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Slow Food® Sauerland

Slow F qod

genussvoll
nachhaltig
lokal engagiert

Das Slow Food-Convivium Sauerland ist Teil einer
weltweiten Bewegung zum Erhalt von gut, sauber
und fair produzierten Lebensmitteln.

Wir setzen uns fiir eine lebendige, nachhaltige und
regionale Kultur des Essens und Trinkens in unserer
Region ein. Wir kochen und tafeln gemeinsam, wir
diskutieren Themen wie nachhaltige Landwirtschaft
und artgerechte Tierhaltung und tauschen uns iiber
eine regional inspirierte Kiiche und ihre Besonder-
heiten aus.
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Auflerdem machen wir uns fiir das vom Aussterben
bedrohte Rote Hohenvieh stark. Seit Dezember 2013
lduft unser Antrag, es in die Arche des Geschmacks
aufzunehmen und damit sein Uberleben zu sichern.
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Haben Sie Lust,
dabei zu sein?

Dann freuen wir uns darauf, Sie
kennenzulernen. Alle Veranstaltungs-
termine und Informationen finden Sie
auf unserer Homepage!






	
[image: image2.emf]      Slow Food für den E rhalt der biologischen Vielfalt:   Das Rote Höhenvieh!     A m 28. November 2013 stand bei Slow Food Sauerland das Rote Höhenvieh anlässlich  einer Tafelrunde im Restaurant Waldhotel Schinkenwirt  Olsberg erstmalig im  Mittelpunkt des Interesse s. D urch den Vortrag von  Züchter  Johannes Schröder und die  von Michael Pfannes, Inhaber und Küchenchef des Restaurants angebotenen  Spezialitäten vom Roten Höhenvieh  war die Gruppe so begeistert, dass   spontan  beschlossen  wurde , einen Antrag zur Aufnahme  di eser bedrohten Nutztierrasse   in die  Slow Food Arche des Geschmacks zu stellen.  Das geschah im Dezember 2013.     Die Arche des Geschmacks wurde von Slow Food 1996 ins Leben gerufen,   um fast vergessene traditionelle Lebensmittel, die in Gefahr sind zu verschw inden,  bekannt zu machen und damit zu erhalten.     Im Kontext weiterer   Recherchen zum Thema beschäftigte n   wir uns mit dieser alten  Nutztierrasse    über die Kulinarik hinaus  und sind  fasziniert vom Roten Höhenvieh und  den Möglichkeiten einer artgerechten Tierh altung , vor allem  in der Landschaftspflege.  Bei Slow Food wurde der Slogan „Essen  was wir retten wollen“ geboren:   In unserer  Region scheint das Rote Höhenvieh  fast   nur unter Insidern, den  ( häufig lediglich   nebenberuflich tätigen )  Züchtern bekannt zu sein.  Es  ist  aber  wichtig,  sich  neben der  im  Umfeld Landwirtschaft  traditionell  betriebenen Förderung  auch um die Aufklärung der  Öffentlichkeit, der  Konsumenten  und Gastronomiebetriebe   zu kümmern , um den Erhalt  zu sichern: „ Denn was nicht gegessen wird, wird n icht nachgefragt, kann also nicht  verkauft werden und wird  deshalb nicht hergestellt . “  Hier sehen wir einen besonderen  Schwerpunkt für uns als Convivium Sauerland.  Gleichzeitig können wir mit diesem  Vorhaben  hier in der  Region   auf uns ,   u nsere Philosophie  und unsere Bewegung   aufmerksam machen.   A m Donnerstag, 18.09.2014 werden wir gemeinsam mit den Organisatoren  der   Arnsberg er Klimaschutz - Woche  einen Info - Stand auf dem Wochenmarkt  auf dem  Gutenberg - Platz in Arnsberg  anbieten.  Wir als kleines Conviv ium im Wie deraufbau   haben kaum eigene  Mittel. Es wird Aufgabe der kommenden Monate sein,  eine  Aktionsgemeinschaft aus Züchtern,  heimischen  Gastronomen und Metzger eien  zu  gründen sowie  Sponsoren vor Ort    zu  gewinnen ,  um eine   mehrperspektivische  aussagekräftige  Aufkl ärungs - Veranstaltung  vor zu bereiten.   Unterstützen Sie uns und unsere Idee,  machen Sie mit!     Das Leitungsteam von Slow Food Sauerland:   Ingrid Schlicht - Olbrich, Oliver Jungermann,    Gabriele Kersting, Karl - Heinz Ahring, Knut Oeckel          


