jahrhunderten eine wichtige Rolle in der Entwicklung
der Stadt spielte, nahm einige Osnabriicker Slow
Foodies spontan mit auf eine halsbrecherische
Spritztour durch die Stadt, hin zum Stadtpalast. ,,Die
Portu-giesen haben ein ganz anderes Zeitgefiihl.

Als wir eigentlich zuriick zum Bus mussten, meinte sie
nur: ,Please forget that you are Germans. Nobody

will be there in time. Am Ende waren wir die Letzten
am Bus, das werde ich nie vergessen.*

Erinnerungen an eine auBergewdhnliche Reise, die
auch geschmacklich erhalten bleibt. Ein Weinhandler
in Osnabriick verkauft Wein aus Montemor-o-Novo
von dem Betrieb, den die Reisegruppe damals be-
suchte. Wen wundert
es, dass einige
Convivien-Mitglieder
hier gerne einkaufen.



So regional wie international — Frankfurt

Frankfurt lebt vom spannenden Kontrast zwischen
regionaler Tradition und internationalen Einfliissen. In
der Handelsstadt ist Apfelwein ebenso wichtig wie
ausldndische Gastronomie. Auch die Mitglieder des
Conviviums Frankfurt lieben die regionale Kiiche
ebenso sehr wie die internationale. Lange besuchten
sie gemeinsam immer andere Lokale und lernten

dort nicht nur die Speisen, sondern auch die Kultur
des jeweiligen Landes zu schétzen. Im tiirkischen
Restaurant etwa gab es eine Lesung mit Texten auf
tiirkisch und deutsch. Sozusagen innerhalb der
Stadtmauern reisten die Mitglieder auch nach Mexiko,
Japan, Indien und Athiopien. Irgendwann reichte

das nicht mehr. Die Neugierde, fremde Kulturen vor
Ort kennen zu lernen, wurde schlie8lich immer grofier.
Wie praktisch, dass die Gruppe in Frankfurt so
international wie die Stadt selbst ist. Eine Japanerin
aus den eigenen Reihen organisierte eine Reise

nach Tokio, Osaka und Hiroshima. Als nachstes ging
es in die Abruzzen. Fiir Oktober ist eine Reise nach
Kapstadt geplant. Ein reiselustiges Mitglied hat

sich bereits am anderen Ende der Welt umgeschaut
und den Trip vorbereitet. Eine Woche lang werden

elf Mitglieder mit den Partnern des Conviviums
Kapstadt am anderen Ende der Welt Winzer besuchen,

Kédse herstellen und in einem Township kochen. Bei
aller Reiselust kommt die heimische Kiiche trotz-

dem nicht zu kurz. Man muss sich hier nicht zwischen
Kraut, Rippchen, griiner Sauce und der internationa-
len Kiiche entscheiden. Beides funktioniert wunderbar
zusammen.

Zu Gast bei den Nachbarn
und auf anderen Kontinenten

Teil internationaler
Slow Food-Aktionen sein

Slow Food in Deutschland ist Teil einer internationa-
len Bewegung. Gemeinsame globale Aktivitaten

heben die Bedeutung jeder lokalen Initiative der
Convivien hervor. Da wird eine beinahe in Vergessen-
heit geratene nordhessische Wurstspezialitat zur
Entdeckung auf dem internationalen Salone del Gusto
im italienischen Turin. Selbstverstandlich ist sie

auch Kandidat fiir die Arche des Geschmacks. Genau
so wie die Burger Brezel aus dem Bergischen Land.



Ahle Wurscht reist nach Turin — Nordhessen

In Nordhessen geht es um die Wurst. Die Ahle Wurscht
(alte Wurst) genauer gesagt. Es handelt sich dabei

um eine roh hergestellte Wurst aus Schweinefleisch,
Salz, Pfeffer, Knoblauch, Salpeter und etwas

