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Schweckenpost Sommer 2014

Liebe Mitglieder und Freunde des Slow Food-Conviviums Tuttlingen,

hier ist die neueste Ausgabe unserer Schneckenpost, mit der wir auf ein ereignisrei-
ches zweites Quartal 2014 zurUckblicken und einen kleinen Ausblick auf unsere an-
stehenden Aktivitdten geben mdchen.

Viel SpaB beim Lesen und viele genussvolle GriBe
Gudrun Strangfeld

1. Vorsitzende Slow Food Convivum Tuttlingen
tuttlingen@slowfood.de

Ruckschau auf das zweite Quartal 2014

Vom 10. bis zum 13. April fand der alljghrliche ,,Markt des guten Geschmacks - die
Slow Food Messe* in Stuttgart statt. Insgesamt 475 Aussteller prasentierten auf dieser
Plattform der Wissensvermittlung, des Austausches und GenieBens ihre gut, sauber
und fair produzierten Lebensmittel. Auffallend war dieses Jahr der deutlich héhere
Anteil an jUngerem Publikum. Ein schénes Zeichen, welches das gestiegene Interesse
der jUngeren Generation an der Herkunft und Herstellung von Lebensmitteln zeigt.

Unter dem Motto ,fruchtbarer Boden — gute Lebensmittel — nachhaltiger Genuss”
gab es auf der Slow Food Messe einen Kochwettbewerb fur Kinder und Jugendliche,
an dem sich vier Schuler der Blumberger Scheffel-Realschule mit ihrer Lehrerin Anne-
gret Sulzmann beteiligten. Die Scheffel-Schiler entschieden sich fur das Thema
~Schatze des Erdreichs”, also fUr Lebensmittel, die unter der Erde wachsen. So wur-
den rote RUbensuppe, Kartoffeln, schwarzer Rettich, schwarze, rote und weiBe Karot-
ten zu einem Uberzeugenden MenU verarbeitet und anschlieBend von der Jury be-
wertet. Die Blumberger Schuler erhielten eine Goldmedaille, Urkunden, Kochschurzen
und KochmUtzen. Bravo!

Das absolute Messe-Highlight aus Sicht unseres Conviviums war natirlich die Présen-
tation unseres Arche-Kandidaten ,,Schwenninger Knopfle* im Rahmen einer Veran-
staltung am ,,Schmeck den Suden“-Stand. Zusammen mit dem Arche-Passagier
»Albleisa” des Conviviums Stuttgart, die ,,Schmeck-den-Suden*-Koch Eberhard Braun
zu einem ausgezeichneten Linseneintopf verarbeitet hatte.
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Am Samstag, 16.00 Uhr war es soweit: Unser
neues Mitglied Herta Storz knetet nochmals inren
festen Knopfleteig kraftig durch. Derwell préapa-
riert inr Mann Erich den modernen Herd fur den
Einsatz der historischen Knépflemaschine. Damit
die EisenfUBe der fast 100 Jahre alten Dreibein-
Knoépflemaschine nicht das Kochfeld zerkratzen,
hat er eigens dafur einen passenden Holzrah-
men geschreinert. Nun ist es soweit, Herta Storz

fOllt den Kndpfleteig in inre Maschine, v o v |
dreht kraftig an der Kurbel und produziert " 1 ' . "
so die Spaghetti-dhnlichen langen Teig-
strédnge, die direkt ins kochende Nudel-
wasser gleiten. Unterdessen schmeckt
Eberhard Braun seinen Linseneintopf, zu-
bereitet mit Speck vom Schwdbisch-
Hallischen Landschwein, SuppengemuUse
und dem Arche-Passagier ,,Hori-BUlle* mit
UnterstUtzung seiner Gdaste ein letztes Mal
ab. Denn unsere ,,Schwenninger Knépfle*
sollen nicht nur in der klassischen Variante

»in de' Broh" (aufgepeppt mit feinen Ta-
felspitz-Wurfelchen) serviert werden, son-
dern auch in Kombination mit dem Ar-
che-Passagier ,,Albleisa*.

Die geladenen Testesser waren von den
»Schwenninger Knépfle” hellauf begeis-
tert und voll des Lobs fUr unsere Kéchin
Herta Starz und unseren einzigartigen Ar-
chekandidaten. Nur schade, dass wir
den zahlreichen interessierten Zuschau-
ern nichts anbieten durften.

(Ein herzliches Dankeschdn an Berthold Merkle fUr die Fotos und die ausfUhrliche Be-
richterstattung in der ,,Neckarquelle"!)

