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17.10.2019: Vegetarischer Familienkochkurs
23.11.2019: Krokant, Kakao, Milch

27.11.2019: Olivenöl-Menü
18.1.2020: „Wir haben es satt“
24.1.2020: Braunkohlbankett
20.2.2020: Gute Milch - frische Milch
... und viel mehr: Tafelrunden, Kurse, 
Märkte, Ausflüge, Informationen
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Unsere Heimat ist die Vielfalt

es wird viel geredet und geschrieben über Heimat. Ist es ein land? 
ein gefühl? eine Überzeugung? Womit verbinden sie „Heimat“: Mit 
dem Kirchturm Ihres geburtsortes oder mit dem geschmack Ihres 
lieblingsessens aus Kindertagen? Weder noch? sowohl als auch?

eben! alles ist möglich. und das jeweils lieb- und Wichtiggewor-
dene zu verlieren ist schmerzhaft. so geht es uns auch mit der ge-
schmacklichen Vielfalt. nehmen wir nur einmal die Milch. Ich meine 
nicht die vielen unterschiedlichen stufen industrieller Verarbeitung 
eines inzwischen standardisierten Produktes. nein – ich meine die 
vielfältigen geschmacksrichtungen von Milchen (achtung: Plural!) 
verschiedener rinderrassen in Haltung auf unterschiedlichen Weiden 
im lauf der Jahreszeiten.

Womit wir bei der Arche des Geschmacks wären. In ihr finden sich 
vom aussterben bedrohte nutztierrassen, Obst- und gemüsesorten 
sowie handwerkliche lebensmittel wie beispielsweise Brot- oder Kä-
sesorten. In Deutschland sind es zurzeit 73 archepassagiere, weltweit 
etwa 5.000. aber was wäre so schlimm daran, wenn es die lippische 
Palme oder das Harzer Höhenvieh nicht mehr geben würde?

Ich verweise auf den zweiten absatz dieses textes: Wenn liebgewor-
denes verschwindet, dann tut das weh. egal, ob der charakteristische 
geschmack, die besonderen Zubereitungseigenschaften oder die spezi-
elle Haltungsform uns besonders wichtig waren. Was mit dem ausster-
ben einer rasse oder einer sorte auch unweigerlich verloren geht, das 
ist genetisches Potenzial für konventionelle Züchtung. Die bringt immer 
die besten eigenschaften zur geltung, sie ist für eine effiziente landwirt-
schaft, die ohne gentechnik auskommen will, unerlässlich.

regionale sorten und rassen, die sich kontinuierlich entwickeln, 
sind garanten für die anpassungsfähigkeit an sich verändernde Kli-
ma- und Bodenbedingungen.

am 10. Dezember – dem weltweiten terra Madre tag – rückt slow 
Food den schatz „Vielfalt“ in den Mittelpunkt. Diese Vielfalt können 
wir jeden tag genießen und unterstützen – z. B. auf unserem Teller!

www.slowfood.de/slow_themen/milchvielfalt/
projekte_und_aktionen/
umweltgerechtigkeit_und_nachhaltigkeit_in_der_milchwirtschaft
www.slowfood.de/was-wir-tun/biokulturelle_vielfalt/
arche_des_geschmacks
www.slowfood.com/de/unser-netzwerk/das-terra-madre-netzwerk/

Frank Buchholz
Ihre slow Food Convivien

Alle Termine ab Seite 14
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gut, sauber & fair
Als Mitglied von Slow Food Deutschland e. V.

 sind sie teil einer großen, bunten, internationalen gemeinschaft, 
die das recht jedes Menschen auf gute, saubere und faire lebens-
mittel vertritt.

 gehören sie einem slow Food Convivium an und können an den 
Veranstaltungen vor Ort und in ganz Deutschland teilnehmen – 
und sich aktiv einbringen!

 erhalten sie die slow Food Fibel, den Mitgliedsausweis und die 
anstecknadel mit der schnecke.

 erhalten sie jährlich die sechs ausgaben des slow Food Magazins 
bequem und portofrei nach Hause geliefert (schülern, studenten 
und auszubildenden mit reduziertem Mitgliedsbeitrag wird nur die 
digitale Version bereitgestellt).

 erhalten sie jährlich Zugang zur Online-ausgabe des slow Food 
almanachs. Das Jahrbuch porträtiert die internationalen Projekte 
und aktivitäten der slow Food Bewegung.

 unterstützen sie mit Ihrem Mitgliedsbeitrag die slow Food stiftung 
für Biologische Vielfalt und helfen mit, vom aussterben bedrohte 
nutztierrassen, Kulturpflanzensorten und traditionelle lebensmit-
tel zu schützen – in Deutschland und in der ganzen Welt.

 treten sie ein für eine nachhaltige und umweltfreundliche land-
wirtschaft, Fischerei und lebensmittelproduktion.

 helfen sie, die existenz gewissenhafter landwirte und lebensmit-
telhandwerker zu sichern und tragen so zur Bewahrung lokaler 
und regionaler lebensmittel bei.

 unterstützen sie die slow Food Projekte zur geschmacksbildung, 
Vermittlung von lebensmittelwissen und Kochkenntnissen,

 setzen sie sich mit uns für eine lebendige und nachhaltige Kultur 
des essens und trinkens ein.

Ihren Mitgliedsantrag können sie komfortabel
online ausfüllen: www.slowfood.de/mitgliedwerden
oder schicken sie einen unterschriebenen Mitgliedsantrag an
slow Food Deutschland e. V., luisenstraße 45, 10117 Berlin
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Die Bio-Handwerksbäckerei 
Backwerk in Hannover 
hat Zukunft 

Die handwerkliche traditionelle Herstellung von lebensmitteln 
gilt für slow Food als eine wesentliche Voraussetzung für genuss. Das 
gilt insbesondere auch für die Herstellung von Brot und Brötchen. Die 
traditionelle Handwerksbäckerei, unter anderem verdrängt durch Bil-
ligshops und Massenfertigung, wird zu einer seltenen gattung. auch 
deshalb sind Bäckereibetriebe, die handwerklich gut, sauber und 
fair arbeiten, besonders zu hegen und zu pflegen – das schließt nach 
dem Verständnis von slow Food ein, ohne industrielle Inputs wie 
Backvormischungen, industriell gefertigte teiglinge und technische 
Hilfsstoffe zu arbeiten. Das Backen von Brot erfordert viel erfahrung, 
handwerkliches Know-how und Wissen über die gesamte Prozessket-
te, vom saatgut über den Mahlvorgang bis zur Berücksichtigung un-
terschiedlichster Mehlqualität. 

Christian lecht, Bäckermeister, und ruth scharwies, Betriebswir-
tin des Handwerks, mit ihrer „Backwerk Demeter-Bäckerei“ in Hanno-
ver gehören zu dieser besonderen „spezies“. seit 1999 backen sie und 
ihre Mitarbeiter in der südstadt Brot, Brötchen und Feine Backwaren 
nach den regeln des Demeter-Verbandes sowie des „Die Freien Bä-
cker e. V.“ Das verwendete getreide wird von landwirten in der re-
gion nach Demeter-richtlinien angebaut und, was eine gesonderte 
geschichte zu werden verspricht, vermahlen. Das ergebnis kann man 
schmecken, und wer Wert auf gute lebensmittel legt, bereichert da-
mit den eigenen tisch. Die steigende nachfrage nach diesen hand-
werklich und „enkeltauglich“ hergestellten Backwaren erfordert nun 

den umzug der Bäckerei in größere räume. Das ermöglicht auf der 
einen seite, mehr Haushalte mit hochwertigen Bio-Backwaren zu 
versorgen, und erfordert andererseits, in die Zukunft zu investieren. 
Quasi nebenbei bietet der umzug der Backstube in neue räumlich-
keiten einen zusätzlichen nutzen. Die „alte“ Backstube soll zukünftig 
für die Herstellung glutenfreier Backwaren genutzt werden. 

Wie insgesamt mit ihrem Betrieb gehen ruth und Christian auch 
mit der Form der Finanzierung der neuen Backstube einen alterna-
tiven Weg. Die ausgabe von „genussrechten“ ermöglicht Menschen, 
die an diesem regional und nachhaltig wirtschaftenden Betrieb teil-
haben möchten, ihn zu unterstützen. Wie das gedacht ist und wie es 
funktioniert, beschreiben sie im Backwerk-blog: www.backwerk.bio/
blog/ Weitere Informationen zu genussrechten auch unter: 

www.genussrechte.org. 
Friedrich Pfeffer 
Fotos: Christian Burkert
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Eine neue „SoLaWi“: 
Solidarische Landwirtschaft

Über das natürliche Schwärmen 
einer Bienenkönigin

Das Klostergut Heiningen hat zusammen mit dem lindenhof in 
eilum eine Initiative zur gründung einer solaWi gestartet. Wer geht 
mit uns den Weg einer neuen gemeinschaft, die lebensmitteln und 
landwirtschaft einen neuen Wert zugesteht?

als Mitglieder der solaWi kennt Ihr eure Bauern und gärtner per-
sönlich, Ihr seht, wo und wie Eure Lebensmittel produziert werden, 
Ihr werdet teil des Hofes, lebensmittelproduktion und Wirschafts-
kreisläufe werden für euch transparent und nachvollziehbar. Durch 
die teilhabe an der solaWi gebt Ihr euren Bauern und gärtnern die 
Möglichkeit, verantwortungsbewusst zu wirtschaften und dem Druck 
des „viel und billig“ zu entkommen.

gemüse, getreide sowie Milch- und Fleischprodukte werden von 
den Höfen für die Mitglieder der solaWi-gemeinschaft produziert 
und angeboten. Mitgründer und Interessierte sind herzlich willkom-
men und können sich melden bei: solawibauern@gmail.com       

slow Food Youth Harz lud zu einem Impulsvortrag über das 
schwärmen ein – das erleben eines schwärmens in der Imkerei. Die 
fünfzehn teilnehmer kamen auf dem Klostergut Heiningen über Kon-
takte des Vereins für wesensgemäße Bienenhaltung („De Immen“ re-
gion Braunschweig/Wolfsburg bis Magdeburg) zusammen. es waren 
sowohl anfänger als auch junge erfahrene Imker zu gast. In lebhafter 
runde wurden schwarmerlebnisse bei tee und Kaffee, zu Bienenstich 
und Käsekuchen ausgetauscht. leider ließ das kühle und nasse Wet-
ter an diesem Mittag, trotz der kalendarischen Hochzeit für schwär-
me, keinen live-akt eines schwarmes zu.   

Dies war eigentlich als der absolute Höhepunkt der Veranstaltung 
geplant. Dennoch hatten die teilnehmer raum und gelegenheit, sich 
über vertiefende Fragen auszutauschen, wie und was eigentlich das 
natürliche Verhalten von Honigbienen ist und warum Menschen seit 
generationen das schwärmen von Völkern verhindern? angespro-
chen wurde der geistige Impuls des Schwarms, aus heutiger sicht 
eine neue, eigentlich alte – schon fast vergessene Methode, die Bie-
nen gesund und vital zu stärken.

Der Mensch hat durch Zucht auf maximalen ertrag in die lebens-
prozesse des Biens – so nennen Imker den superorganismus des Bie-
nenvolkes – eingegriffen. lassen wir doch dem kleinen Organismus 
ein leben gemäß seiner natur: mit seinen stärksten Möglichkeiten 
zur abwehr von gefahren und der energie ihrer Wesen in der Höchst-
form von Mutter natur. 

Die teilnehmer der Veranstaltung waren sich darüber einig, dass 
ein nachdenken über diese Zusammenhänge – zum Beispiel beim 
nächsten Honig-einkauf – wichtig ist. Die Botschaft nach außen 
könnte sein: achte beim Konsum auf die natur und die lebensbedin-
gungen für alle Wesen – denn essen ist immer auch politisch!

Übrigens: eine Woche später, genau um 11 uhr, konnten die Hof-
Besucher und -Bewohner eine schwarmstimmung in sommerlicher 
atmosphäre genießen. einen natürlichen Prozess kann man eben 
nicht unbedingt zum Wunsch-termin haben.

de-immen.de
Bernd Hebel, slow Food Youth Harz        
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Gute Milch bzw. 
Wie frisch ist die Milch?
Umweltgerechtigkeit und Nachhaltigkeit 
in der Milchwirtschaft 

Mit dem von Mai 2017 bis april 2019 durchgeführten Projekt „um-
weltgerechtigkeit und nachhaltigkeit in der Milchwirtschaft. gute Pra-
xisbeispiele für sozial-ökologisch innovative Betriebsformen“ unter-
suchte slow Food Deutschland, wie trotz der immer wiederkehrenden 
„Milchkrisen“ auf nachhaltige, ökologische und soziale Weise Milch 
und Milchprodukte erzeugt und vermarktet werden können.