Zucker. Sie hat seit Hunderten von Jahren eine grofie
Tradition in Nordhessen. Urspriinglich war sie ein

rein praktisches Lebensmittel. Die Bauern mussten
sich selbst versorgen und schlachteten ein bis

zwei Schweine im Jahr, mit deren Fleisch sie méglichst
lange {iber die Runden kommen mussten. Konser-
vierung, wie wir sie heute kennen, gab es friiher nicht,
also wurde der Grofteil des Fleisches zur Ahlen
Wurscht verarbeitet, die bis zu einem Jahr haltbar war.
Ende der 1960er Jahre ging es plétzlich rapide

bergab mit der Ahlen Wurscht. Schuld waren die
Zentralheizungen in den neuen Hausern: Der Ahlen
Wurscht wurde es beim Reifen zu warm. Gleich-

zeitig wurden die Konserviermethoden so weiter ent-
wickelt, dass man die haltbare Wurst nicht mehr
brauchte. ,,Wir miissen etwas fiir die Ahle Wurscht tun,
bevor sie in die Beliebigkeit verschwindet®, dachten
sich die Slow Food-Mitglieder im Jahre 2004 und
beantragten die Aufnahme der Ahlen Wurscht in die
Arche des Geschmacks. Danach griindeten sie im
Oktober 2004 mit Metzgern, die sich verpflichteten

die Spezialitat in der
Tradition der Haus-
schlachtung herzustel-
len, den Forder-

verein ,Nordhessische
Ahle Wurscht“. Die
Traditionelle Herstellung
wurde festgeschrieben
und die Mitglieder des Férdervereins haben sich
verpflichtet, nach diesen Kriterien die Ahle Wurscht
herzustellen, und werden jedes Jahr auf Einhal-

tung der Kriterien tiberpriift. Diese Manahme zur
Festschreibung der identitatsstiftenden Spezialitat
der Ahlen Wurscht fiir Nordhessen war so erfolg-
reich, dass Convivienleiter Dr. Hanns E. Kniepkamp
mit zwei Metzgern und der Wurst im Jahr 2006 zum
Salone del Gusto nach Turin reiste, um die Nord-
hessische Spezialitdt vorzustellen. Die Italiener waren
von der nordhessischen Spezialitat iibrigens sehr
angetan, besonders von der ungerducherten Variante.
Dr. Hanns E. Kniepkamp vermutet, dass es daran
liegt, dass die Ahle Wurscht nicht so hart wird wie die
italienische Salami. Wer selbst probieren mochte,
kann die Wurst im Internet bestellen:
www.nordhessische-ahle-wurscht.de

Aufgebrezelt —- Bergisches Land

In Vergessenheit geraten, vom Aussterben bedroht:
So ging es der Burger Brezel, bevor die Food-Autorin
Ira Schneider sie wahrend ihrer Recherchen tiber
Feste und Brauche im Bergischen Land wieder ent-
deckte. Als sie ihrer Kollegin Margret Wehning,
ebenfalls Autorin und zugleich Leiterin des Convivi-
ums Bergisches Land, von ihrem Fund berichtete,
erkannten die beiden das Potential der Brezel fiir die
Arbeit des Conviviums. Nach dem Zweiten Welt-
krieg lieBen verdndernde Sortimente und Strukturen
im Badckergewerbe, vor allem die aufwandige
Handarbeit, die Brezel immer mehr verschwinden.
Eine Motivation fiir das Slow Food Convivium
Bergisches Land, die Burger Brezel in die internatio-

nale Arche des Geschmacks von Slow Food zu bringen.

Die Entdeckerinnen fanden wenige noch aktive
Brezelbdcker - und weitere Verbiindete in der Region.
Mit diesen hoben sie den Arbeitskreis Burger Brezel
aus der Taufe, seitdem
finden regelmafig Aktio-
nen rund um die Bur-

ger Brezel statt. Am Tag
des Deutschen Butterbro-
tes luden 15 Gastrono-
minnen und Gastronomen

zum ,,Brezel-Zoppen*
(Brezel in heiRe
Getrdnke tauchen) ein
und setzten das
Backwerk aus Solingen-
Burg auf ihre Karten.
Das Convivium veranstaltet Brezel-Backkurse bei den
Brezelbackern vermitteln den Wert handwerkli-

cher Fertigung: Gleichmafiges Rollen und vier- bis
fiinffaches Schlingen des Brezelknotens erfor-

dern Ubung und Geschick. Die Brezel gilt als traditio-
neller Wanderproviant: Das Convivium schickte

sie auf Wanderschaft als Werbetrager fiir die kulinari-
schen Traditionen des Bergischen Landes. Sie ging
an das Bonner Nachbar-Convivium - als Geschenk zum
zehnjdhrigen Jubilaum. Sie begleitete den sehr
bekannten Wildkrauter-Koch Jean-Marie Dumaine aus
Sinzig auf Wanderungen mit Gasten. Aufmerksam-
keit sorgte auch die Spende des Performance Poeten
und Kabarettisten Philipp Scharri: Er spendete sei-
nen Gewinn von 3.000 Euro im TV-Quiz ,,NRW-Duell“
fir MaBnahmen in Richtung ,,Brezel-Schutz“.
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Arbeit auf viele
Schultern verteilen