Eine interessante kulinarische Rieslingprobe bot unser Mitglied Siegrid Bruch am 17.
April in der Rotisserie Gartner in Tuttlingen an. Die Weine stammten von einem der
altesten WeingUter Deutschlands, Reichsgraf von Kesselstatt aus Trier. Auf 36 Hektar
baut dieses Weingut an Mosel, Saar und Ruwer ausschlieBlich die edle deutsche
Rebsorte Riesling an. Die Teilnehmer erfuhren von Sommeliére Dorothee Schurr viel
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Wissenswertes Uber die Rebsorte. Ver-
kostet wurden zehn Weine verschiede-
ner Jahrgédnge und Qualitatsstufen bis
hin zu ,,GroBen Gewdchsen*. Hierzu
passend prdsentierte unser Mitglied Flo-
rian Gartner ein feines Fischmend.

Ende April waren wir von der Volkshochschule Villingen-Schwenningen zu einem Ge-
sprach eingeladen. Neben der VHS Baar und der VHS Tuttlingen ist nun auch die VHS
in Vilingen-Schwenningen stark daran interessiert, mit Slow Food im Erndhrungsbe-
reich zusammenzuarbeiten. Nach einem hoéchst konstruktiven Gesprach mit der
Fachbereichsleiterin Anette Salomon-Berle werden wir im Wintersemester die folgen-
den drei Veranstaltungen anbieten:

8. November 2014 — Regionale Herbstkiche (Jovan Boskov, Martin Strangfeld)

16. Januar 2015 — Der Chablis und seine Nachbarn (Martin Strangfeld)

31. Januar 2015 - 1. Schwenninger Slow Food-Knopfle-Wettbewerb (Gudrun Strang-
feld)

Die Seminare kdnnen seit 19. Juli 2014 gebucht werden:
http://www.villingen-schwenningen.de/bildung/volkshochschule.html

Unser Mitglied Gisela Haberer-Bachle, Inhaberin der Vinothek Haberer in Unterkirn-
ach, veranstaltete am 15. Mai eine Wein- und Olivenolverkostung mit 4-Gang-Menu
bei unserem UnterstUtzer-Mitglied Romantikhotel Rindenmuhle in VS-Vilingen. Das
MenU, das Kichenchef Gregor SchlUter und sein Team unter Verwendung des her-
ausragenden toskonischen Olivendls vom anwesenden Spitzenproduzenten Giorgio
Franci (Montenero) gezaubert hatten, war delikat. Abgerundet wurde der Gaumen-
schmaus von den bemerkenswerten Weinen des Oltrepo Pavese-Weinguts Castelle
Luzzano der ebenfalls anwesenden Winzerin Dr. Giovanella Fugazza. Rundum ein
Hochgenuss!

Ebenfalls am 15. Mai fand unter Leitung unseres Slow Food-Genussfuhrer-Kochs
Jovan Boskov, Inhaber des ,,Carpe-Diem" in Achdorf, Uber die VHS Baar ein etwas
anders gestalteter Kochkurs statt. Anders deshalb, weil nicht nur die Zubereitung
sondern auch die Beschaffung der Lebensmittel im Focus stand. So frafen sich die
Teilnehmer mit Jovan Boskov auf dem Hufinger Wochenmarkt, wo entsprechend der
Marktlage spontan ein viergdngiges Menu kreiert wurde. Zum Kochen fand man sich
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anschlieBend in der Realschulkiche in Blumberg ein. Re-
zeptblatter gab es zwangsléufig keine und gewurzt wurde
nur mit frisch zerstoBenem Pfeffer, Salz und Krdutern. Die
Zutaten wurden gemeinsam und mit viel SpaB an der Sa-
che zu folgendem leckeren MenU verarbeitet:

Carpaccio vom jungen Kohlrabi mit Ganseblim-

chen-Vinaigrette

Asia-Salat mit karamellisiertem Spargel

Maltagliati mit HOhnchen und Karottenragout

und zum Abschluss ein Erdbeer-Parfait mit Frochten.

Am 17. Mai besuchten wir als Gaste des CV Stuttgart die wildlebende ,,Uria“-
Rinderherde in Balingen-Ostdorf. 1995 wurde der Verein zur Forderung einer neuen
Art der Tierhaltung Uria e.V. gegrindet.

270 Rinder, darunter 40 Bullen (!!l) leben gemeinsam auf der Weide von Ernst Her-
mann Maier. Alle Tiere — auch die Bullen - leben in der Herde; K&lber werden nicht
von inren MUttern getfrennt. So werden die Tiere in einem naturlichen Familienver-
band gehalten. Es war ein wirklich beeindruckendes und unvergessliches Erlebnis,
eine so groBe Rinderherde auf der GroBweide in Bewegung zu sehen!