 „gut, sauber und fair“ sollen unsere lebensmittel sein. Was das 
konkret bei Milch und Milchprodukten heißt, das hat slow Food in sei-
nem Projekt zur zukunftsfähigen Milchwirtschaft erarbeitet. Das vom 
umweltbundesamt unterstützte Projekt zeigt gute Praxisbeispiele 
einer umweltgerechten und nachhaltigen Milchwirtschaft. Die wich-
tigsten ergebnisse im Überblick:

Milch ist mehr als nur eine weiße Flüssigkeit, die aus der tetrapak-
tüte heraus in den Kaffee gegossen werden kann. so umstritten für 
manche der Konsum von Milch und Milchprodukten auch sein mag, 
so wenig Bewusstsein haben die meisten von uns über die mannigfal-
tigen Beziehungen, die wir mit jedem schluck Milch, jedem stück Käse 
und jedem löffel Joghurt eingehen. Die einen denken an Butterberge, 
sojaimporte und Milchpulverexport nach afrika. andere wiederum 
haben die nöte der Milchbäuerinnen und -bauern vor augen, ihre 
Demonstrationen für bessere Preise und den rasanten Wandel hin 
zu immer größeren Höfen. und wenn Verbraucherinnen und Verbrau-
cher direkt befragt werden, wünschen sie sich Kühe auf der Weide.

Aber was genau ist „gut, sauber und fair“?
slow Food Deutschland hat sechs Workshops durchgeführt – am 

Bodensee, im hohen norden, im Osten und im Westen – immer auf 
Milchbetrieben. eingeladen wurden weitere Milchbäuerinnen und 
-bauern, Händlerinnen und Händler sowie Verarbeiterinnen und 
Verarbeiter, und mit ihnen haben wir diskutiert, haben uns beleh-
ren lassen, haben genauer nachgefragt und im Kuhstall und in den 
Käsereien uns angeschaut, wie es aussehen könnte: die erzeugung 
und Verarbeitung von guter, sauberer und fairer Milch. Wir haben ent-
deckt, dass es wenige – aber grundlegende Kriterien gibt und viele 
mögliche Ziele, die aktuell nur von wenigen Betrieben erreicht wer-
den können und wenn, dann auch nicht alle Ziele gleichzeitig. und 
wir haben gelernt, wie wir als Organisation künftig solche Betriebe 
auf ihrem Weg unterstützen könnten. Das Interesse an unserer arbeit 
war groß.

Die Kuh frisst Gras
Die Kuh frisst gras und verwandelt dies mit Hilfe ihrer Mikroben 

im Pansen zu eiweiß, Fett und Milchzucker bzw. zu Milch. Kühe kön-
nen etwas, das wir Menschen nicht können, und es gibt immer noch 
viele Kuhrassen, die das besonders gut können. Zu ihnen zählt zum 
Beispiel der arche-Passagier Original Braunvieh im allgäu. es gehört 
zu den bedrohten, weil von den Hochleistungsrassen verdrängten 
rinderrassen. Verdaut die Kuh gras, dann tritt sie nicht in eine nah-
rungskonkurrenz mit dem Menschen. gras wächst dort, wo kein 
ackerbau zur ernährung der Menschen möglich ist, wo es zu nass, zu 
trocken, zu steinig oder zu steil ist. Diese einfache Wahrheit wurde 
durch Wissenschaft und Beratung beiseitegeschoben, um Kühe mit 
konzentriertem, aus ackerland gewonnenem Kraft- und insbesondere 
eiweißfutter wie soja zu höheren Milchleistungen zu bringen. Höhere 
Milchleistungen, so das Credo, macht die Milch pro liter günstiger, 
und neuerdings wird behauptet, das sei auch noch klimafreundlicher. 
Verwandeln kann die Kuh auch das eiweißreiche ackerfutter, lupinen, 
Kleegras etc., das im ökologischen landbau zwingend notwendig ist, 
um die Fruchtfolge aufzulockern und den Boden mit stickstoff zu ver-
sorgen, den die leguminosen aus der luft holen und in ihren Wurzel-
knöllchen binden. 

Wir sprechen nicht vorrangig über Herdengrößen und Betriebs-
größen, sondern über eine grundbedingung, der anbindung einer 
lebensmittelerzeugung an den Boden und den Verzicht, „Boden und 
nährstoffe zu importieren“ über den Kraftfuttersack. respektieren wir 
diesen grundsatz, Milch aus dem sogenannten grundfutter (Wiese, 
Weide, ackerfutter) zu erzeugen, dann gibt es auch keine Überschüs-
se an Milch, keine 10.000 Kilogramm pro Kuh und Jahr – eher 6.000 
Kilogramm, dafür jedoch lebt die Kuh länger, und ihre lebensleistung 
kann die jährliche Minderleistung etwas kompensieren. einzelbe-
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Weidehaltung verlangt eine solche umstellung einiges vom Betrieb. 
Daher bleibt es ein „sahnehäubchen“ als Ziel, aber für slow Food ein 
wichtiges und wünschenswertes.

Frische und naturbelassene Milch
Wenigen Verbraucherinnen und Verbrauchern ist bewusst, wie 

sehr diese „weiße Flüssigkeit im tetrapak“ sich bereits entfernt hat 
von dem stoff, den eine Milchkuh in ihrem euter entstehen lässt. es 
gibt lange Phasen der Kühlung und lagerung auf den Höfen (da der 
tankwagen oft nur noch alle drei tage kommt), die thermisierung 
nach ankunft in der Molkerei, erneute lagerung, separierung von Fett 
und Magermilch, reinigung der Milch über Bakteriofugen oder anla-
gen der Mikrofiltration, Durchführung der vorgeschriebenen Pasteu-
risierung (72 grad für fünf sekunden) und rückführung von Fett bis 
auf den gewünschten anteil zum Beispiel von 3,5 Prozent. es erfolgt 
erneute lagerung und transport zum Kühlregal des einzelhandels. 
Von dieser Milch erwarten wir Verbraucherinnen und Verbraucher, 
dass sie „frisch“ ist und zugleich sich lange noch im Kühlschrank hält. 
Frisch? Höchstens nicht verdorben! Denn diese Milch ist schon tage 
alt und, dass sie nicht längst verdorben ist, ist der hohen Hygiene 
beim Melken und Bearbeiten in der Molkerei sowie den Hitzebehand-
lungen geschuldet.

In allen gesprächen haben uns die Milchbäuerinnen und -bauern 
darauf aufmerksam gemacht: Wenn Verbraucherinnen und Verbrau-
cher wirklich frische Milch möchten, dann können sie direkte Wege 
zum Hof nehmen, und außerdem gibt es inzwischen zahlreiche von 
Höfen aufgebaute eigene Milchlieferdienste. nur diese Milch ist wirk-
lich frisch: abends und morgens gemolken, dann pasteurisiert und 
ausgeliefert oder in den Milchautomaten gefüllt. längere Wege gibt es 
hier nicht. Die Münchner leiterin der allergie- und asthmaforschung, 
Professor Dr. Dr. erika von Mutius, sagte uns, dass der gesundheitliche 
Wert der Milch auch wesentlich von ihrer Frische abhängt.

 naturbelassene Milch hat einen hohen eigenen Wert, und es gibt 
zahlreiche studien und erfahrungsberichte, die von einem positiven 
einfluss auf die gesundheit sprechen. Mit aus diesem grund wurde 
einst in Deutschland – als eine Maßnahme gegen die hohe Kinder-
sterblichkeit in den städten – die Vorzugsmilch entwickelt. sie ist 
eine der besten Milchen und eine der am besten tierärztlich über-

trieblich kann sich das rechnen. aufs ganze Milchsystem hin hat es 
nur Vorteile: Weder werden zu viel (importierte) nährstoffe über Mist 
und gülle wieder auf das land und auch ins grundwasser gebracht 
,noch gibt es dann ein Zuviel an Milch, die auf dem Markt Druck aus-
übt auf die erzeugerpreise.

Weidegang der Kühe ist das Beste – für die Kühe, ihr Wohlbefin-
den, ihre gesundheit (vor allem auch der Klauen), ihre Fruchtbarkeit 
und langlebigkeit und für die erzeugte Milch (stichwort: Omega-3-
Fettsäuren und geschmack). nicht alle Milchviehbetriebe haben 
Weideland in einer für Kühe gut erreichbaren nähe, oder es gibt kei-
nen guten Zugang zu weiterem Pachtland aufgrund der gestiegenen 
Preise. sie haben vielleicht nur einen begrünten auslauf. Besser als 
nichts! aber Weidehaltung bleibt eines der wichtigsten Ziele, und sie 
dient – gutes Weidemanagement vorausgesetzt – auch der Biodiver-
sität, wenn auf Hochleistungen verzichtet wird (aber dies haben wir 
ja gerade schon als eine zentrale grundbedingung genannt). Jeder 
Kuhfladen ist ein Insektenparadies, und mit Hilfe angepasster Mahd 
(nicht so geringe schnitttiefe, streifenmahd, Balkenmäher) dankt uns 
auch die Flora der Wiese und Weide mit Vielfalt und schönheit.

eine art tiergerechtes „sahnehäubchen“ ist die mutter- und am-
mengebundene Kälberaufzucht. Üblicherweise werden Kälber kurz 
nach der geburt von ihren Müttern getrennt und mit Milchpulver 
aufgezogen. Inzwischen haben einige Betriebe experimentiert und 
gute lösungen entwickelt, wie Kälber länger bei ihren Müttern oder 
bei ammenkühen bleiben und die Mutterkühe dennoch gemolken 
werden können. Die Kälber danken das mit robusterer gesundheit. 
sie ahmen die Mütter nach, beginnen schon früh, grundfutter zu 
fressen, was wiederum die Pansenentwicklung begünstigt. Die klas-
sischen Kälberkrankheiten wie Durchfall und atemwegserkrankungen 
sind selten. entsprechend gering sind die tierarztkosten. Ähnlich der 
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wachten Milchen. Jedoch: Milch ist ein wässriges Produkt mit Inhalts-
stoffen, die auch von vielen Bakterienarten gemocht werden. Mit Hilfe 
dieser Bakterien erzeugt der Käser besten Käse und auch Joghurt und 
sauermilch. unkontrollierte Bakterien verderben die Milch und kön-
nen unter umständen Krankheitserreger für den Menschen sein. auch 
in unseren Workshops führten wir diese Debatte um die Milch, denn 
unser anliegen war: Wie können Verbraucherinnen und Verbrau-
chern einen besseren und einfacheren Zugang bekommen zu dieser 
naturbelassenen Milch, sei sie Vorzugsmilch oder einfach Milch ab 
Hof? und wir haben einen Kompromiss gefunden: Wir werden uns 
dafür einsetzen, dass die beste der Milchen, die Vorzugsmilch, we-
niger willkürlich durch Betriebssperrungen leiden muss (was dazu 
geführt hat, dass wir kaum noch Vorzugsmilchbetriebe in Deutsch-
land haben) und das gesamte Kontrollsystem klaren europäischen 
risikoauffassungen folgt. Zugleich wäre es gut, wenn, wie bereits in 
anderen europäischen ländern praktiziert, die rohmilch-abgabe 
am Hof aufgelockert werden könnte: Milchautomaten dürften dann 
stärker in Verbrauchernähe gelangen. Im gegenzug müsste der ab-
gebende Betrieb ein entsprechendes eigenkontrollsystem vorweisen, 
das mehr ist als „nur“ die Milchkontrolle der Molkerei. Ähnlich wie für 
die Vorzugsmilchbetriebe könnten darin regelmäßige Kontrollen auf 
Krankheitserreger vorgeschrieben sein.

Viele Wege zur guten Milch 
ein weiteres ergebnis der vielen gespräche und Hofbesuche war: 

es gibt viele Wege, zur guten Milch zu gelangen: Milchautomaten sind 
nicht der schlechteste Weg, denn die Milch ist frisch. Vorzugsmilch 
darf nur verpackt abgegeben werden und nicht lose über einen auto-
maten. noch – denn dafür könnten wir uns einsetzen! auf der suche 
nach eigenständigen Wegen raus aus der vollständigen abhängigkeit 
von den Molkereien, haben viele Betriebe inzwischen eigene Hof-
molkereien aufgebaut. Wie einst der Milchmann, liefern sie pasteu-
risierte Milch und Milchprodukte direkt in die Haushalte oder aber 
sie beliefern den regionalen lebensmitteleinzelhandel und den na-
turkostfachhandel. Kennengelernt haben wir auch eine Molkerei, die 
angesichts drohender schließung von Bäuerinnen und Bauern über-
nommen und in eine erzeuger-Verbraucher-finanzierte genossen-
schaft überführt wurde. noch einen schritt weiter gehen Betriebe, die 
ihre Milchwirtschaft in der Form solidarischer landwirtschaft führen 
und in der Hofmolkerei erzeugte Produkte an ihre anteilshaberinnen 
und anteilshaber abgeben.