Je mehr Menschen die Aktivitaten in einem Con-
vivium mit gestalten, desto interessanter wird das
Programm. Wer gestaltet, ibernimmt Verantwor-
tung, investiert Kraft, Zeit, Phantasie. Die Kunst der
Convivien: Die Verantwortung so zu gestalten

und zu verteilen, dass sie fiir alle ehrenamtlich
Aktiven ein Genuss bleibt.



Planen, Projekte aufteilen, informieren —-

Beim Convivium Kéln schmeckt den Aktiven auch die
Programmplanung. Dafiir trifft man sich zweimal

pro Jahr. Am gedeckten Kiichentisch einer Slow Food-
Sympathisantin. Speisen und Getranke bringen die
Gaste mit, so kommt jedes Mal ein Extraklasse-Buffet
zusammen. Bis zu sechzehn Mitglieder nehmen

teil: Der Tisch ist lang genug fiir alle. Eine wichtige
Regel hat das Convivium: Wer die Programmidee ein-
bringt, ibernimmt auch die Verantwortung fiir ihre
Umsetzung. Denn Wiinschen — das geht immer, aber
bis die Idee mit allen Details im Programmbheft und
im Internet erscheint, ist eine Menge Einsatz erforder-
lich fiir klare Abldufe, spannende Inhalte und

Koln

akzeptable Preise. Ist das Aufgabenpaket zu groB, fin-
den sich am Kiichentisch Verbiindete. Oder eine
Programmalternative. Sind die Termine vereinbart,
schlagt die Stunde von Gert Weber, der sich selbst die
»lastenschnecke® nennt. Er setzt Termine, priift

die Angebote auf Vollstandigkeit, redigiert die Texte.
Leidenschaftlich. Piinktlich. Ehrenamtlich. Das
zweimal pro Jahr erscheinende Programmbheft ist sein
Werk, er veréffentlicht die Termine im Internet und
versendet monatlichen einen Newsletter an mehrere
hundert Adressen. Er stellt die Termine zusammen
und fordert fehlende Daten bei den Verantwortlichen
an. Viele Tage Arbeit steckt er ins Layout, in die Kor-
rekturen, die Gestaltung der Details. Er beauftragt den
Drucker und organisiert den Versand. Newsletter

und Blog fiittert er auch mit aktuellen Informationen
und Berichten. Wer Verantwortung ibernimmt, hat
Gestaltungsmaoglichkeiten: ,,Im Newsletter kann

ich meinem Affen zumindest in Teilen Zucker geben,
etwa in der Riickschau auf Veranstaltungen, die

mir am Herzen gelegen haben.“ Er schreibt die Texte
»Wwie ich sie auch gerne selber ldse“. Dafiir bekom-
mt er regelmafig Kommentare seiner Leserinnen und
Leser ,,und wenn ich nicht gerade einen grofieren

Bock geschossen habe, sind sie durchweg positiv*, be-

richtet er augenzwinkernd.

Vor Ort und itiber das Convivium hinaus aktiv — Miinster

Das Convivium Miinster wurde 1993 von zehn Slow
Food-Mitgliedern gegriindet. 2012 gehoren rund

400 Menschen dazu. Die Organisation liegt in den
Handen von Manfred Wostmann und seinem der-
zeitigen Stellvertreter Wolfgang Heck. Eine Planungs-
gruppe mit Mitgliedern trifft sich nach Bedarf zum
Meinungsaustausch. Manfred Wostmann ist bereits
seit 15 Jahren der Motor fiir die vielfdltigen Aktivitaten
des Conviviums. Seine besonderen Anliegen: Die
Forderung und Unterstiitzung der Lebensmittelprodu-
zenten, Handler, Gastronomen und Caterer. Dieses
Anliegen hat er nicht nur in Miinster, sondern weit
tber die Grenzen des Conviviums hinaus umgesetzt.
Er unterstiitzt mit den Miinsteraner Mitgliedern
tiberregionale und lokale Veranstaltungen. Standort
verpflichtet: Der Sitz der deutschlandweiten Bewe-
gung lag einige Jahre in der Stadt des Westfélischen
Friedens. Viele Aktionen hat Manfred Wostmann
personlich mit aus der Taufe gehoben bzw. mitgestal-
tet, so das erste bundesweite Slow Food Festival,
das Ende der neunziger Jahre in Miinster stattfand,
sowie weitere deutschlandweite Festivals in Lii-
beck und Bonn, den Deutschen Kasemarkt im
west-falischen Nieheim, die ,,Slow Food Corner auf
dem Gartenfestival auf Schlof3 Ippenburg. Er Giber-

