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Schmallenberg, den 08.11.2010 

 
Neuigkeiten aus dem Convivium (6/2010 Ol) 

 

Slow Food Tafelrunde 
am 20. Oktober 2010 in der Handweiser Hütte Schmallenberg 

„Wir kochen gemeinsam: So schmeckt das Sauerland“ 
 

 
 

 
 
 
Liebe Conviviums-Mitglieder, liebe InteressentInnen, 
 
die Slow Food Tafelrunde vom 20. Oktober 2010 war mit ihrer Lebendigkeit und Intensität so 
dicht, dass wir ihr eine spezielle Berichterstattung widmen wollen. Neun TeilnehmerInnen 
trafen sich unter der kompetenten Anleitung von Ralf Blümer und seiner Partnerin Jessica 
Gerritsen in der Handweiser Hütte in Schmallenberg, um regionale Produkte wie z.B. 
Lachsforelle, Maishähnchen, Rehfleisch, Wurzelgemüse, Äpfel, Bio-Ziegenfrischkäse und 
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nicht zuletzt Kartoffeln aus einem Sauerländer Experiment mit Bamberger Hörnchen zu 
einem köstlichen Menü zu verarbeiten und zu probieren. 
 
Allein die vorgelegte Menü-Folge und die bereit gestellten Zutaten machten Lust zur Mit-
Gestaltung und anschließenden Verkostung: 
 

 
Gruß aus der Küche: Brotwürfel im Schinkenmantel 

 
Petersilien-Brioche im Weckglas mit Rahmtatar von der Schmallenberger Rauchforelle 

und gebratener Lachsforelle 
 

Maishähnchenfilet bei „Niedrigtemperatur gegart“  
an dreierlei Steckrübengemüse 

 
Braun „Eingemachtes“ vom heimischen Reh mit Bamberger Hörnli 

aus der Pfanne 
 

Apfelstreusel (wahlweise mit Schmand und Apfelbrand) 
 

Knechts Ziegenfrischkäse mit Sesam und Honig überbacken 

 

 
Hier die Rezepte: 
 

 
Petersilien-Brioche im Weckglas mit 

Rahmtatar von der Schmallenberger 

Rauchforelle an gebratener 

Lachsforelle und Feldsalat 
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Maishähnchenfilet bei 

„Niedertemperatur“ gegart an 

Dreierlei Steckrübengemüse 

(Pürree, Backofen-Gemüse mit 

Thymian und glasiert  aus der Pfanne 

mit Petersilie) 

 

 
 
 

 
Die gemeinsame Zubereitung der Regionalen Produkte gab reichlich Gesprächsanlässe rund 
um die Thematik der Sauerländer und/ oder Westfälischen Küche, ob sie tatsächlich existiert 
und welche Überschneidungen es zu angrenzenden Regionen gibt. So gab es z.B. als Aperitif 
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Mixgetränke aus der Upländer Bauernmolkerei und parallel dazu von den TeilnehmerInnen 
aus dem Stegreif präsentierte Erinnerungen an die regionale Küche der eigenen Kindheit  
(z.B. Brotsuppe, Biersuppe, Graupensuppe, Pfannkuchen, Reibekuchen u.a.). 
 
 

 
 

 
 
Braun „Eingemachtes“ vom heimischen 

Reh an Bratkartoffeln von Bamberger 

Hörnli (Experiment Anbau Hof Ax) 

 

 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Apfelstreusel nach W. Siebeckund ein regionaler Ziegenfrischkäse mit Honig und Sesam 
überbacken sowie anschließend gratiniert rundeten das Menü erfolgreich ab. 
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Die TeilnehmerInnen waren sowohl vom Menü, den von Ralf Blümer im Rahmen des 
Kochkurses geschenkten Tipps und Tricks, der gastfreundlichen und aufmerksamen 
Atmosphäre der Handweiser Hütte (verantwortlich Jessica Gerritsen) und dem gestaltenden 
Miteinander begeistert. Als Zukunftsaufgabe für Slow Food Sauerland ist festzuhalten, dass 
in der Öffentlichkeitsarbeit, in der professionellen Gastronomie einer Sauerländer Küche im 
Spannungsfeld der Realität an einem deutlicheren Profil gearbeitet werden sollte. 
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Wichtige Erinnerung: Das nächste Slow Food Treffen findet am Mittwoch, 10. November 
2010 als Stammtisch und Mitglieder-Versammlung um 19.30 Uhr im Gasthof zum Grubental 
in Schmallenberg Latrop statt.  
 
Für die Arbeitsgruppe 
Ingrid Olbrich 
Ralf Blümer 