Zugleich haben wir gesehen, dass die bisher von slow Food 
Deutschland eingenommene Haltung gegenüber dem Milchhand-
werk sehr gut beibehalten werden kann: so wird ein Verzicht auf eine 
technologie (z. B. Bakteriofugen) und auf Zusatzstoffe (wie lysozym, 
Calziumchlorid, nitrat), die lediglich der standardisierung des end-

produktes und seiner längeren Haltbarkeit dienen, gefordert. Wir 
Verbraucherinnen und Verbraucher sind jedoch herausgefordert: 
naturprodukte schwanken mit den Jahreszeiten, der Käse hat eine 
lebendige rinde, und die Haltbarkeit ist auch schon mal einge-
schränkter, verglichen mit dem toten Industrieprodukt.

und das ist keine träumerei. Die Hofkäserinnen und -käser, die 
uns ihr Produkt haben kosten lassen, sie beweisen es täglich, dass es 
geht und dass sie nur so einen Wettbewerbsvorteil gegenüber dem 
Industriekäse und seinen absatzwegen erreichen können.

Wir ziehen die grenze genau hier: ultrahocherhitzte Milch – esl-
Milch (sogenannte: länger haltbare Milch, die bis zu drei Wochen 
Haltbarkeit erreicht durch (1) Hocherhitzung oder (2) Mikrofiltration) – 
standardisierter Käse vom Industrieband – Milchpulver aller art. Das 
ist unsere grenze nach „unten“, hier sagen wir nein im sinne von „gut, 
sauber und fair“ – alle anderen Wege nach oben sind offen.

Wir möchten Betriebe unterstützen, die: 
• sich auf den Weg machen zu einer nachhaltigen, weil an den Bo-

den, das grundfutter und die Weide gebundene Milcherzeugung. 
• eine mutter- oder ammengebundene Kälberhaltung umsetzen 

oder anstreben. 
• frische Milch den Verbrauchern, d. h. naturbelassen (roh-)milch,

Vorzugsmilch und pasteurisierte Milch liefern. 
• die sich für naturbelassene Milch einsetzen und diese den

Menschen wieder zugänglich machen.
eine der wesentlichen Hilfen wird sein, dass wir Verbraucherinnen 

und Verbraucher bereit sind, den Preis zu bezahlen, den diese Milch 
wert ist: einen Preis, der den arbeitenden Menschen auf den Höfen 
ein gutes einkommen aus der Milch erzielen lässt. Das ist fair und gibt 
nachhaltiger Milchwirtschaft eine Zukunft.

text von Dr. andrea Fink-Keßler und andrea lenkert-Hörrmann
Fotos: © Ingo Hilger  

Ab Seite 14 finden Sie zahlreiche Veranstaltungen zum Thema „Milch“
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aus ca. 5 litern hofeigener rohmilch entsteht ein schmackhafter, von Hand 
gemachter Käse, der nicht mehr reifen muss und den die teilnehmer sofort 
mit nach Hause nehmen können.
Die teilnehmerInnen erfahren Wissenswertes über Herstellung, geschichte 
und unterschiede des Produkts Käse und bekommen einblick in die Klos-
terguter Käserei.
Ort: gutshof 1, 38312 Heiningen, 
www.klostergut-heiningen.info/lebendig/
kaeseschule
Bitte anmelden: kaeseschule@klosterguter.de
teilnehmergebühr: 45 € p. Pers. und Kessel oder 
80 € pro Kessel und 2 Pers.
Auch am 21.9. um 14:30 uhr, 
am 12.10., 19.10.  und 2.11.2019 um 14 uhr

	 Harz
 sonntag, 15.9.2019, 11 uhr
Die Hutthaler Widerwaage – „Slow Food goes slow foot“
nachhaltigkeit im Weltkulturerbe Oberharzer Wasserwirtschaft gestern – 
heute – morgen. Diplom-Forstwirt Christian Barsch ist u. a. universitätsdo-
zent für nachhaltigkeit und ist im slow Food Harz leitungsteam.
Die Vorstellung des Weltkulturerbes Oberharzer Wasserwirtschaft dreht 
sich auf dieser besonderen Führung um die historische erfindung und um-
setzung von nachhaltigkeit (im Harz). Dabei beleuchten wir die Bedeutung 
von „Zeit“ gestern, heute und morgen. Damit leiten wir auch über zum slow 
Food-essen und lassen uns zur Mittagszeit von Beate engel im Polsterber-
ger Hubhaus kulinarisch verwöhnen.
geführte Wanderung durch das unesCO-Welterbe und den naturpark Harz 
in einfachem gelände, kein gefälle: spannend, interaktiv, unterhaltsam. 
Vielfältige spuren des historischen Montanwesens sind im gelände er-
kennbar und werden erläutert. themen: die wichtigsten historischen Was-
serwirtschaftsanlagen, Harzer Bergbau, Waldnutzungen im Harz, arbeits- 
und lebensbedingungen der Menschen im „Bergstaat“.
Ca. 7 Kilometer strecke, schwierigkeitsgrad leicht, ca. 5 stunden inkl. Mit-
tagspause von ca. 1 stunde.
einkehrmöglichkeit im slow Food restaurant Polsterberger Hubhaus
teilnahmegebühr: 19 € pro Person oder sie zahlen, was sie können.
treffpunkt: 38678 Clausthal-Zellerfeld, straße „am Pulverhaus“, dann Park-
platz am Wendehammer Dorotheer Zechenhaus.
Weitere Informationen: www.ohwr.de
anmeldung erforderlich unter 0551 20192481 (Christian Barsch)

	 Braunschweiger Land
 Dienstag, 17.9.2019, 18 uhr
Offene Tafelrunde in Meiers „Zum weißen Roß“
ein traditionsreiches Haus: seit 1807. Wir finden familiäre atmosphäre, 
Charme und hohe gastlichkeit. Hier werden leckere, frische speisen aus 
regionalen Produkten und Fleisch aus eigener schlachtung auf die teller 
gezaubert, begleitet von typischen getränken aus der region. es erwarten 
uns steaks der extraklasse und Ochsenkoteletts vom limousin-rind.
Ort: Meier‘s „Zum weißen roß“, landstr. 8, 38154 Bornum/elm
Bitte bei der anmeldung den essenswunsch angeben, damit für alle aus-
reichend rind da ist.
anmeldung bis 10.9.2019 bei regina Oestmann: regina@Oestmanns.de

Wir freuen uns auf Ihre Anmeldung, die Sie bitte als verbindlich be-
trachten. Details  erfahren Sie über die jeweiligen Kontaktdaten. 
Besuchen Sie uns auf 
www.slowfood.de/braunschweiger_land
www.slowfood.de/hannover
www.slowfood.de/harz
www.facebook.com/SlowFoodHannover
www.facebook.com/slowfoodharz, www.esskultur-im-harz.de
Dort finden Sie auch kurzfristig ins Programm aufgenommene 
 Veranstaltungen, die bei Redaktionsschluss noch nicht absehbar wa-
ren. Wir freuen uns auf Ihre Anmeldung, die Sie bitte als verbindlich 
betrachten sollen. Herzlich willkommen! 

	 Braunschweiger Land
 sonntag, 8.9.2019, 11 bis 18 uhr
10. Genussmarkt 
Braunschweiger Land
unser „Jubiläums“-genussmarkt an einem be-
sonderen Ort: auf dem gelände des ritterguts 
lucklum (www.rittergut-lucklum.de) abzuhalten. 
erzeuger, Verbraucher, genusshandwerker und 
anbieter hochwertiger lebensmittel kommen in Kontakt, um zu genießen 
und einen schönen tag zu erleben. Das Convivium Braunschweiger land 
wird seine arbeit und die Philosophie der internationalen slow Food-Be-
wegung vorstellen.
Ort: rittergut lucklum, Kommendestr. 13, 38173 lucklum
eintritt: 2,50 €, Kinder bis 10 Jahre haben freien eintritt.
Kostenlose Parkplätze sind auf der ausgewiesenen Fläche in der Kommen-
destr. vorhanden. Bus 730 ab Bs Hbf bis lucklum Mühlenstraße.

	 Hannover
 sonntag, 8.9.2019, 10 bis 18 uhr
Schäfer- und Hutefest im Kloster Amelungsborn
Die Hüteveranstaltung ist nur eine der zahlreichen attraktionen des alle 
zwei Jahre stattfindenden Festes am Kloster.
Viele tausend Besucher finden, bei hoffentlich bestem Wetter, den Weg 
dorthin. geplant ist u. a. wieder „eine kulinarische entdeckungsreise durch 
die region“. spezialitäten von schaf und Höhenvieh und viele andere le-
ckereien gilt es zu probieren und zu erwerben. gezeigt wird außerdem 
Handwerk rund um schaf und landwirtschaft. und natürlich das wichtigste 
dazu, die tiere: der slow Food arche-Passagier Deutsches rote Höhenvieh, 
verschiedene schafrassen, esel und Pony.
Ort: Kloster amelungsborn, 37643 negenborn, landkreis Holzminden

	 Harz
 sonnabend, 14.9.2019, 14:30 uhr
Käsekurse in der Käseschule auf dem Klostergut
Hier geht es darum, selbst einen Käse herzustellen. und da sie das vermut-
lich noch nicht gemacht haben, begleitet sie der Klosterguter Käser dabei.  

 

September
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	 Braunschweiger Land
 Donnerstag, 26.9.2019 
Arbeitstreffen der Aktiven
… und derjenigen, die es werden wollen. Ort nach abstimmung.

	 Braunschweiger Land
 Freitag, 4.10.2019 bis sonntag, 6.10.2019 
Vom Mehl zum Wein – die Zweite! 
Genussreise nach Freyburg / Saale-Unstrut 
Diese genussreise wurde von uns im Oktober 
2017 schon einmal durchgeführt. Da sie recht 
schnell ausgebucht war und die resonanz auf diese reise sehr positiv aus-
fiel, bieten wir sie jetzt zwei Jahre später mit kleinen Änderungen nochmal 
an. eine ausführliche Beschreibung ist im vorigen Veranstaltungskalender. 
Für mehr Infos bitte googeln: „Vom Mehl zum Wein – die Zweite“. unsere 
genussreise noch einmal in stichworten: 2 Übernachtungen und Frühstück 
im Hotel „rebschule“ in Freyburg (inkl. ein abendessen mit Weinverkos-
tung), Wanderung zum schloss neuenburg (dort Führung), Führung in der 
Mühle Zeddenbach, Führung durch den Weinkeller der Winzervereinigung 
Freyburg-unstrut (inkl. Weinverkostung und kleine Mahlzeit).
Die Übernachtungen inkl. der angegebenen Programmpunkte kosten pro 
Person im Doppelzimmer 168 €, im einzelzimmer 203,00 €. Momentan (an-
fang august) sind wir fast ausgebucht, es gibt aber ein paar restplätze.
Bis zum 18. september können sie bei Karola Hille nachfragen, ob noch 
etwas geht: karmarhille@arcor.de 
Über diese Mailadresse lassen sich auch weitere benötigte Informationen 
erfragen. Mit der Bestätigung Ihrer verbindlichen anmeldung erhalten sie 
dann die Kontonummer für die Überweisung.

	 Hannover
 sonntag, 6.10.2019, 11 bis 17 uhr  
10 Jahre Gartenregion Hannover/GartenErnte
erntefrisch – aufgetischt! Pünktlich zum erntedank 
verwandelt sich der eingangsbereich am erlebnis-Zoo 
Hannover in einen kulinarischen Marktplatz voller 
Hochgenuss. Inmitten mobiler gartenbeete präsen-
tieren regionale Betriebe, unternehmen, Vereine und 
Initiativen die ergebnisse ihrer arbeit.
slow Food Hannover beteiligt sich auf diesem Jubilä-
umsfest der region Hannover mit einem Info-stand, 
und wir haben mit Karsten nordmeyer aus garbsen-Osterwald einen Züch-
ter vom roten Höhenvieh, unserem arche-Passagier, mitgebracht. Karsten 
nordmeyer kommt mit einem Kühlwagen und wird vorher bestellte 10 kg 
Pakete des roten Höhenviehs für 160,– € ausliefern. Die anzahl der Pakete 
ist naturgemäß begrenzt. eine Bestellung sollte frühzeitig eingehen, da-
mit das Fleisch entsprechend abhängen kann. In den Paketen sind jeweils 
eingeschweißt enthalten: rouladen, Braten, suppenfleisch, gulasch, ge-
hacktes und Brühknochen. am Festtag selbst wird Karsten nordmeyer mit 
seinem team Bratwürste vom roten Höhenvieh grillen.
auf der Homepage des Hofes www.hof-nordmeyer.de werden weitere In-
formationen gegeben.
Ort: Zoo Hannover, adenauerallee 1, 30175 Hannover

