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Slow Food® Sauerland

Schmallenberg, den 26.09.2010

Neuigkeiten aus dem Convivium (5/2010 Ol)
Liebe Conviviums-Mitglieder, liebe InteressentInnen,

inzwischen ist der Sommer sacht in die bunten Farben des Herbstes iiber gegangen, Zeit, die
vergangenen gemeinsamen Aktionen in aller Kiirze noch einmal Revue passieren zu lassen.
Es gab seit dem letzten Info-Brief folgende Aktivititen:

Wildkrduter Wanderungen:

Unter dem Motto ,,Genuss und Wandern* veranstaltete Slow Food Sauerland am 26. Mai
2010 unter der Leitung der Wildkrauter- und Heilpflanzenpdadagogin Gerhild Hermanns eine
mit 38 TeilnehmerInnen sehr gut angenommene Krauterwanderung: Interessierte, begeisterte
und aktive Zuhorer wurden in die Geheimnisse von Gundermann und Co. eingeweiht und
verkosteten anschlieSend einen Brennnessel Vital Drink, Chicoree Schiffchen mit Griiner

Fracht und eine Wildkrauter-Rahmsuppe.

Chicorée Schiffchen mit griiner Fracht

Pro Person 2-3 Chicoreeblatter und
2-3 Bluten (Stiefmiitterchen oder Kapuzinerkresse)

2. Wildkrautercreme:

400g Frischkése

100g Schmand

Salz, Pfeffer

30g Kréuter (Schnittlauch, Thymian, Blattpetersilie)

10g Knoblauch

30g gemischte Wildkrauter (Vogelmiere, Knoblauchsrauke
§§hafg§rbe, Brennnessel, Léwenzahn, Zitronenmelisse, ’
Gansefingerkraut, Spitzwegerich, Klettenlabkraut, Majoran)
Krauter und Wildkrauter fein schneiden, unter die
Kéase/Schmandcreme rithren mit Salz, Pfeffer und Knoblauch
abschmecken.

Kurz vor den Sommerferien wurde das Thema ,,Wildkrduter* im Rahmen von Projekttagen
des Stddtischen Gymnasiums Schmallenberg noch einmal aufgegriffen, als es um eine



Annidherung an das Thema ,,Rothaarsteig* unter Anleitung von OStR Hilla Falke ging. Auch
hier waren Mitglieder des Conviviums in Kooperation mit Gerhild Hermanns im Einsatz. 12
Midchen im Alter zwischen 12 und 15 Jahren suchten in der Nihe des Hexenplatzes
oberhalb von Oberkirchen (sehenswerte Skulptur am Rothaarsteig) verschiedene essbare
Wildkrauter und —bliiten, die anschliefend wihrend eines Picknicks zu Wildkriuter-
Limonade und anderen Kostlichkeiten verarbeitet wurden.

Wildbiiitenlimonade

1 1Apfelsaft, 2Zitronen, 1/2 Flasche Mineralwasser 2
Handvoll aromatische und duftende Bliten: Léwen’zahn
Rqsen, Ringelblumen, Pfefferminz, Echtes Labkraut ‘
Wiesen-Labkraut, Lavendel, Thymian, Wilder Major'an
Klee, Gansebliimchen, Kapuzinerkresse, Schwarzer '
Holunder, Veilchen oder Borretsch.

Bliten beliebig nach der Jahreszeit gemischt in den
Apfelsaft geben, mit den Handen kraftig zerdriicken und
mindestens 3 Stunden kh! ziehen lassen.

AnschlieRend die Limonade durch ein Sieb abgieRen und
wenn nétig filtrieren. Danach den Zitronensaft und eine
Handvoll frische Bluten zufugen. Vor dem Servieren mit
Mineraiwasser aufgieRen.

Herbstliche Tafelrunde

Am Mittwoch, 08. September 2010 traf sich ein kleines ,,Fihnlein der Aufrechten (Genief3er)*
im Waldhaus Ohlenbach (Schmallenberg Westfeld) zu einer duflerst kostlichen Tafelrunde.

Der Chronistin fdllt es wirklich schwer, die Abfolge des mit drei Géngen georderten Meniis
mit den tatsidchlich servierten Gaumenfreuden in Ubereinstimmung zu bringen. Alle




anwesenden Geniefer sind sich einig, dass hier Sauerldnder Kiiche auf sehr hohem Niveau
geboten wurde.

Die im Foto gezeigten Amuses Bouches waren Bliitterteig-Inspirationen mit Paprika und Kése
bei intensiven Gesprichen mit Sekt gefolgt vom Dreierlei der Tomate (Natur, Mousse und
Parfait). GenieBen und gleichzeitiges Fotografieren war leider unmoglich. Natiirlich waren
auch die angebotenen Weine vorziiglich und passend. Es folgte die Pochierte Forelle an
Coquilles mit Kartoffel-Sahne-Meerrettich und anschlieBend ein Glanzstiick von der
Hochrippe mit sehr delikaten und nicht zu zihlenden Beilagen.

Nach einem Sorbet von Blauen Beeren bildete den Nachhall des vorziiglichen Speisens eine
Kreation von Dreierlei Pflaumen: Mousse, Tarte und Sorbet.

Die Stimmung war heiter, gelost und kommunikativ, zwei Slow Food-Aspiranten an diesem
Abend gut aufgenommen.



Wir sehen uns wieder — wenn Sie Zeit und Interesse finden — am Mittwoch, 20 Oktober 2010
in der Handweiser Hiitte in Schmallenberg um 19.00 Uhr um herauszufinden, wie das
Sauerland schmeckt (25,00 € pro Person inkl. Tafelwasser zuziiglich anderer Getrénke).
Kontakt und Anmeldungen unter Sauerland @slowfood.de oder www.SlowFood.de
Convivium Sauerland

Fiir die Arbeitsgruppe
Ingrid Olbrich
Ralf Bliimer