Neben der artgerechten Gemeinschaftshal-
tung steht der Uria e.V. noch fur weitere tier-
schonende MaBnahmen. Nach langer juristi-
scher Auseinandersetzung wird auf das
schmerzhafte Anbringen von Ohrmarken ver-
zichtet und die Tiere statt dessen schmerzfrei im
Schwanzbereich ,,gechipt®.

L L B Am bemerkenswertesten war fUr uns Teilnehmer
adde e NEETE e aber die Methode, mit der die Tiere in Wirde
geschlachtet werden — ganz ohne Tiertransport. Nach jahrelangen Rechftstreitigkei-
ten darf Ernst Hermann Maier seine schlachtreifen Tiere (zwei pro Woche) direkt auf
der Viehweide per Gewehr zu téten. Da ein Schalld&dmpfer verwendet wird, werden
die anderen Tiere auf der Weide nicht erschreckt; fur sie wirkt es lediglich so, als hatte
sich das Schlachttier zum Schlafen gelegt. AnschlieBend fahrt der Traktor rockwdarts
mit der von Ernst Hermann Maier entwickelten und patentierten ,,mobilen Schlacht-
box MSB* an das getdtete Tier, in die es verladen, geschlachtet und abtransportiert
wird. So entstehen keine unndtigen Schmerzen, Angst und Panik fur das zu schlach-
tende Tier und seine Herdenmitglieder. Tiergerechteres Schlachten geht nichft!

Nach der Besichtigung der ,Mobilen Schlachtbox" ging es fUr die Teilnehmer Uber
zum ,gemutlichen Teil": dem Essen. Kostliches Rindfleisch aus dem Smoker erwartete
uns, dazu selbstgemachter Krautsalat und Kréuterbutter mit frischem Bauernbrot.
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Ein ganz herzliches Dankeschdn an das Convivium Stuttgart for die Einladung und
insbesondere natUrlich an Ernst Hermann Maier fUr seine offenen Worte auf unsere
zahlreichen Fragen!

Die Abgabefrist fUr den Slow Food Genussfihrer 2015 endete am 31. Mai. Wir freuen
uns, dass wir mit dem Café Rapp in Kénigsfeld-Buchenberg und dem Gasthaus L6-
wen in VS-Villingen zwei neue Gaststatten aufnehmen konnten.

Bei den Produzenten sind das Nudelhaus Trossingen, der Biohof Susi Hein in Mohrin-
gen und die Fischveredlung Hug in Unterkirnach neu vertreten.

Hier die Links zu den einzelnen Berichten:
Café Rapp:

https://www.slowfood.de/slow food vor ort/tuttingen/genussfuehrer/gasthaus emp
fehlungen/rapp_koenigsfeld/

Gasthaus Lowen:
https://www.slowfood.de/slow food vor ort/tuttingen/genussfuehrer/gasthaus emp
fehlungen/loewen villingen schwenningen/

Nudelhaus Trossingen:
https://www.slowfood.de/slow food vor ort/tuttlingen/genussfuehrer/produzenten
empfehlungen/nudelhaus_frossingen/

Susi Hein:
https://www.slowfood.de/slow food vor ort/tuttingen/genussfuehrer/produzenten
empfehlungen/susis hofladen tuttingen _moehringen/

Fischveredlung Hug:
https://www.slowfood.de/slow food vor ort/tuttingen/genussfuehrer/produzenten
empfehlungen/fischveredelung hug/

Wie man sich gut vorstellen kann, war das fur unser kleines GenussfUhrerteam wieder
einmal sehr viel Arbeit. Wer Interesse hat, bei der spannenden Suche nach neuen
Produzenten und Gaststatten aktiv mitzuwirken, sei ganz herzlich dazu eingeladen!
Bei Interesse bitte melden unter tuttlingen@slowfood.de

Iwei Wehmutstropfen gibt es leider noch zum GenussfUhrer zu vermelden: Familie
Ketterer wird ihren Engel in Véhrenbach (wer erinnert sich nicht an unser fulminantes
Weihnachtsessen 2013!) voraussichtlich zum Jahreswechsel in fremde Hande geben
und sich nach ihrer groBartigen Pionierarbeit fUr die gehobene Kiche in der Region
in den wohlverdienten Ruhestand verabschieden. Und auch die herausragende
Metzgerei Stark in VS-Schwenningen geht zum 1. September in neue Hande. Wir
wunschen Familie Stark alles Gute fur die Zukunft und der neuen Besitzer-Familie Senft
viel Erfolg beim WeiterfUhren der Traditions-Metzgerei.
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Am 6. Juni trafen sich zwdlf Kochinteressierte in der ,,Bruckmuhle” in Seitigen-
Oberflacht, um unter Anleitung unseres Mitglieds Sigrid Kossmann an einem Krauter-
kochkurs teilzunehmen. Bei schénstem Sommerwetter wurden Krduter und ,,Unkr&u-
ter" gesammelt und zu leckeren Speisen verarbeitet. Alle Gerichte waren bestens
gelungen und sehr schmackhaft. Die Teilnehmer waren Uberrascht, wie toll die ihnen
teils unbekannten Kréuter den Speiseplan bereichern kbnnen. So wurde spontan
groBes Interesse an einer Wiederholung des Seminars bekundet.