	 Hannover
 Mittwoch, 18.9.2019, 16 bis 21 uhr
Die Wurzeln des guten Geschmacks III 
Gemüse fermentieren mit Barbara Stadler, Köchin der Chef Alliance
Slow Food Kochkurs an der VHS-Hannover
Das Haltbarmachen von lebensmitteln durch Konservierungsmethoden 
wie einmachen, trocknen, räuchern und Fermentieren spielt eine zentra-
le rolle, wenn es um nachhaltige ernährungs- und lebensmittelpraktiken 
geht. so kann auf genussvolle Weise der Verschwendung von frischem und 
überschüssigem Obst und gemüse begegnet werden, indem man haltbar 
macht, was zu bestimmten Zeiten in Hülle und Fülle auf Feldern und in 
Obstgärten zu ernten ist und was es zu anderen Zeiten gar nicht gibt. noch 
vor ein paar Jahrzehnten war es ganz normal, zu Hause Vorratshaltung zu 
betreiben, d. h. das geschlachtete oder geerntete zu konservieren, so dass 
man zu allen Jahreszeiten geschmackvolle und vitaminreiche lebensmittel 
zur Verfügung hatte.
Barbara stadler, mit eigener lehrküche und Köchin in der slow Food Chef 
alliance, zeigt wie es geht. sie bringt selbstverständlich fermentiertes ge-
müse für das Ferment-Menü mit, denn so schnell, dass die eigene arbeit 
gleich verzehrt werden kann, geht es nun doch nicht.
anmeldung bitte ausschließlich über VHs-Hannover: 
www.vhs-hannover.de
Die teilnehmerzahl ist begrenzt, Preis: 42,50 €
Ort: Volkshochschule, Burgstraße 14, 30159 Hannover

	 Braunschweiger Land
 sonnabend, 21.9.2019, 14 bis ca. 17 uhr
Wir ernten Süßkartoffeln auf Gut Nienrode  
Das gut nienrode ist ein landwirtschaftsbetrieb 
im Familienbesitz mit Direktvermarktung und 
Hofladen. Obwohl noch(?) ein konventioneller 
Betrieb, versuchen die Besitzer, die Familie lünt-
zel, den einsatz von Kunstdüngern und Pestiziden 
möglichst gering zu halten. neben süßkartoffeln 
(Johannes lüntzel: „Bioqualität“) werden Kartof-
feln, topinambur, getreide und Zuckerrüben ange-
baut. Daneben werden gänse und mehrere Hühnerrassen auf hofeigenen 
nicht gedüngten Weiden mit Freilauf gehalten, die hauptsächlich mit hofei-
genem Futter ernährt werden. 
schon bei der Hofbesichtigung lässt sich – offen und kritisch, aber hoffent-
lich ideologiefrei – u. a. über themen wie „konventionelle landwirtschaft 
versus Biolandwirtschaft“ diskutieren. In einer „selbersammelaktion“ kann 
sich dann jede/r teilnehmer/in mit süßkartoffeln oder Kartoffeln zum hal-
ben Preis versorgen. Hierfür sollte man passende Beutel oder Körbe mit-
bringen.
Danach stärken wir uns gemeinsam im historischen gutsgebäude oder bei 
schönem Wetter auch draußen mit einem Imbiss rund um die süßkartoffel 
und einer Wildschweinbratwurst als Fleischbeilage – lassen wir uns über-
raschen! Für das essen wer  den 10 € in Vorkasse berechnet, die getränke 
(Wein, Bier und Wasser) bezahlt jede/r vor Ort.
Bitte anmelden bis zum 15.9.2019 bei Karola Hille: karmarhille@arcor.de.
Mit der Bestätigung der anmeldung erhält man dann die Kontonummer für 
die Überweisung der 10 €.
Ort: gut nienrode, nienrode 1, 38259 salzgitter

Oktober
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	 Hannover
 Donnerstag, 17.10.2019, 14 bis 19 uhr 
Vegetarischer Familienkochkurs zur Ausstellung 
über Lebensmittel 
Gemeinsam schnippeln, kochen und essen – es dreht sich alles um das 
etwas andere Gemüse!
Bei einem gemeinsamen Marktbesuch entdecken wir, was die region im 
Herbst an frischem gemüse zu bieten hat. 
In unseren supermärkten finden wir heutzutage oft nur ein gleichbleiben-
des gemüsesortiment durch vorgegebene Handelsnormen und festgelegte 
standards. Die Vielfalt, die im sinne von slow Food zu schützen und zu 
erhalten ist, ist oft nur noch schwer zu finden. auf dem Markt wollen wir 
gemeinsam erkunden, welch große Vielfalt an saisonalen und regionalen 
gemüsen es gibt, und wir werden sicher ein paar weniger bekannte schätze 
entdecken. auch finden wir auf dem Markt das gemüse, das ansonsten oft 
in der tonne landet. Ob klein oder groß, ob dick, dünn oder schief – bei uns 
kommt alles in den topf!
Im anschluss wird in der VHs an mehreren stationen gemeinsam geschnip-
pelt und gekocht und im anschluss natürlich auch gegessen!
Der Kurs soll eltern und Kindern ein gemeinsames einkaufs- und Kochver-
gnügen bereiten, mit einem abschließenden genussvollen essen. auch un-
sere reste sollten nicht in die tonne wandern, deswegen wäre es von Vor-
teil, wenn transportbehältnisse für eventuelle reste mitgebracht werden. 
Veranstalter: slow Food Hannover, Dr. elisabeth gaebler
Dieses kostenfreie Kursangebot findet im rahmen der ausstellung „Über-
lebensmittel“ in der ada-und-theodor-lessing-Volkshochschule Hanno-
ver statt. Weitere Informationen: www.slowfood.de/slow_food_vor_ort/
hannover und www.hannover.de/gute-lebensmittel.de oder 
www.vhs-hannover.de
anmeldung bitte ausschließlich über VHs-Hannover: tel. 0511 168-45359 
oder -44703, e-Mail: gesundleben.vhs@hannover-stadt.de 
Die teilnehmerzahl ist begrenzt, Preis: kostenlos
Ort: Volkshochschule, Burgstraße 14, 30159 Hannover

	 Braunschweiger Land
 sonntag, 27.10.2019, 15 bis 17 uhr
„Ei! wie schmeckt der Coffe süsse“ – 
Exklusive Kaffeeprobe in der 
Premium-Rösterei Leogold
Motiviert durch das große Interesse an der 
ersten Kaffeeprobe im Juni, hat sich die Pre-
mium-rösterei leogold bereiterklärt, einen zweiten termin anzubieten.
„Kaffeegenuss aus Braunschweig und der Welt“ ist das Motto unseres slow 
Food unterstützers leogold. Walter Frank, gründer und Inhaber von le-
ogold, ist Mitglied in der Deutschen röstergilde. Für ihn zählt das ergeb-
nis in der tasse. In seiner kleinen, aber feinen Kaffeebar in der Querumer 
straße wird uns Herr Frank erläutern, welche Bohnensorten es gibt und wo 
sie herkommen. Wir werden lernen, was bei der röstung zu beachten ist, 
was es mit den verschiedenen Kaffeemischungen auf sich hat, und wie das 
endprodukt individuell optimal zubereitet wird.
Die teilnehmer erhalten eine röstvorführung und eine anschließende Kaf-
fee-Verkostung von verschiedenen Kaffeesorten und Kaffeespezialitäten, 
dazu gibt es ein stück Kuchen. Zudem erhält jeder teilnehmer eine kleine 
röstfibel mit vielen Informationen rund um die Kaffeebohne. 

	 Braunschweiger Land
 Dienstag, 8.10.2019, 19 uhr
Tafelrunde Im „Überland“
genuss und erlebnis über den Dächern Braunschweigs! alle Welt redet da-
rüber, also gehen wir mal hin und sehen, ob das so stimmt. urbane gastro-
nomie voller kulinarischer Inspiration mit persönlichem service sollen uns 
erwarten. Zwischen drei Menüs können sie entscheiden, auf welche Weise 
sie Ihre geschmacksknospen umschmeicheln lassen möchten.
Daniel Kluge ist hier der Küchenchef, den wir bereits aus Chardonnay 
Wolfsburg kennen und schätzen. Ob dann auch noch tim Mälzer zu erken-
nen ist? lassen sie sich verführen und verwöhnen im „gastronomie-Him-
mel“ über Braunschweig.
Zur einfacheren Organisation erhalten sie mit der Bestätigung 3 Menüvor-
schläge zu 49 €, 59 € und 69 €, die sie bis zum 30.9.2019 bestätigen, damit 
die Küche sich entsprechend einstellen kann. so wurde es vom restaurant 
gewünscht. Damit haben sie eine verbindliche Zusage getroffen.
Ort: Überland, Willy-Brandt-Platz 18, 38102 Braunschweig,
www.ueberland-bs.de. Die teilnehmerzahl ist begrenzt. 
anmeldeschluss: 30.9.2019 per Mail an  regina@oestmanns.de

	 Braunschweiger Land
 Mittwoch, 9.10.2019, 14 uhr
Öffentliche Pflanzaktion 
eines Hochstammes 
der Birnensorte Queene im Erweite-
rungsteil des Botanischen Gartens
Zum traditionellen Braunschweiger 
Braunkohl Bankett gehört neben dem 
altmärker Braunkohl auch die Queene als Kochbirne. Wir kennen noch ein-
zelne Bäume dieser sorte, die aber weniger werden. Deshalb wollen wir 
diese im Braunschweiger land früher häufig zu findende alte landsorte im 
Botanischen garten von Braunschweig heimisch werden lassen.
um zum gelingen beizutragen, wird slow Food Braunschweiger land eine 
Patenschaft für den Baum übernehmen. anschließend feiern wir diese 
Pflanzaktion mit Kaffee und Kuchen.
Ort: Botanischer garten, Humboldtstr. 1, 38116 Braunschweig, erweite-
rungsteil, gegenüber vom Haupteingang. eintritt frei. 
anmeldungen erbeten unter h.schrobsdorff@online.de bis 2.10.2019!

	 Harz
 sonntag, 13.10.2019, 11 bis 16 uhr
Schlittenflohmarkt: 
Vom Schlitten bis zur Gabel
an diesem tag möchten wir mehr 
als unsere hausgemachten speisen 
„slow“ betreiben und gebrauchten 
Dingen einen neuen sinn verleihen. 
sich gegenseitig eine Freude zu machen, steht an diesem tag an erster 
stelle. unterschiedlichste utensilien vom rodelhaus-Dachboden werden 
Klein und groß begeistern. alle sind herzlich eingeladen. Wer lieber ent-
spannen möchte und anderen beim stöbern zusieht, wird selbstverständ-
lich nicht vergessen. genießen sie leckeres slow Food Finger-Food, Kaffee 
und Kuchen frisch aus unserem rodelhaus in Braunlage.
Ort: Das rodelhaus Braunlage / www.das-rodelhaus.de
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senbahnverbindung der Welt zu ermöglichen. um 
die weltweite nachfrage zu stillen, werden in den 
Marmorsteinbrüchen im italienischen Carrara heu-
te hundert Mal mehr Blöcke abgetragen als noch 
vor dreißig Jahren. Im ehemaligen salzbergwerk im 
deutschen Wolfenbüttel wiederum ist man darum 
bemüht, größtmögliche stabilität zu bewahren, da-
mit – bis ein neues endlager gefunden wird – der 
dort gelagerte atommüll keine weiteren schäden 
verursachen kann. Der Film zeigt Baustellen und 
tagebaugebiete, die durch unermüdliche umwäl-
zungen von immensem ausmaß offene Wunden 
in der erdkruste zurücklassen: im Braunkohletagebau im ungarischen gy-
öngyös inmitten eines prähistorischen sumpfzedernwaldes, in den Kup-
ferminen am spanischen rio tinto, wo seit dem römischen reich Metall 
abgebaut wird, inmitten der Ölsande im kanadischen alberta auf dem 
gebiet einer First nation oder auf einer riesenbaustelle im kalifornischen 
san Fernando Valley, wo Berge geschliffen werden, um leicht zu bebauende 
grundstücke für neue städte zu schaffen. Zwischen der abstrakten Cho-
reographie der maschinellen abläufe und des akkuraten Ineinandergrei-
fens der einzelnen arbeitsprozesse kommen die daran beteiligten arbei-
terInnen und technikerInnen zu Wort. sie erzählen vom leidenschaftlichen 
„Kampf des Menschen gegen die erde“, der täglichen Faszination, „Berge zu 
versetzen“ und einem astronaut gleich Material zu berühren, „das davor 
noch niemand berührt hat“. sie sprechen aber auch voll Demut und res-
pekt und im Bewusstsein der unwiederbringlichen Veränderungen, die ihr 
tun hinterlässt und von den grenzen, die längst überschritten sind.
anfangszeiten siehe www.universum-filmtheater.de 
anmeldung für den Film unter Weber ulrike, johanna_web@hotmail.com. 
Dadurch wird slow Food Mitgliedern 1 € rabatt gewährt.