	Ich/ wir interessiere(n) mich (uns) für die Aktionsgemeinschaft zur Rettung 
des Roten Höhenviehs und 
bitte(n) 
um weitere Informationen.

Wir tragen mit folgenden Ideen dazu bei:

Name, Anschrift

Mail

Tel.Nr.
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Slow Food für den Erhalt der biologischen Vielfalt:

Das Rote Höhenvieh!


Am 28. November 2013 stand bei Slow Food Sauerland das Rote Höhenvieh anlässlich einer Tafelrunde im Restaurant Waldhotel Schinkenwirt Olsberg erstmalig im Mittelpunkt des Interesses. Durch den Vortrag von Züchter Johannes Schröder und die von Michael Pfannes, Inhaber und Küchenchef des Restaurants angebotenen Spezialitäten vom Roten Höhenvieh war die Gruppe so begeistert, dass  spontan beschlossen wurde, einen Antrag zur Aufnahme dieser bedrohten Nutztierrasse  in die Slow Food Arche des Geschmacks zu stellen. Das geschah im Dezember 2013.

Die Arche des Geschmacks wurde von Slow Food 1996 ins Leben gerufen,


um fast vergessene traditionelle Lebensmittel, die in Gefahr sind zu verschwinden, bekannt zu machen und damit zu erhalten.


Im Kontext weiterer Recherchen zum Thema beschäftigten wir uns mit dieser alten Nutztierrasse  über die Kulinarik hinaus und sind fasziniert vom Roten Höhenvieh und den Möglichkeiten einer artgerechten Tierhaltung, vor allem in der Landschaftspflege. Bei Slow Food wurde der Slogan „Essen was wir retten wollen“ geboren: In unserer Region scheint das Rote Höhenvieh fast  nur unter Insidern, den (häufig lediglich nebenberuflich tätigen) Züchtern bekannt zu sein. Es ist aber wichtig, sich neben der  im Umfeld Landwirtschaft traditionell betriebenen Förderung auch um die Aufklärung der Öffentlichkeit, der Konsumenten und Gastronomiebetriebe zu kümmern, um den Erhalt zu sichern: „Denn was nicht gegessen wird, wird nicht nachgefragt, kann also nicht verkauft werden und wird  deshalb nicht hergestellt.“ Hier sehen wir einen besonderen Schwerpunkt für uns als Convivium Sauerland. Gleichzeitig können wir mit diesem Vorhaben hier in der Region auf uns, unsere Philosophie und unsere Bewegung aufmerksam machen.

Am Donnerstag, 18.09.2014 werden wir gemeinsam mit den Organisatoren der Arnsberger Klimaschutz-Woche einen Info-Stand auf dem Wochenmarkt auf dem Gutenberg-Platz in Arnsberg anbieten. Wir als kleines Convivium im Wiederaufbau  haben kaum eigene Mittel. Es wird Aufgabe der kommenden Monate sein, eine Aktionsgemeinschaft aus Züchtern, heimischen Gastronomen und Metzgereien zu gründen sowie Sponsoren vor Ort  zu gewinnen, um eine

mehrperspektivische aussagekräftige Aufklärungs-Veranstaltung vorzubereiten.

Unterstützen Sie uns und unsere Idee, machen Sie mit!

Das Leitungsteam von Slow Food Sauerland:


Ingrid Schlicht-Olbrich, Oliver Jungermann, 


Gabriele Kersting, Karl-Heinz Ahring, Knut Oeckel
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