IN DIESEN TEILNEHMENDEN RESTAURANTS WERDEN SIE ERWARTET:

® Wirtshaus unter der Linde
St. Arnualer Markt 8
66119 Saarbriicken
Tel. 0681-95906699
www.unterlin.de

® Restaurant Bellevue
Am Holschberg 50
66440 Blieskastel-Biesingen
Tel. 06803-2563
www.bellevue-biesingen.de

® Werns Miihle Landhaus im Ostertal
Briickenstr. 37
66564 Ottweiler-Fiirth
Tel. 06858-6999211
www.werns-muehle.de

@® Restaurant Kirschweilerbriicke
Kirschweiler Briicke 2
55743 Kirschweiler
Tel. 06781-33383
www.kirschweilerbruecke.de

Z0CHTER UND HOFLADEN:

® Landwirtschaft

Markus Linn Matthias Beck

® Keimbacher Hof

® Landhaus Spanier
Hochwaldstr. 40

66620 Nonnweiler-Otzenhausen

Tel. 06873-91088
www.landhaus-spanier.de

® Landhaus Rech
Zum Steinhaus 4
66571 Eppelborn
Tel. 06881-6708
www.gasthaus-rech.de

® Hamms Restaurant
Neuer Kirchplatz 7-8
66793 Saarwellingen
Tel. 06838-2089966
www.hamms-restaurant.de
® Das Gasthaus im Panzhaus
Panzhaus 129
54314 Greimerath
Tel. 06587-991284
www.panzhaus.de

Stefanie Meiers

und Sonja Sartorius

Bahnhofstrale 2 Keimbach 1
54421 Hinzert-Polert
Tel.: 0658699 2368

Mighty63@t-online.de

66606 St. Wendel
Tel.: 06851/8000193
www.keimbacher-hof.de

Im Dell 28

Tel.: 06872-4846

® Biolandhof Meiers

66679 Losheim-Rimlingen

www.bioland-meiers.de

DIE VERANSTALTUNGEN:

® Freitag, 3. Mai: Eroffnungsveranstaltung um
18.00 Uhr im Gasthaus im Panzhaus. 7ur
Wahl stehen ein 3-Gang-Meni fir 46 € und
ein 4-Gang.Meni fir 59 €. Das Menii kann
man sich selber aus der umfangreichen und
originellen Karte zusammenstellen.
Infos und Anmeldung: info@panzhaus.de,
www.panzhaus.de

® Samstag, 11. Mai: Hoffest mit Fihrungen
um 11.00 und 15.00 Uhr bei Ziichter Markus
Linn in Hinzert-Polert. Es gibt Rindfleischsa-
lat mit frischem Flute fiir 10 € und Hambur-
ger zum selbst belegen mit dem besten aus
dem Glanrind fiir 8 €. Fur die Teilnahme ist
eine Anmeldung bis zum 4. Mai erforderlich.

® Samstag, 11. Mai: Hoffilhrung zum Thema
Glanrind, gefolgt von einem Aperitif mit ver-
schiedenen edlen kleinen Vorspeisen vom
Glanrind auf dem Keimbacher Hof, Fiihrun-
gen um 11.00 und 15.00 Uhr, Preis 24 € pro
Teilnehmer. Eine Anmeldung ist erforder-
lich.
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Saarland

Trierer Strale 36

66111 Saarbriicken

Tel 0681 48009

Email: saarland@slowfood.de

Fir mehr Infos
hier scannen:

www.slowfood.de/saarland



EINLADUNG

Nur was gegessen wird,
kann man auch erhalten

Mit dem Projekt ,,Arche des Geschmacks*
der Slow Food Stiftung fiir Biodiversitat
schiitzen wir rund um den Globus regio-
nal bedeutsame Lebensmittel, Nutztier-
arten, Kulturpflanzen sowie traditionelle
Zubereitungsarten vor dem Vergessen
und Verschwinden.

Das Glanrind - Archepassagier und
Delikatesse direkt vor unserer Haustir

Durch die Arche erleben Menschen, dass
die an regionale Klima- und Bodenver-
hiltnisse angepassten vielfdltigen alten
Rassen nicht nur einzigartig schmecken,
sondern Bodenfruchtbarkeit, Kulturland-
schaften sowie spezifische landwirt-
schaftliche Praktiken und Traditionen
erhalten.

Das Glanrind ist eine traditionelle Haus-
rindrasse, die urspriinglich in Rheinland-
Pfalz und dem Saarland beheimatet ist.
Thr Ursprung ist eine Ziichtungsverord-
nung von Herzog Christian IV aus dem

GlanrlndWOCh?’./l..... Slow F00d® .........

vom 3. bis 19. Mai 2024

Jahr 1773. Nach-

dem die Rasse

fast ausgestorben

war, hat sich der Be-

stand inzwischen wie-

der erholt. Verschiedene Land-
wirte zichten heute wieder
Glanrind und legen dabei Wert
auf die Fleischqualitit. Die Ge-
samtzahl belduft sich inzwischen
wieder auf rund 2.000 Tiere.

Glanrinder sind gerne unterwegs in hii-
geligem Gelande in rauer Landschaft mit
Magerstandorten und grinen Wiesen.
Hier werden Tiere gebraucht, die der Um-
gebung angepasst und widerstandsfahig
sind. Fur Landschaftsschutz und Land-
schaftspflege spielen sie eine wichtige
Rolle. Sofern ein Unterstand vorhanden
ist, konnen sie ganzjahrig im Freien ge-
halten werden.

Die Zichtung dieser Rasse lohnt sich
nur, wenn das Fleisch aktiv vermarktet

O

Saarland

wird. Vor die-
sem Hinter-
grund ladt Slow
Food gemeinsam
mit engagierten Ziich-
tern, Gastronomen und Hof-
laden auch im Jahr 2024 wie-
der zu den Glanrindwochen

ein.
Vom 3. bis zum 19. Mai kann
man in ausgewdhlten Restau-
rants in der Region verschiedene
Gerichte mit dem Fleisch des Glanrinds
genielRen, und das in einer Form, die weit
Uber ,nur als Steak“ hinausgeht. Der
Kreativitdit der Gastronomen und der
geschmacklichen Vielfalt dieser alten
Nutztierrasse sind dabei keine Grenzen

gesetzt.

Ziel der Aktion ist es, den Bekanntheits-
grad des Glanrinds zu steigern und so
weitere Landwirte fiir seine Ziichtung zu
motivieren.