	 Braunschweiger Land
 Mittwoch, 30.10.2019, 18 uhr
Der Edeka Markt Görge in Mascherode
10 görge Märkte gibt es in Braunschweig. Wer kennt sie nicht! und jeder hat 
seinen lieblings-görge. ein Familienunternehmen seit 1993.
regionalität und saisonalität haben sich Otto görge und auch der Mit-
begründer – sein Bruder Matthias görge – schon lange auf die Fahne 
geschrieben. es geht um mehr! Zitat: „Wir sehen auch in unserer Verant-
wortung eine stabilisierung der regionalen Wirtschaft und die erhaltung 
von kleinen bäuerlichen Familienbetrieben. aus diesem grund suchen wir 
ständig weiter nach regionalen lieferanten, die uns beliefern können.“ Von 
seinen regionalen lieferanten kennt er deren gesichter.
Herr görge hat uns in seinen Mascheroder edeka Markt eingeladen, um 
uns dort sein Konzept und seine Firmenphilosophie nahe zu bringen. Im 
anschluss wird es eine Verkostung aller angebotenen Milchsorten geben. 
auch eine Verkostung von rohmilchkäse im Vergleich zum industriellen 
Käse. ganz nach dem Motto: „Wie frisch ist frische Milch, und wie schme-
cken ihre erzeugnisse.“
Ort: edeka Markt görge, am Mascheroder Holz  2, 38126 Braunschweig
Kosten: 10 €. Die teilnehmerzahl ist begrenzt. Bei entsprechender nachfra-
ge wird ein weiterer termin in 2020 stattfinden können.
anmeldeschluss: 21.10.2019 per Mail unter regina@Oestmanns.de. Mit der 
Bestätigung erhalten sie die Zahlungsinformationen.

Ort: Querumer straße 3, 38104 Braunschweig, www.leogold.de
Die teilnehmerzahl ist begrenzt. Kosten: 20 € pro Person. 
anmeldung bitte bis zum 11.10.2019 per e-Mail an m.zoworka@t-online.de. 
Mit der Bestätigung der anmeldung erhalten sie die Bankverbindung für 
die Überweisung der teilnahmegebühr.

	 Braunschweiger Land
 Montag 28.10.2019
Arbeitstreffen der Aktiven
… und derjenigen, die es werden wollen. Ort nach abstimmung.

	 Harz
 sonntag, 27.10.2019, 11 bis 15 uhr
Ausstellung „Harzer Jahreszeiten“
Bilder aus der „fotoweberei“ zeigen die schönsten Seiten des Harzes.
Bekanntlich isst das auge mit! Deshalb möchten wir sie an diesem tag nicht 
nur mit unseren appetitlichen speisen, sondern auch mit tollen Bildern 
von luca Weber aus Bad Harzburg begeistern. Vor drei Jahren hat der junge 
Fotograf seine „fotoweberei“, das label für Harzfotos, gegründet und prä-
sentiert uns die Harzer Jahreszeiten im rahmen seiner ersten ausstellung. 
genießen sie die Bilder und lassen sie sich mit leckerem slow Food Finger-
Food, Kaffee und Kuchen frisch aus dem rodelhaus Braunlage verwöhnen.
Weitere Informationen zur Veranstaltung sowie einen ersten einblick er-
halten sie auf www.fotoweberei.de
Ort: Das rodelhaus Braunlage / www.das-rodelhaus.de

	 Braunschweiger Land
 Montag 28.10.2019 und sonntag 3.11.2019
Doku am Montag im Universum Filmtheater (Lange Str.): Erde
Mehrere Milliarden tonnen erde werden durch Menschen jährlich bewegt 
– mit Baggern, Bohrern oder Dynamit. nikolaus geyrhalter beobachtet in 
Minen und steinbrüchen, an großbaustellen und Kohleabbaugebieten die 
Menschen bei ihrem ständigen Bestreben, sich den Planeten untertan zu 
machen und sich seine rohstoffe anzueignen: eine Bestandsaufnahme 
der Menschheit als wichtigster einflussfaktor auf die fundamentalen und 
unwiderruflichen Veränderungen ihres Heimatplaneten. In sieben Kapiteln 
führt nikolaus geyrhalter an stätten des tage- und des tiefbaus in europa 
und nordamerika, die sonst nur schwer zugänglich sind. am Brenner wird 
ein Basistunnel durch den Berg getrieben, um die längste unterirdische ei-



22 23

	 Braunschweiger Land
 Donnerstag, 21.11.2019, 19 uhr
Offene Tafelrunde in der ‚Lissabon Bar‘ mit Vorstellung 
der Initiative ‚Niedersachsen entwickeln für Eine Welt‘
Die lissabon Bar ist eine Bar, Brasserie, ein salon. Wir werden dort die Wär-
me und den stil von Portugal erleben. Portwein, portugiesische Weiß- und 
rotweine, authentische, frisch zubereitete spezialitäten der portugiesi-
schen Küche.
Willkommen im Dschungel – Wie fair und bio sind die siegel wirklich? und 
was hat Kamerun damit zu tun? Die eine-Welt-regionalpromotorin anna-K. 
thiel gibt antworten.
Bio-faire Milch sorgt für einen respektvollen umgang mit natur und tieren 
und entlohnt Bäuer*innen gerecht. so die theorie. Doch in der Praxis ste-
hen wir als Konsument*innen in den supermärkten vor einem Dschungel 
aus sehr unterschiedlichen siegeln, labels und Zertifi zierungen, die uns 
alle Fairness und nachhaltigkeit versprechen, aber teilweise sehr unter-
schiedliche ansätze verfolgen. anna-K. thiel hinterfragt die unterschied-
lichen siegel auf Milchprodukten und erklärt, warum die kamerunischen 
Bäuer*innen, von bio-fairer Milch, die wir in europa trinken, profi tieren.
Das Buffet wird ca. eine Woche vor der tafelrunde mit dem Chefkoch ricar-
do santos alves zu den verfügbaren saisonalen Zutaten abgesprochen. Das 
Buffet wird ca. 18 € p. P. kosten. Die getränke zahlt jeder selber direkt vor 
Ort. teilnehmer max. 20 Personen.
Ort: lissabon Bar, Breite straße 25-27, 38100 Braunschweig
www.lissabon-bar.de
Bei dieser tafelrunde kann jeder teilnehmen. Bitte anmelden bei georg 
Isermann bis zum 11.11.2019: Isermann.georg@gmail.com  
Die Kosten für das Buffet sind mit der anmeldung vorab zu bezahlen, damit 
wir Planungssicherheit haben. Die Kontoverbindung teilen wir Ihnen bei 
anmeldung mit.
 

	 Hannover
 Freitag, 22.11.2019, 17:15 bis 21 uhr
Die Wurzeln des guten Geschmacks IV 
Slow Food Kochkurs Fisch – Karpfen mit Wolfgang Schatz 
an der VHS-Hannover
Fisch ist eines der ältesten tierischen nahrungsmittel der Menschheit, sei-
ne geschmackliche Vielfalt und der artenreichtum sind faszinierend – und 
genau das hat zu Problemen der Überfi schung und nachhaltiger Fischzucht 
geführt. eine gute Übersicht dazu bietet der WWF mit seinem Fischratgeber 
(fi schratgeber.wwf.de). als einer der ganz wenigen sticht dort positiv der 
Karpfen heraus – und den fi nden wir vor der Haustür im Hannoverschen 
Maschsee. silvester steht vor der tür, ein traditioneller termin für ein Karp-
fenessen! Höchste Zeit also, sich mit der Zubereitung zu beschäftigen und 
bestehende Vorurteile gegen diesen exzellenten speisefi sch zu zerstreuen.
Wir werden zusammen Karpfen auf unterschiedliche art zubereiten und 
dabei lernen, in welchem umfang die unterschiedlichen Kochtechniken 
den eigengeschmack stützen, unterstreichen oder verändern. seien sie 
gespannt!
anmeldung ausschließlich über VHs-Hannover: www.vhs-hannover.de
Die teilnehmerzahl ist begrenzt, Preis: 62,50 €
Ort: Volkshochschule, Burgstraße 14, 30159 Hannover

	 Hannover
 Donnerstag, 7.11.2019, 17 bis 21 uhr 
„Ich wollt ich wär ein Huhn“ 
Slow Food Kochkurs mit Wolfgang Schatz
Dieser Kurs fi ndet im rahmen der ausstellung „Überlebensmittel“ in der 
ada-und-theodor-lessing-Volkshochschule Hannover statt und nimmt 
den weltweiten Verzehr von Hühnerfl eisch kritisch unter die lupe.
Weltweit erwarten wir dieses Jahr eine Produktion von ca. 90 Millionen 
tonnen Hühnerfl eisch, mit ständig zunehmender tendenz. grund genug, 
sich einmal mit dem Huhn und seiner aufzucht genauer zu befassen, oder 
auch der Frage nachzugehen, wie sich der Verzehr weltweit darstellt mit 
über 50 kg pro Kopf Verzehr in Israel zu unter einem Kilo in Indien. und wir 
fragen uns, ob es immer nur Brust oder Keule sein muss.
auf dem Bauernmarkt an der Marktkirche kaufen wir Hühnerfl eisch und 
erfahren dabei einiges über die Haltung. Danach wird es in bester slow 
Food-Manier zubereitet. Wir werden versuchen, das Huhn so vollständig 
wie möglich zu verwenden, lassen sie sich überraschen.
Weitere Informationen: www.slowfood.de/slow_food_vor_ort/hannover
und unter www.hannover.de/gute-lebensmittel.de oder 
www.vhs-hannover.de
anmeldung bitte ausschließlich über VHs-Hannover: tel. 0511 168-45359 
oder -44703, e-Mail: gesundleben.vhs@hannover-stadt.de 
Die teilnehmerzahl ist begrenzt, Preis: kostenlos
Ort: Volkshochschule, Burgstraße 14, 30159 Hannover

	 Braunschweiger Land
 Mittwoch, 13.11.2019, 18 uhr
Weinverkostung mit Schlachteplatte 
in der Weinstube von Heiner Heimbs
Wir werden bei unserem slow Food Mitglied Bioweine/Demeter, Bioland, 
ecovin … aus Deutschland – Franken, Pfalz, nahe und Mosel – in seiner 
Weinstube kennenlernen. Dazu gibt es Wurst, eier, Käse … vom Hofl aden 
und Biohof Klostergut Dibbesdorf und Biobrot vom Brotladen. 
Ort: Biohof schapen, Heiner Heimbs, schapenholz 10, 38104 Braunschweig
Kosten für diese Veranstaltung: 25 €, min. 8, max. 16 teilnehmer
Bitte für diese Veranstaltung bis zum 4.11.2019 anmelden bei georg Iser-
mann: isermann.georg@gmail.com
Die Kosten für die Veranstaltung sind vorab mit der anmeldung zu bezah-
len, damit wir Planungssicherheit haben. Die Kontoverbindung teilen wir 
Ihnen bei anmeldung mit.

	 Hannover
 Mittwoch, 20.11.2019, 18 bis 21 uhr
Aktiven-Treff
alle slow Food Mitglieder des Convivium Hannover sind herzlich einge-
laden sich aktiv in die arbeit einzubringen. Wir freuen uns auf sie! Bitte 
anmelden bei Friedrich Pfeffer, Mobil 0172 673 9999. Der Ort wird jeweils 
vorher bekannt gegeben.

November
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der heilenden natur und mit 
Frühstückseiern von eigenen 
glücklichen Hühnern auf dem 
tisch. endlich das richtige 
leben leben, und nicht mehr 
nur so tun als ob. aber wie ist 
es denn nun eigentlich, das 

„richtige“ leben“ – oder sollte man es vielleicht das „postkapitalistische“ 
leben nennen? um sicher zu gehen, vielleicht doch erst nochmal googeln, 
aber nur kurz. Versprochen.
anfangszeiten siehe www.universum-fi lmtheater.de

	 Braunschweiger Land
 Mittwoch, 15.1.2020 
Arbeitstreffen der Aktiven
… und derjenigen, die es werden wollen. Ort nach abstimmung.

	 Hannover
 Mittwoch, den 15.1.2020, 18 bis 21 uhr
Aktiven-Treff
alle slow Food Mitglieder des Convivium Hannover sind herzlich einge-
laden sich aktiv in die arbeit einzubringen. Wir freuen uns auf sie! Bitte 
anmelden bei Friedrich Pfeffer, Mobil 0172 673 9999. Der Ort wird jeweils 
vorher bekannt gegeben.

	 Hannover
 Mitte Januar 2020 
Tafelrunde in der Region
Bodenständige gerichte, frisch und handwerklich gut zubereitet, das sind 
Kriterien die ein restaurant erfüllen sollte, um von slow Food beachtet 
zu werden. Darüber hinaus sollten möglichst saisonale Produkte aus der 
umgebung verwendet werden. Wir hoffen auch dieses Mal gemeinsam als 
tafelrunde einen geeigneten Betrieb besuchen zu können. Immer eine gute 
gelegenheit für Mitglieder und gäste in lockerer atmosphäre ins gespräch 
zu kommen.  genaueres zu Ort, Zeit und Menü wird rechtzeitig im Internet 
veröffentlicht: www.slowfood.de/slow_food_vor_ort/hannover oder über 
unseren newsletter. eine verbindliche anmeldung ist erforderlich.