nahm auch in seiner
Eigenschaft als
deutschlandweit
zustandiger Pro-
duzentenbeauftrag-
ter mehrfach die
Verantwortung fiir die Geschmackslaboratorien

und Aussteller aus Deutschland auf dem internationa-
len Salone del Gusto in Turin. Jahr fiir Jahr gestaltet

er im Team das Jahresprogramm des Conviviums mit
25-30 Veranstaltungen vom Kochseminar bis zum
Produzentenbesuch iiber kulinarische Stadtrundgange
und Fahrradtouren. Dariiber hinaus nimmt das Con-
vivium Pressetermine wahr oder geht bei Diskussions-
veranstaltungen fiir die Bewegung aufs Podium.
Leidenschaft fiir die Slow Food-ldee kann eben viel in
Bewegung setzen.
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Slow Food: Convivien in Deutschland
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Ansprechpartner und E-Mail-Adressen

Aachen: Beate Zangel, aachen@slowfood.de

Allgdu: Manfred Dusch, allgaeu@slowfood.de

Augsburg: Helmut Wager, augsburg@slowfood.de
Barnim-0derland: Ulrich Rosenbaum c/o Sonja Moor,
barnim-oderland@slowfood.de

Bad Tolz — Tegernsee: Lydia Kdrner, badtoelz@slowfood.de
Bergisches Land: Margret Wehning,
bergischesland@slowfood.de

Berlin: Pamela Dorsch, Lars Jager, cv-berlin@slowfood.de
Bielefeld / OWL: Martina Hasewinkel, owl@slowfood.de
Bodensee: Hubert Hohler, bodensee@slowfood.de
Bonn: Sabina Schlinke, bonn@slowfood.de
Braunschweiger Land: Hans-Helmut Oestmann,
braunschweigerland@slowfood.de

Bremen: Gernot Riedl, bremen@slowfood.de
Chiemgau-Rosenheimer Land: Dieter Jung, Werner List,
chiemgau@slowfood.de

Cuxland: cuxland@slowfood.de

Diepholz: diepholz@slowfood.de

Dortmund: Horst Welkoborsky, dortmund@slowfood.de
Dresden: Bernd Krieger, dresden@slowfood.de
Duisburg-Niederrhein: duisburg@slowfood.de
Diisseldorf: Fabienne Hauck, duesseldorf@slowfood.de
Essen: Manfred Weniger, essen@slowfood.de
Frankfurt/Main: Bettina Klara Buggle, frankfurt@slowfood.de
Freiburg: Mats Johansson, freiburg@slowfood.de

Fulda: Christof Gensler, fulda@slowfood.de

Campus Convivium Fulda Eva Endres,
campusconvivium-fulda@slowfood.de

Fiinfseenland: Anne Webert, fuenfseenland@slowfood.de
Gottingen: Dinah Epperlein, goettingen@slowfood.de
Hamburg: Barbara Retzlaff, hh@slowfood.de

Hannover: Frank Buchholz, hannover@slowfood.de
Harz: Dorothee Kemper, harz@slowfood.de
Heilbronner Land: Walter Kress, heilbronni@slowfood.de
Ingolstadt: Michael Olma, ingolstadt@slowfood.de
Karlsruhe: Jens Herion, karlsruhe@slowfood.de

Kiel: Elisabeth Jacobs-Gotze, kiel@slowfood.de

Koln: Annegret Fuentes-Flores, koeln@slowfood.de
Lausitz: Arno Glauch, lausitz@slowfood.de
Leipzig-Halle: Peter Wittler, leipzig-halle@slowfood.de
Lorrach: Gudrun Heute-Bluhm, loerrach@slowfood.de
Liibeck: Gudrun Schnitzler, luebeck@slowfood.de
Liineburg: Walter Dieckmann, lueneburg@slowfood.de
Magdeburg: Roman Stutzki, magdeburg@slowfood.de
Mainfranken Hohenlohe: Gerd Sych,
mainfranken-hohenlohe@slowfood.de

