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~dchmackofatze“ fordern
traditionelle Esskultur im Allgau

Geniisse Kinder und Erwachsene wieder auf den Geschmack bringen

VON JURGEN STOCKER

Allgau ,,Wir sind Schmackofatze®,
sagt der wie ein Profi-Koch geklei-
dete pensionierte Oberallgiuer Mu-
siklehrer Herbert Richter und
schaut in die etwas ratlosen Gesich-
ter von Middchen und Buben der
Kemptener Agnes-Wyssach-Schu-
le. Schmackofatze? Das sind Leute,
die etwas Leckeres essen: ,\ Wir ver-
stehen uns als Geniefler und nicht als
Verbraucher, und fiir uns sind die
Hersteller hochwertiger Lebensmit-
tel nicht einfach nur Produzenten,
sondern  vielmehr Genuss-Hand-
werker.” So erkldrt, verstehen die
Kinder, womit sich der Verein
~Slow Food™ beschaftigt, den Rich-
ter als Vorsitzender im Allgdu fahrt.

Gut 50 Mitglieder gehdren mitt-
lerweile dieser Allghuer  Tafelrun-
de” an, die im Zeitalter von  Fast
Food" — also dem Schnellimbiss -
traditionsreiche Esskultur aufleben
lassen mdchte; und dabei fur die
werstklassigen Lebensmittel aus un-
serer Region® wirbt, wie Herbert
Richter betont.

~Slow Food®™, 1986 in [talien ge-
griindet und heute weltweit aktiv,
bemuht sich intensiv darum, Kinder
und Jugendliche wieder auf den
Hrichtigen Geschmack®™ zu bringen.
Wie an diesem Tag, wo Richter zu-
sammen mit seinem  Mitstreiter
Tom Mto, einem Medienberater,
im Sonderpddagogischen  Forder-
zentrum der Kemptener Agnes-
Wyssach-Schule mit 13- bis 16-]J4h-
rigen kocht und grillt. Sie bereiten
Fleischspiefle von Schwein, Rind
und Lamm zu ebenso wie Gemuse-
spieffe und wagen sich an einen
Couscous-Salat heran, einer nord-
afrikanischen Spezialitdt aus rafli-
niert gewdrzter Hirse. Manches se-
hen, riechen und kosten die Schiller
zum ersten Mal in ithrem Leben. Ei-

-

Kochen mit Kindern, um diese auf den ,richtigen Geschmack™ zu bringen: An der

Kemptener Agnes-Wyssach-Schule bereiteten der Vorsitzende der Allgauer Tafelrun-
de Slow Food", Herbert Richter (hintem rechts), und sein Mitstreiter Tom Otto mit

Schidlern eln schmackhaftes Menl zu,

ner beispielsweise wusste bis dahin
nicht, was Staudensellerie ist. Umso
begeisterter gehen die Mini-Koche
ans Werk und kénnen kaum erwar-
ten, bis die Hauptspeise auf dem
Holzkohlegrill brutzelt.

Weitere etwa 25 Ganztagsschuler
sind Gliste des |, Slow Food“-Erleb-
nisses. Keiner, der schliefilich nicht
von diesem Menl schwidrmt, das mit
einem frischen Obstsalat awsklingt.

Aber nicht nur Kinder, sondern
auch mdglichst viele Erwachsene
mochte . Slow Food* zu ,,genussrei-
chem Speisen™ verflthren. Orientie-
rungshilfe soll dabei ein , Allgdver
Genussflthrer” bieten, den der Ver-
ein derzeit zusammenstellt. ,\Wir
wollen Lokalititen empfehlen, die
sich durch eine dberwiegend boden-
stiindige Kuche auszeichnen®, be-
schreibt Herbert Richter das lang-
fristig angelegte Projekt. Dabei lege
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man auf unverfilschte und frische
Grundprodukte sowie aul hand-
werklich gekonnte Zubereitung be-
sonderen Wert. Industrielle Késeso-
ffen und vorfrittierte Zwiebeln hiit-
ten auf dem Teller nichts zu suchen.
»Wie gut kinnen doch selbst ge-
machte Krautkrapfen, Schupfnu-
deln sein. Eine Allghuer Kiseplatte
oder saisonale Wild-, Fleisch- und
Fischgerichte ohne Geschmacksver-
starker erfreuen Gaumen und
Herz", schwirmt der . Slow
Food*-Chef, dessen Vercinsmitglie-
der auf eigene Rechnung geeignet
erscheinende Wirtshiiuser besuchen
und ausprobieren, ob diese den Kri-
terien von . Slow Food™ genlgen.

&) Genussfiihrer Wer an weiteren In-
formationen zu ,Slow Food" interes-
siert ist, findet diese im Internet unter
www.slowfood. de