	 Alle
 sonnabend, 18.1.2020, 11 bis 20 uhr 
„Wir haben es satt“ Demo in Berlin! 
auch im Jahr 2020 ist es leider immer noch dringend nötig, für eine bessere 
landwirtschaft und gegen die agrarindustrie auf die straße zu gehen! tra-
ditionell schon seit 2011 fi ndet die Demo „Wir haben es satt“ in Berlin am 
3. sonnabend im Januar zum auftakt der grünen Woche statt. ein buntes 
netzwerk, bei dem slow Food Deutschland e. V. von Beginn an mitwirkt, 
kämpft für gesundes essen, bäuerliche Betriebe und eine ökologischere 
landwirtschaft. auch slow Food Hannover möchte erneut Flagge zeigen 
und mit auf die straße gehen, denn ohne einen politischen Wandel mit 
den richtigen gesetzlichen rahmenbedingungen wird es die dringend nöti-
ge agrar- und ernährungswende nicht geben!
aber auch der genuss sollte bei dieser gemeinsamen Demo nicht auf der 

	 Harz
 sonnabend, 23.11.2019, 13:30 bis ca. 18 uhr 
Krokant, Kakaobohne und Klosterguter Milch
Das eigene 3 x 5-teilige Pralinen-sortiment erstellen und verkosten. Mit 
dem Konditor Bernd Hebel.
Ort: gutshof 1, 38312 Heiningen. Bitte anmelden: hofl aden@klosterguter.de
teilnehmergebühr: 55 € p. Pers. inkl. Material
Auch am 30.11., 14.12. und 21.12.2019

	 Braunschweiger Land
 Dienstag, 26.11.2019 
Arbeitstreffen der Aktiven
… und derjenigen, die es werden wollen. Ort nach abstimmung.

	 Hannover
 Mittwoch, 27.11.2019, 18 uhr
Olivenöl-Menü und 
Lesung mit Jürgen Piquardt
Der mit dem restaurant la Provence und 
seinem engagement für eine gesunde bio-
logische Küche bekannte Jürgen Piquardt 
kommt für einen abend von seinem fran-
zösischen Olivenhof zurück nach Hannover. 
er liest aus seinem Buch „lust auf Pfl anzenkost – zukunftsfroh und en-
keltauglich“ und lädt gemeinsam mit slow Food zur Diskussion ein. Frisch 
gepresstes Öl der gerade geernteten grünen Oliven wird er zur Verkostung 
mitbringen.
Die lesung ist eingebettet in ein vegetarisches Drei-gänge-Menü rund um 
die Olive. 
Kostenbeitrag für Menü und lesung: 25 €
Ort: essenszeit restaurant, Zur schwanenburg 11, 30453 Hannover
Verbindliche anmeldung: www.slowfood.de/slow_food_vor_ort/hannover

	 Braunschweiger Land
 Freitag, 6.12.2019, 18:30 uhr
Nikolausigänseessen im Lindenhof
ein paar Dithmarscher gänse werden mit
uns den abend gestalten. Der Koch, Herr 
segger, wird ihnen dabei helfen.
Kosten: 35 € p. Pers. Die Kosten werden bei anmeldung evtl. aktualisiert, da 
die gänsepreise hoch volatil sind und häufi g schwanken!
Ort: gaststätte lindenhof, neue straße 33, 38173 Veltheim/Ohe,
www.lindenhof-veltheim.de
anmeldung per Mail an Hans-georg Baumgarten 42@winet.de 
Mit der Bestätigung erhalten sie die Kontoverbindung für Ihre Zahlung.

	 Braunschweiger Land
 Montag 9.12.2019 und sonntag 15.12.2019 
Doku am Mo im Universum: Von Bienen und Blumen
raus aus der übervollen stadt und endlich auf dem land sein glück fi n-
den. unabhängig, frei, ohne Zwänge und Hetze. ganz bei sich, im Flow 
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Wir werden gemeinsam verschiedene Kartoffelsorten zubereiten, verkos-
ten und genießen. um die ausgewählten Kartoffelsorten zu vergleichen 
werden wir klassische Pellkartoffel zubereiten, dann dürfen die verschie-
denen Kartoffelsorten ihre stärke bei den unterschiedlichsten gerichten 
zeigen. Wir werden die verschiedensten Kartoffelgerichte wie Pommes, 
Kartoffelsalat, Kartoffelbrei gemeinsam zubereiten, und auch an rohe Kar-
toffelknödel werden wir uns wagen!
anmeldung bitte ausschließlich über VHs-Hannover: www.vhs-hannover.de
Die teilnehmerzahl ist begrenzt, Preis: 42,50 €
Ort: Volkshochschule, Burgstraße 14, 30159 Hannover

	 Braunschweiger Land
 Dienstag, 11.2.2020, 19 uhr
Ordentliche Mitgliederversammlung 2020
Der leitung des slow Food Conviviums Braunschweiger land lädt zur Mit-
gliederversammlung ins türkische restaurant tanDure ein.
Die tagesordnungspunkte werden Ihnen per Mail zeitig und ordnungsge-
mäß gesendet.
Wir hoffen auf rege Beteiligung und freuen uns, viele Mitglieder begrüßen 
zu dürfen.
Ort: tandure, Frankfurter str. 4, 38122 Braunschweig

	 Braunschweiger Land
 Donnerstag, 20.2.2020
Arbeitstreffen der Aktiven
… und derjenigen, die es werden wollen. Ort nach abstimmung.

	 Braunschweiger Land
 Donnerstag, 20.2.2020, 18 uhr   
Gute Milch – oder: Wie frisch ist unsere frische Milch?
ein abend mit andrea lenkert-Hörrmann auf dem Klostergut Heiningen
auf Klostergut Heiningen haben wir eine Veranstaltung ausmachen können 
auf dem wir gleich zwei Fliegen mit einer Klappe treffen werden.
Die Klosterguter kennen wir mit Ihren Produkten von einigen Wochenmärk-

strecke bleiben, deswegen wird es vor dem Demonstrieren ein gemeinsa-
mes slow Food Frühstück geben! 
am Wochenende der Demo wird es wie jedes Jahr weitere Veranstaltun-
gen geben: schnippeldisko, suppen talk, etc. eine kleine reise nach Berlin 
lohnt sich sicher! 
Bitte vergesst nicht, euch warm anzuziehen, leider ist die grüne Woche 
immer im Januar, und im laufe der Demo wird es meist kalt! topfdeckel, 
Kochlöffel und alles was Krach macht dürfen natürlich gerne mit auf diese 
sehr familienfreundliche Demo!
Ort: Berlin
ab 11 uhr treffen mit slow Food Deutschland e. V. zur auftaktkundgebung 
und zum gemeinsamen Demonstrieren.
Bitte meldet euch, um eine gemeinsame Anfahrt von Hannover oder ein 
treffen vor Ort zu organisieren! Bitte anmelden bis 6.1.2020 über unsere 
seite: www.slowfood.de/slow_food_vor_ort/hannover/termine/ 
Informationen für Teilnehmer*innen aus dem Baunschweiger Land unter 
www.slowfood.de/braunschweigerland. Bei Interesse an einem Platz im 
gemeinschaftsbus bitte eine Mail an info@bund-bs.de schreiben.

	 Braunschweiger Land
 Freitag, 24.1.2020, 18 uhr
Das 10. Braunkohlbankett
ein kleines Jubiläum und ein schöner erfolg für unsere regionalen Produkte 
und soziales engagement. 
Wieder wird unser lindenhofwirt Herr richter mit uns ein Menu gestalten. 
Dazu wird es ausgesuchte Weine und Biere geben. Musik und/oder Klein-
kunst werden den abend begleiten. Details folgen. (aber sie können gern 
schon Ihre Plätze reservieren.) 
Die Kosten für das Menu werden 45 – 50 € betragen und werden bei an-
meldung bestätigt.
Der freiwillige spendenanteil geht dieses Jahr an den Kinderschutzbund 
Wolfenbüttel für alleinerziehende Frauen in not. 
Ort: landgasthaus & Hotel lindenhof, Im Winkel 23, 38154 Königslutter am 
elm 
anmeldung per Mail an Hans-georg Baumgarten 42@winet.de 
Mit der Bestätigung erhalten sie die Kontoverbindung für Ihre Zahlung.

	 Hannover
 Freitag, 24.1.2020, 17:15 bis 21 uhr 
Die Wurzeln des guten Geschmacks V 
Kartoffel – die goldene Knolle mit Dr. Elisabeth Gaebler
Slow Food Kochkurs an der VHS-Hannover
Die Kartoffel ist aus der deutschen Küche nicht wegzudenken, sie ist in 
zahlreichen gerichten vertreten. niedersachsen ist in Deutschland Kartof-
felland nummer eins, und es gibt in der region um Hannover traditionell 
vielfältigen Kartoffelanbau. Kartoffeln gibt es in einer großen sortenviel-
falt und in zahlreichen geschmacksrichtungen; im konventionellen Handel 
sind meist nur wenige sorten vertreten.
Monokulturen und rückgang der artenvielfalt gehören wie in zahlreichen 
Bereichen der landwirtschaft zu den größten Problemen des Kartoffelan-
baus. Wir möchten zur erhaltung und Wiederentdeckung der artenvielfalt 
unter dem Motto „Iss, was Du erhalten möchtest!“ beitragen. In diesem 
Kurs widmen wir uns der klassischen Beilage Kartoffel und stellen sie in 
den Mittelpunkt!
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fleischarmer, vegetarischer und veganer Kost sind sie praktisch unverzicht-
bar. Barbara stadler, Küchenmeisterin und slow Food Chef alliance Kom-
missionsmitglied, zeigt Ihnen, wie man sie am besten zubereitet und wie 
man sie mit gemüse, Fisch oder Fleisch kombinieren kann. Klassiker wie 
linsensalat mit Zander sowie ein erstklassiges Hummus dürfen natürlich 
nicht fehlen.
anmeldung bitte ausschließlich über VHs-Hannover: www.vhs-hannover.de
Die teilnehmerzahl ist begrenzt.
Ort: Volkshochschule, Burgstraße 14, 30159 Hannover

	 Hannover
 Mittwoch, 18.3.2020, 18 bis 21 uhr
Aktiven-Treff
alle slow Food Mitglieder des Convivium Hannover sind herzlich einge-
laden sich aktiv in die arbeit einzubringen. Wir freuen uns auf sie! Bitte 
anmelden bei Friedrich Pfeffer, Mobil 0172 673 9999. Der Ort wird jeweils 
vorher bekannt gegeben.

	 Braunschweiger Land
 Donnerstag, 19.3.2020
Arbeitstreffen der Aktiven
… und derjenigen, die es werden wollen. Ort nach abstimmung.

	 Hannover
 sonnabend, 21.3.2020, 16 uhr
Besichtigung der FungiFarm in Celle
Wir treffen uns an der FungiFarm in der Celler altstadt, nordwall 58, um die 
Pilzfarm zu erkunden. Die beiden Inhaber Konstantin schröder und leon 
Mikußies werden uns einiges über die Zucht, die verschiedenen Pilzsorten, 
geschmack und Zubereitungsart erzählen.
anschließend um ca. 18 uhr treffen wir uns zum gemeinsamen abendessen 
in einem restaurant in der nahen umgebung, um dort ein schmackhaftes 
Pilzmenü einzunehmen. Den Ort und das konkrete Menü geben wir zeitnah 
online sowie mit dem schneckenpost-newsletter allen Mitgliedern und 
Freundinnen bekannt.
Die Bezahlung von Menü und getränken erfolgt vor Ort.
Bitte melden sie sich über unsere seite verbindlich bis zum 14.3.2020 an:
www.slowfood.de/slow_food_vor_ort/hannover

ten und edeka Märkten im Braunschweiger land. susanne und andreas De-
gener sind Demeter Vertragspartner seit 1997. seit über 20 Jahren wird hier 
eine Demeter-Käserei betrieben.
natürlich verbunden auch mit einem Hofladen, in dem es Haus- und Hof-
geschlachtetes und vieles mehr in bester Bio-Qualität zu erwerben gibt.
Frau andrea lenkert-Hörrmann wird uns bei dieser Veranstaltung aus der 
slow Food studie „umweltgerechtigkeit und nachhaltigkeit in der Milch-
wirtschaft“ berichten. Wie steht es um die Definition rohmilch, Weide-
milch, Heumilch, frische trinkmilch, länger haltbare Frischmilch. Bei guter 
Milch, Bio- und Demeter-Käse, Brot und Wein wird Frau lenkert-Hörrmann 
uns diese thematik näher bringen. es ist und bleibt spannend, wie es um 
das liebe Milchvieh nebst guter Milch und Milcherzeugnissen, steht. siehe 
auch artikel auf seite 8. 
Ort: Klostergut Heiningen, gutshof 2, 38312 Heiningen, 
www.klostergut-heiningen.info
Kosten für diesen durchaus kooperativen abend 15 €. Die Kontomodalitä-
ten werden wir Ihnen, bei ausreichender Mindestteilnehmerzahl, mitteilen.
anmeldeschluss: 10.2.2020 unter regina@oestmanns.de