Am 15. Juni feierten Jutta und Ingfried Kurz die Neuerdffnung ihrer StrauBenfarm
Steppacher Hof mit Hoffest und ,,Tag der offenen Tur“. Familie Kurz stand Ende ver-
gangenen Jahres durch Nachweis der Gefligelpest und anschlieBendem Keulen ih-
res gesamten StrauBen-Bestandes vor dem unternehmerischen Aus. Durch grof3e An-
teilnahme und Spendenbereitschaft der Bevolkerung (ouch unser Convivium hat
Familie Kurz mit einer Geldspende % ;

unterstUtzt), kann der Betrieb nun
wieder neu starten. Familie Kurz hat
zwei StrauBengruppen als Zuchttiere
und einige StrauBenkUken als neue
Basis anschaffen kdnnen. Allerdings
wird die Zucht erst in zwei bis drei
Jahren wieder so richtig in Schwung
kommen, da StrauBe erst im Alter
von drei Jahren Geschlechtsreife
erlangen.

Wir winschen Familie Kurz viel Glick und Erfolg zum Neuonfongl

Die fUr den 21. Juni geplante Wanderung um den Risiberg mit anschlieBender Einkehr
fand leider zu wenig Beachtung und musste wegen mangelnder Teiinehmer abge-
sagt werden.

Auf dem ,,Schmeck-den-Suden”-Stand der Sudwest-Messe in Villingen-
Schwenningen war am 21. Juni unser Arche-Kandidat Schwenninger Knopfle das
Thema. Herta Storz wurde vom ,,Schmeck-den-SUden*-Koch Eberhard Braun spontan
zum Dienst an der Knépflemaschine verpflichtet. Da lieB sie sich natUrlich kein zweites
Mal bitten und prasentierte die Kndpfle diesmal als Heimspiell So kam auch die Bun-
destagsabgeordnete Kordula Kovac aus Wolfach als Promi-Gast in den Genuss der
Spezialitdt und war hellauf begeistert.
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Zum Stammtisch in Tultlingen trafen wir uns in ,,Kummerl@nders Mundart* am 29. April,
27. Mai und am 24. Juni 2014.

Der monatliche Stammtisch in Villingen-Schwenningen ist im November 2013 sehr er-
folgreich in Schwenningen gestartet. So trafen sich Slow Food Mitglieder und Interes-
sierte am 15. April und am 13. Mai wieder in geselliger Runde in der ,,Weinstube
Hess*".

Am 10. Juni waren wir erstmals im Villinger
Stadtteil présent. Dort verbrachten dreizehn
Teilnehmer auf der AuBenterasse des Gasthaus
Lowen einen wunderschénen Sommerabend.
Der Stammtisch in Vilingen-Schwenningen soll
kUnftig wechselweise in Villingen und in
Schwenningen angeboten werden. Damit wol-
len wir zeigen, dass wir fUr beide Teile der Dop-
pelstadt da sind und natUrlich unseren Mitglie-
dern in Villingen und der ndheren Vilinger Um-
gebung entgegenkommen.

Unsere Termine im dritten Quartal 2014:

8. Juli - Stammtisch in der Weinstube Hess in VS-Schwenningen

29. Juli - Stammtisch in Kummerldnders Mundart in Tuttlingen

1. August - Sommerfest im Clubheim des TC Seitingen-Oberflacht

5. August - Stammtisch in der RindenmUhle in VS-Villingen (es gibt Kndpfle!)
9. August - Besuch der Forellenzucht LohmUhle in Alpirsbach

26. August - Stammtisch in Kummerldnders Mundart in Tuttlingen

14. September - Fahrt mit dem Naturparkexpress ins Donautal

16. - September Stammtisch in der Weinstube Hess in VS-Schwenningen

Als neue Mitglieder des Slow Food Convivium Tuttlingen begriBen wir ganz herzlich:

Herta Storz, Villingen-Schwenningen
Schwarzwald-MISO, Peter Koch, Villingen-Schwenningen (UnterstUtzer)