Marburg / Mittelhessen: Thomas Schneider,
marburg@slowfood.de

Mecklenburgische Seenplatte: Horst Forytta,
mecksee@slowfood.de

Mittleres Ruhrgebiet: Udo Strauch, herne@slowfood.de

Mosel Hunsriick Eifel: Holger Kugel, mosel@slowfood.de
Miinchen: Rupert Ebner, muenchen@slowfood.de
Miinster: Manfred Wostmann, muenster@slowfood.de
Miiritz: Manfred Achtenhagen, mueritz@slowfood.de
Niederbayern: Heike Jager, niederbayern@slowfood.de
Nordhessen: Hanns-Ernst Kniepkamp,
nordhessen@slowfood.de

Niirnberg: Claus Fesel, nuernberg@slowfood.de
Oberfranken: Achim Taubald, oberfranken@slowfood.de
Oberschwaben: Joachim Rehm,
oberschwaben@slowfood.de

Odenwald: Horst Avemarie, odenwald@slowfood.de
Oldenburg: Scott Haslett, oldenburg@slowfood.de
Osnabriick: Susanne Riemann, osnabrueck@slowfood.de
Ostalb-Limpurger Land: Roland Gentner,
ostalb@slowfood.de

Ostfriesland: Regina Fette, ostfriesland@slowfood.de
Pfalz: Thomas Metzger, pfalz@slowfood.de
Pforzheim-Enzkreis: Carsten Wenz,
pforzheim-enzkreis@slowfood.de

Potsdam: Gabriele Hauptvogel, potsdam@slowfood.de
Regensburg-Oberpfalz: Karl-Heinz Kaiser,
regensburg@slowfood.de

Rheingau: Marion Thomas-Nussler, rheingau@slowfood.de
Rheinhessen: Sieglinde Uhlig, rheinhessen@slowfood.de
Rhein-Mosel: Martin Fuchs, rhein-mosel@slowfood.de

Rhein-Neckar: Cyriacus W. Schultze,
rhein-neckar@slowfood.de

Rostock: Tillmann Hahn, rostock@slowfood.de
Riigen: Viola Wiirker, ruegen@slowfood.de

Saarland: Maria Vof3-Peter, saarland@slowfood.de
Sauerland: Ralf Bliimer, sauerland@slowfood.de
Schwarzwald-Baden: Tina Schey,
schwarzwaldbaden@slowfood.de

Stutensee: Harald Schlusche, stutensee@slowfood.de
Stuttgart: Roman Lenz, stuttgart@slowfood.de
Siidlicher Teutoburger Wald: Gerhard Dirkwinkel,
suedlicherteutoburgerwald@slowfood.de
Siidwest-Sachsen: Silke Arnold-Hésel,
suedwestsachsen@slowfood.de

Tiibingen: Stephan Allgéwer, tuebingen@slowfood.de
Tuttlingen: Siegrid Bruch, tuttlingen@slowfood.de
Ulm: Lothar Klatt, ulm@slowfood.de
Weilheim-Pfaffenwinkel: Anna Anzile,
weilheim-pfaffenwinkel@slowfood.de
Weimar-Thiiringen: Thomas Pohler, weimar@slowfood.de
Youth Food Movement: yfm@slowfood.de
Zugspitzregion: Johannes Kratz,
zugspitzregion@slowfood.de
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Fotos & Dank:

Wir bedanken uns bei den Slow Food

Convivien fiir die Fotos aus ihren Veranstaltungen.

Alle Bilder stammen aus den Archiven des jeweiligen Conviviums,
die Bilder vom Berliner Naschmarkt (Seite 29) stammen von
Eberhard Schorr, www.photosign.de . Dank gilt auch Dorothea Wand,
Convivium Kéln, die alle Tippfehler getilgt hat.

Stinkt zwar nicht, ist
aber trotzdem ein
prima Dunger fur ge-
sunde Landwirtschaft ...

Geld ist ein Entwicklungsbeschleuniger flr okologischen Landbau -
wenn wir es gemeinsam dazu machen.

GLS BanL/

das macht Sinn
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