	 Braunschweiger Land
 Donnerstag, 12.3.2020, 19 uhr
Japanisches Restaurant cooperativa Shiki
„shiki“ bedeutet frei übersetzt zwei nationen, vier Jahreszeiten. „Coopera-
tiva shiki“ ist ein restaurant mit original japanischer Küche. Cooperativa 
shiki bietet eine vielfältige Küche mit Köstlichkeiten und gerichten für alle 
geschmäcker und mit frischen kulinarischen Ideen passend zur saison. Die 
vier Jahreszeiten Frühling, sommer, Herbst und Winter, Internationalität 
aus aller länder, zu den unterschiedlichsten Zeiten zusammengeführt zu 
einer speise. Wir werden anregende speisen aus Japan mit einer feinen 
und modernen Küche erleben. Im stilvollen ambiente des ladenlokals wird 
sowohl altbewährtes als auch frische kulinarische Ideen serviert. Wir wer-
den durch traditionelle speisen und außergewöhnliche gewürze verzau-
bert. Die Mitarbeiter freuen sich, uns bewirten zu dürfen. Wir wollen uns 
verführen lassen in das japanische reich der sinne.
Bei anmeldung erhalten sie die speisenkarte, damit sie im Vorfeld Ihre 
speisen aussuchen können. Wir werden wiederum Ihre speisenwünsche an 
die restaurantleitung senden. Damit haben sie eine verbindliche Zusage 
getroffen. 
Ort: Japanisches restaurant cooperativa sHIKI, Wendenstr. 4, 38100 Braun-
schweig, www.shiki-bs.de
anmeldeschluss: 2.3.2020 unter regina@Oestmanns.de

	 Hannover
 Freitag, 13.3.2020, 17:15 bis 21 uhr
Die Wurzeln des guten Geschmacks VI
Hülsenfrüchte mit Barbara Stadler, Köchin der Slow Food Chef Alliance
Slow Food Kochkurs an der VHS-Hannover
Hülsenfrüchte lecker, gesund, vielseitig und bunt
aufgrund ihres hohen eiweißgehaltes und wegen möglicher großer erträge 
auf kleinen Flächen sind Früchte und samen der Hülsenfrüchte weltweit 
ein wichtiger Bestandteil der menschlichen ernährung. Insbesondere bei 
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	 Hannover
 Freitag, 6.3.2019, 18:30 uhr 
Tafelrunde im „Gasthof Tegtmeyer“ 
Der historische gasthof „Zum alten Krug“ tegtmeyer befindet sich vor 
den toren Hannovers in noch immer ländlicher umgebung, die gebäude 
stammen aus dem 16. und 17. Jahrhundert. In der gaststube wird der 
schwerpunkt auf nordhannoversche Küche gelegt. Besonders hervorzu-
heben ist, das der heutige Besitzer Heinrich-Christian tegtmeyer eine ei-
gene Heidschnucken-Herde hat, die unter Bioland-Bedingungen gehal-
ten werden. Wenn Zeit und Wetter es zulassen, besteht vor dem essen 
vielleicht die Möglichkeit die tiere auf der Weide zu besuchen. natürlich 
finden sich auf der speisekarte entsprechend viele gerichte von der 
Heidschnucke sowie Wildgerichte aus eigener Jagd. gern wollen wir uns 
bei einem typischen 3-gang Menü von der hier praktizierten regionalen 
landküche überzeugen lassen. Das konkrete Menü sowie weitere Details 
geben wir zeitnah online bekannt.
Bitte melden sie sich verbindlich über unsere seite an: 
www.slowfood.de/slow_food_vor_ort/hannover

 	 Braunschweiger Land
 sonnabend, 28.3.2020, 14 bis 19 uhr
Käseseminar im lab mit der Eilter Käseschule
Darf ich vorstellen: Barni Deneke, von Beruf Molkerei-Ingenieur. 
er hat 20 Jahre die eilter Bauernkäserei aufgebaut und geleitet.
er möchte gerne seine liebe und leidenschaft für Käse mit Ihnen teilen 
und Ihnen zeigen, wie sie mit einfachen Mitteln selber Käse herstellen 
können. Herr Deneke macht mit Ihnen … Küchenkäse. es ist gar nicht 
so schwer: aus 5 litern Bio-Milch entsteht in ca. 4 bis 5 stunden ein 
schmackhafter, von Hand gemachter Käse.
Zwar kein original schweizer oder französischer aOC Käse, aber ein fri-
scher Weichkäse, der nicht mehr reifen muss und den die teilnehmer 
sofort mit nach Hause nehmen können. anschließend werden wir die 
Käselaibe in bestimmten Intervallen wenden und zum schluss einsalzen. 
In den Pausen, in denen der Käse ein wenig ruhen muss, verkosten wir 
ausgesuchte Käsespezialitäten bei Baguette und Wein. 
Die teilnehmer erfahren dabei allerlei Wissenswertes über Herstellung, 
geschichte und unterschiede des Produkts Käse, und natürlich auch, 
woher die löcher im Käse kommen.
Zum schluss bekommt jeder zu seinem hergestellten Käse noch einen 
Käsefahrplan (wer es wissenschaftlich mag: auch Prozessleitplan ge-

nannt) und ein paar tipps, wo die nötigen utensilien zu bekommen sind, 
damit die Käseherstellung auch zu Hause gelingt.
Das hört sich doch klasse an und macht lust, seinen Käse zu produzie-
ren.
Die teilnehmerzahl ist begrenzt. teilnahmegebühr: 65 €
Ort: lab – langeaktivbleiben, altewiekring 20 c, 38102 Braunschweig 
www.langeaktivbleiben-bs.de
Bitte bis 20.3.2020 anmelden per Mail unter: regina@oestmanns.de
Mit der Bestätigung erhalten sie die Zahlungsinformationen.

	 Braunschweiger Land
 sonnabend, 25.4.2020, 
 11:30 uhr
Hemme Milch, Wedemark
Wem Qualität am Herzen liegt, 
der nimmt die Dinge selbst in die 
Hand. nicht anders geht es den 
Menschen von Hemme Milch – seit 
nun schon über 400 Jahren.
Von der Kälberaufzucht über die 
Futtergewinnung bis hin zur Veredelung der besten Hemme Milch in 
der hofeigenen Molkerei sind Herz und Freude an ursprünglichen le-
bensmitteln dabei. Im einklang von Mensch, tier und natur – garantiert 
gentechnikfrei.
so trägt Hemme Milch dem immer stärker werdenden Wunsch der Ver-
braucher nach hochwertigen lebensmitteln mit nachvollziehbarer Her-
kunft rechnung.
• eigene Milchkühe mit eigener aufzucht
• eigene Futterflächen – so groß wie 300 Fußballfelder
• absolut gentechnikfreies Futter
• ausschließlich Frischmilch, auf traditionelle art pasteurisiert
• sämtliche Verarbeitungsschritte in der eigenen Hofmolkerei
• Produkte, Verpackungen und Prozesse vielfach ausgezeichnet und 
 zertifiziert
und das Beste an dieser Hemme-Milch, sie ist nicht homogenisiert. Pas-
teurisierte Milch, die schmeckt. gute Milch, aus der gute Milchprodukte 
hergestellt werden. lecker.
Wir wollen uns davon überzeugen und bei einer Molkereiführung den 
Betrieb anschauen.
Im anschluss erfolgen Milch- und Milchprodukteverkostung, eine dicke 
suppe, Kaffee und Käsekuchen.
ein tagesausflug für Jung und alt. Darauf können wir uns freuen.
Ps: einkaufsbeutel nicht vergessen. Der Hofladen ist geöffnet.
Ort: Hemme Milch, sprockhofer str. 9, 30900 Wedemark, 
www.hemme-milch.de
Dauer mit an- und abreise ungefähr 4 bis 5 std.
anreise im eigenen PKW bzw. es können gern Mitfahrgelegenheiten or-
ganisiert werden.
Kosten: 25 €. Die Kontodaten werden Ihnen mitgeteilt, wenn genügend 
teilnehmer angemeldet sind.
anmeldeschluss: 6.4.2020 unter regina@oestmanns.de

April
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Gern zeigen wir Ihnen unsere handwerkliche
Senfherstellung im Steinmahlverfahren mit 
Rohstoffen aus der Region in unseren 
Produktionsräumen mitten in Einbeck. 
Rufen Sie uns direkt an und vereinbaren Sie 
Ihren persönlichen Besichtigungs-Termin. 
Einkaufsmöglichkeit regionaler Sortimente 
vorhanden.

Tradition seit 1923

Tradition seit 1923

Tradition seit 1923

Besuchen Sie uns ! Knochenhauerstr. 26/28 • 37574 Einbeck
Tel. (0 55 61) 97 16 73 • www.einbeckersenf.de

Für zuhause & unterwegs

Die 4. ausgabe des slow Food genussführers bietet neben einer 
kleinen Warenkunde, einem aBC regionaler spezialitäten und einer 
Beschreibung deutscher  genussregionen viele empfehlungen. 

regionale testgruppen haben deutschlandweit mehrere hundert 
gast häuser und restaurants besucht. Die 550 besten empfehlen wir 
in diesem Buch, das ein führender kulinarischer Kompass geworden 
ist. 
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Godshorner
Röstkontor

Kaffeespezialitäten 
aus eigener Röstung
u.a. Kopi Luwak, Nepal, Galapagos

Manufaktur · Probiercafé
Großer Hillen 7 · 30559 Hannover-Kirchrode
Tel. (05 11) 2 28 96 93       
www.godshorner-roestkontor.de
info@godshorner-roestkontor.de
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Aroma Bekömmlichkeit Frische

Wir wollen eine Landwirtschaft, die in der Region wirkt und eine, die unserer 
Verantwortung als Mensch gegenüber der Natur und den Tieren gerecht wird.

Milchschäferei und Hofkäserei
Lammfleisch & Schafskäse

Du bist, was Du isst. Echte Lebensmittel: regional und bio

DE-ÖKO-021

Landwirtschaft 
der Zukunft

Hof im Greth GbR* Im Greth 1* 31185 Söhlde * www.hof-im-greth.de



HAUPTSTRAßE 72 · 30966 HEMMINGEN · WWW.GEMUESEKISTE.COM 
INFO@GEMUESEKISTE.COM · HOTLINE 05101.588360

Ihr Lieferservice für Naturkost und Bioprodukte

Traditionelle Fleisch- und Wurstwaren von selbst ausgewählten Tieren! 
Spezialität: Eichelschinken, Eichelmettwurst. Vom Gourmet-Journal 
„Der Feinschmecker“ prämiert.

Fleischerei Hebel
Bussilliatweg 12
30419 Hannover-

Herrenhausen
Tel.: 0511-794667

www.fleischerei-hebel.de

Regenbogenforellen
Lachsforellen
Saiblinge
Aale
u. weitere Delikatessen
sowie Frischfisch

Regenbogenforellen
Lachsforellen
Saiblinge
Aale
u. weitere Delikatessen
sowie Frischfisch

Leinetaler Räucherforellen-Feinfischräucherei GmbH
Zur Mühle 2 · 37154 Northeim-Edesheim · Telefon 0 55 51 / 5 32 52

donnerstags: auf dem Kohlmarkt in Braunschweig
samstags: auf dem Wochenmarkt in Wolfenbüttel

Wir
räuchern frisch

vor Ort

Lecker und preiswert speisen in Braunschweig
Auguststr. 15–16 (Kennedyplatz)  ·  Mo.– Fr. 11–16 Uhr, Sa. 11–15 Uhr



Immobilien + verwalten GmbH

beraten
vermitteln
vermieten
verwalten

entwickeln
Projektmanagement

Ihr Immobilienberater und Verwalter in Hannover
Tel. 05 11/7 00 37 160 www.apex-immobilien.net

Anzeige slowfood 87 x46

Alles italienisch
Weine aus allen Regionen, Pasta, Pesto, 

Parmesan, Olivenöl und vieles mehr

Weinhaus Harald L. Bremer 
 Braunschweig Gliesmarode Efeuweg 3

(Navi: Querumer Str. 26) - www.bremerwein.de  
Weinproben Mi + Fr. 13 - 18 Uhr und Sa 10 - 13 Uhr

Alles italienisch
Weine aus allen Regionen, Pasta, Pesto, 

Parmesan, Olivenöl und vieles mehr

Weinhaus Harald L. Bremer 
 Braunschweig Gliesmarode Efeuweg 3

(Navi: Querumer Str. 26) - www.bremerwein.de  
Weinproben Mi + Fr. 13 - 18 Uhr und Sa 10 - 13 Uhr

Ziegenkäse und mehr vom Elm

Hofverkauf
Montag bis Sonntag

7 bis 20 Uhr

Braunschweiger Bauernmarkt 
auf dem Kohlmarkt

Donnerstag
8.30 bis 14 Uhr

Altstadtmarkt BS
Samstag

8 bis 13 Uhr

Fam. Lowes • Hauptstr. 31 • 38173 Evessen • Tel.: 0 53 33/3 80 • Mobil: 01 60/90 76 87 86
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Volker Werthmann
Kartoffeln · Gemüse · Küchenkräuter · Blumen

Frische aus eigener Ernte
Direkt und schnell auf dem Wochenmarkt 

Direktverkauf   Di.-Fr.: Rottenweg 3, 38159 Vechelde-Liedingen
Wochenmärkte   Mi., Do., Sa.: Braunschweig | Fr.: Vechelde

 Tel.: 05302 3239  |  Email: gemuesebau@gmx.de

Neues Leben in alten Mauern

Mehr Infos unter www.rittergut-lucklum.de
EventGut Lucklum GmbH & Co. KG, 
Kommendestraße 13, 38183 Erkerode/Lucklum

Hofcafé und Hofladen mit eigenen regionalen Produkten
Traumhafter Ort für Hochzeiten und Feiern
Hochwertige Märkte und Events
Führungen, Konzerte Kulturveranstaltungen

Entdecken Sie das historische Rittergut Lucklum am Elm
Ihr einzigartiges Ausflugziel in der Region.

LEOGOLD Rösterei Frank GmbH
Querumer Str. 3 · 38104 Braunschweig

Tel. 0531 1217354
www.leogold.de

Mo-Fr 11-18 Uhr · Sa 10-16 · Mi geschl.



Mo. und Fr. von 12-18 Uhr, Bauernmarkt Hannover Hbf, Ernst-August-Platz

Do. von 14-18 Uhr, Bauernmarkt an der Lutherkirche

freitags zusätzlich  7.30-13 Uhr, Obstplantage Hahne, Gleidingen

und 13-18 Uhr, Brabeckstr. 169, Bemerode

Bio Rindfleisch direkt vom Erzeuger Max Matzeik
Bioland Rinderzucht. Bioland Fleischerei. Direktvermarktung.

Wir geben unseren Tieren die Zeit, die sie von Natur aus brauchen, um 

heranzuwachsen. Statt Mastfutter gibt es bei uns ausschließlich Grünfutter.

Die naturnahe Haltung verleiht unserem Galloway-Bio-Fleisch den besonderen Geschmack. 

Nach der stressfreien Schlachtung wird das Bio-Fleisch durch sorgfältiges Zerlegen

und eine sechswöchige und eine sechswöchige Reifung nach dem Dry-Aging-Verfahren dem hohen 

Qualitätsanspruch unserer Kunden gerecht. Besuchen Sie uns in Hannover:

www.galloway-biofleisch.de, Telefon 05751 9239275

Max Matzeik, Eisberger Str. 436, 32457 Porta Westfalica

Unser Angebot:
Äpfel ganzjährig, 35 Sorten, 
 altbewährte und neue Sorten
Birnen  Conference, Condo, Xenia u. v. m.
Zwetschen 15 verschiedene Sorten mit Geschmack
Kirschen Süß- und Sauerkirschen
Trauben würzige Tafeltrauben aus Gleidingen
Beeren Erd-, Him-, Johannis-, Stachel- und Brombeeren

Honig in verschiedenen Variationen und frisch gepresster Apfelsaft
Apfelchips, Marmeladen, Obstweine, Essig aus eigener Herstellung

Führungen, Schnittkurse kostenlos, Termine auf Anfrage

 Mo. – Fr. 8.00 bis 18.00 Uhr, 
 Sa. 8.00 bis 12.00 Uhr
ganztägig, ganzjährig geöffnet – ausreichend Parkplätze vorhanden.
Verkauf ganzjährig auf den Bauernmärkten in der Region Hannover.

Hildesheimer Str. 574
30880 Laatzen OT Gleidingen

Telefon 05102 2303
www.hahne-obstplantage.de

In der Region und aus der Region!
Selbsterzeugtes Aroma-Obst aus Gleidingen

m.
15 verschiedene Sorten mit Geschmack

afeltrauben aus Gleidingen

us der Region!
Aroma-Obst aus Gleidingen

Tag der 
offenen Plantage
28. und 29. 9. 2019

10 – 18 Uhr

Ernst-August-Platz
montags von 14 - 18 Uhr

Einkaufspark Klein-Buchholz 
freitags von 14 - 18 Uhr

Schmuckplatz 
freitags von 14 - 18 Uhr

Kleiner Hillen
freitags von 8 - 13 Uhr

Vor dem Leine-Center
mittwochs von 14 - 18 Uhr

An der Pauluskirche
freitags von 9 - 12.30 Uhr

Fiedelerplatz
dienstags von 14 - 18 Uhr

Hannover-Kirchrode

Hannover-Bahnhof

Hannover-Linden

Hannover-Bothfeld

Hannover-Döhren

Laatzen

Hildesheim-Himmelsthür

Hannover-Bahnhof

An der Marktkirche
donnerstags von 14 - 18 Uhr

An der Lutherkirche
donnerstags von 14 - 18 Uhr

Moltkeplatz
samstags von 8 - 13 Uhr

Hannover-Bult

Hannover-List

An der Friedenskirche
samstags von 8 - 13 Uhr

Hannover-Zoo

Hannover-Mitte

Hannover-Nordstadt

Ernst-August-Platz
freitags von 14 - 18 Uhr

Rimpaustraße
samstags von 8 - 12.30 Uhr

Kreuzkamp Genuss GmbH | Wallstraße 16 | 30938 Burgwedel

Jetzt bestellen.

05139-959739 oder
www.kreuzkamp-

genuss.de

RINDFLEISCH
VOM HOF.

DIREKT ZU IHNEN
NACH HAUSE.



Stephanusstraße 10 · 30449 Hannover · Telefon 213 55 88
www.biologisch-linden.de

Montag - Freitag 8 - 20 Uhr  ·  Samstag 8 - 16 Uhr 

Bio-Lebensmittel für Linden

10x in 
Braunschweig

Frische 
Frische 
Frische 
 und 
 und 
 und 

Qualität 
Qualität 
Qualität 
     seit      seit      seit      seit      seit      seit 199319931993

www.goerge-markt.de
EDEKA Görge Frischemärkte

goerge_frischemaerkte_bs

Olio Extra Vergine 
della Maremma
100% kultiviert,
geerntet, abgefüllt
in der 
Toskana/Latium 

DéLo Handelskontor GmbH
Lindenplatz 6, 38312 Bornum
T 05337 9479007
F 05337 9479009
M 0151 50401108www.desolive.de

Als beliebtes, modernes Restaurant 
ist SCHöNEMANNS der ideale Ort für 
ein romantisches Abendessen oder ein 
erfolgreiches Geschäftsessen.  
Wir bieten Ihnen ausgezeichnete 
Gerichte zu einem überzeugenden 
Preis. In der Leidenschaft für köstliche, 
einfache Aromen achten wir auf die 
Verwendung erstklassiger, regionaler 
Produkte und Zutaten. Wir sind der 
Qualität und dem Produkt treu und 
bleiben gutem Essen, herzlichem Ser-
vice und Gastlichkeit verpflichtet.

Bei uns fühlen Sie sich willkommen. 
Wir sind stolz auf unsere Gäste ... 
Freunde, die stets wiederkommen, 
sich gern an uns erinnern und viele 
neue Freunde bei uns kennengelernt 
haben. Unser freundliches Ambiente 
ist wirklich etwas ganz Besonderes.

SCHÖNEMANNS RESTAURANT
Klaus Schönemann, Küchenmeister
Am Fahrhorstfelde 1 · 30629 Hannover
restaurant@bei-schoenemanns.de
www.bei-schoenemanns.de
0511 58 65 98 45
Mittwoch bis Sonntag ab 18.00 Uhr

Wir lieben köstliche, einfache Aromen 
bei erstklassigen, regionalen Zutaten.

Fleisch und Wurst  aus 
artgerechter Haltung und 
stressfreier Schlachtung

Schullandheim Tellkampfschule
Gute Ernährung ist unser Thema
www.landheim-tellkampfschule.de

Fußläufig vom Bahnhof Springe



Die Manufaktur im Harzvorland 
Casa Culina – Demmel & Cie

Von der Pflanzung und Pflege des Obstes 
bis zur Ernte der Fruchte, Verlesung und 
Verarbeitung liegt alles in den Händen der 
Manufaktur.
Nach ökologischen Richtlinien werden die 
Produkte im Harzvorland zwischen dem 
Großen Bruch, Huy, Großem Fallstein und 
Harz angebaut. Aus den Nüssen von über 
600 Walnussbäumen wird Öl und Walnuss-
likör hergestellt. Aus den anderen Früchten: 
Fruchtaufstriche, Edelobst- und Kornbrän-
de,  sowie Gin und Whisky. Walnussöl und 
 Pflaumenmus erhielten vor kurzem den 
„Kulinarischen Stern 2017“.
Auf einer Wehranlage mit einem alten Ge-
wölbekeller wurde das Herrenhaus errichtet. 
Auf dem denkmalgeschützten Vierseitenhof ist 
unsere Manufaktur, mit Brennerei und Mu-
seum, mit dem Anspruch auf Spitzenqualität 
„Klasse statt Masse“ untergebracht.

April - Dez., jed. 2. Sonntag i. M., 10 - 17 Uhr
Mittwoch 14 - 17 Uhr; Freitag 12 - 14 Uhr
Führungen bitte vorher vereinbaren.

Fon 039422/ 60 86 2 o. 039426/ 86 48 00

info@demmel-cie.de / www.demmel-cie.de

 

Beate Pieper • Alter Weg 55 • 38302 Wolfenbüttel
Tel: 05331-34 08 06 • Mobil: 0176 26277502 • www.buntetomaten.de

BEATES 
BUNTE TOMATEN

Ich biete Ihnen
alte u. seltene Jungpfl anzen u. Früchte: 

• verschiedenste Tomatensorten
• vergessenes Gemüse und bunte Kartoffeln
• Kräuter- und Erdbeervielfalt   • Streuobst

Verkauf: Wochenmarkt Wolfenbüttel, Sa. 8-13 Uhr 
und auf verschiedenen Sondermärkten

Natur,
die man schmeckt.
& ohne Zusatzstoffe

Streng nach Biolandrichtlinien produzieren 
wir besondere Speisepilze für Gastronomie 
und Wochenmarkt: Shiitake - Kräuterseitling 
Limonenseitling - Buchenpilz - Samthaube  
Pom-Pom Blanc - Kastanienseitling - 
Trockenpilze sowie Pilze der Saison.

Wir sind in Hannover auf den 
Wochenmärkten Stephansplatz (Freitag) 
und Lindener Markt (Sonnabend).
Tel.: 05262 9949920 Mobil: 0151 10713907
E-Mail: info@fungi-delikat.de
www.fungi-delikat.de

Fungi Delikat – Die Extertaler Biopilzzucht



Tutscheks Doppel-Back…

Braunschweig, Büchnerstraße 23   
Wochenmärkte: Mi. bis Sa. www.baeckerei-tutschek.de

Tutscheks Doppel-Back…

Braunschweig, Büchnerstraße 23   

Dienstag bis Sonntag,
12 – 14.30 Uhr und 18 – 24 Uhr,
Küche bis 22 Uhr, Montag Ruhetag

Salzdahlumer Straße 301
38126 Braunschweig
Telefon 0531 43598 oder 2621448
Fax 0531 2621529
E-Mail info@da-piero-bs.de
www.da-piero-bs.de

Gute Produkte 
+ gehobene italienische Kochkunst 
= Gaumenschmaus besonderer Art !
Inhaber Pietro Stanziale ist Mitglied im 
italienischen Kochverband und wurde von
diesem Verband für die Förderung der
italienischen Kochkultur ausgezeichnet.
Dienstag bis Sonntag,
12 – 14.30 Uhr und 18 – 24 Uhr,
Küche bis 22 Uhr, Montag Ruhetag

Salzdahlumer Straße 301
38126 Braunschweig
Telefon 0531 43598 oder 2621448

= Gaumenschmaus besonderer Ar
Inhaber Pietro Stanziale ist Mitglied im 
italienischen Kochverband und wurde von
diesem Verband für die Förderung der
italienischen Kochkultur ausgezeichnet.

Erlebnishof BioGut Bauck
Nutztiersafari  
Über 60 Nutztierrassen hautnah erleben

Bio-Gastronomie & Hofladen  
Nachhaltig, gesund & lecker!

Events, Feste & Feiern  
Genuss- & Freizeiterlebnisse

Bergstraße 30 | 29389 Bad Bodenteich | Tel. 0 58 24 / 23 46 
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Wochenmärkte:
Braunschweig

Gifhorn
Wolfsburg

Schuhmachermeisterbetrieb

Dorothea Neddermeyer
Hans-Jürgen Strasse 5, 38112 Braunschweig
Tel.: 0531-514691

Montag - Freitag
9:00 - 12:30 + 15:00 - 18:00
Mi ganz geschlossen

www.neddys-werkstatt.de

Geöffnet:

Versand möglich !



www.slowfood.de

    slow Food ist eine 

 internationale Bewegung, die 

sich dafür einsetzt, dass jeder 

Mensch Zugang zu nahrung hat, die sein 

Wohlergehen sowie das der Produzenten 

und der umwelt erhält.


