Rheda-Wiedenbriick
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Gerhard Dirkwinkel und Sylke Pil: Sie leiren das newe Convivium . Stdlicher Tentoburger Wald".

Genuss geht vor

Neue Tafelrunde des Vereins Slow Food verkiirzt die Wege zu Veranstaltungen
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B Rheda-Wiedenbriick. Sie es-
sen gerne und gut, Dabei legen
die Mitglieder von Slow Food

ften Wert auf die Her-
kunft der Lebensmittel. Sie sol-
len gut, sauber und fair gehan-
delt sein —so die Devise der Ge-
nieffer. Mit solchen Zutaten
fitr ein festliches Menil wurde
nundie Grindung des 80. Con-
viviums ,Siidlicher Teutobur-
ger Wald® gefeiert,

Bislang gehtirten die rund 30
Mitglieder dieser Tafelrunde zur
Gruppe Bielefeld/Ostwestfalen-
Lippe. Da die Region von Min-
den bis Biren, von Hoxter bis
Harsewinkel aber selir weitliiu-
fig ist, wurde das Convivium ge-
teilt. Das Neue umfasst die
Kreise Hoxter und Paderborn,
den Altkreis Lippstadt sowia die
KreiseGiitersloh und Lippe.

wDiese Entscheidung fand
sehr grofien Zuspruch, well die
Wege zu den Veranstaltungen
kilrzer werden®, so der Vorsit-
zende Gerhard Dirkwinkel. Das
schliefe jedoch nicht aus, dass
die Slow Fooder auch an Aktio-
nen anderer Gruppen teilneh-
men. ,Wir sind schliefilich ein
Vereiti mit einer Idee”, so der
Vorsitzende,

Zu der gehort auch, dass dic
Tafelrunde Stdlicher Teuto-
burger Wald" den Kontakt zu
Restaurants, Produzenten und
Mitgliedern pflegt und intensi=
viert. Dic Gastronomen, mit de-
nen Slow Pood zusammenarbei-
tet, verzichten beispielsweise auf
Geschmacksverstiirker und ver-
pilichten sich, regional und sai-
sonal zu kochen, Ein Forderer

c

onvivium —

Wollen lecker kochen: Heinrichund Gnlzg’:igcfcn Iris Externest,

Ralf Liitkemaller, Klaas Dirkwinkel (8 Ja

), Henrik Grothen, Carlos

Arbeletche und Elisabeth Corona (v. L) stofien auf das neue Convi-

viuman,

des Vereins in Rheda-Wieden-
brick sei das Hotel & Restau-
rant Reuter®, ,.Sind unsere Mit-
glieder unterwegs, dann suchen
siedie mit der roten Schnecke ge-
kennzeichneten Hotels und Res-
taurants bevorzugt auf™, sagt
Dirkwinkel.

Die Mitglieder von Slow Food
liiben einsg gemeinsam: Sie wol-
len Qualitiit essen. Es selen Arz-
tinnen und Hausménner, Hand-

werker und Managerinnen, die
eine gesteigerte Wahrnehmung

hiitten, was die Nahrun a.n?-
hnst,,.ﬂcil.:bcmmittci-gkhn a-
len rennen wir offene Tiiren
cin®,s0 Dirkwinkel.

Zusimmen mit seinen Stell-
vertretern \Udo Dageroth und

* Sylke Pilk schauit er, wo e2 etwas

Interessantes und Unterstiit-
zenswertes flir die neue Tafel-
runide gibt, um jeden Monat

Kartoffeltestessen

B Das Convivium ,5tdli-
cher Teutoburger Wald" lidt
am Freitag, 9. Miirz, zum Kar-
toffeltestessen ein. [n Zusam-
menarbeit mit dem Bio-Hof
Vaollmer aus Batenhorst und
der Landwirtschaftskammer
NRW werden bis zu 24 ver-
schiedene  Kartoffelsorten
aus den Landessortenversu-
chen fiir den biologischen
Anbau verkostet und bewer-
tet. Getestet werden die Kar-
toffeln — ohne Salz ader But-

ter, um dem Landwirt ein
fachkundiges Feedback ge-
ben zu kénnen — ab 18 Uhr
im Haus des Bauern, Bielefel-
der Strafie 47. Im Anschluss
gibt es ,als Belohnung fur die
sensorische Arbeit” eine Rin-
derwurst. Ansprechpartner
filr Interessenten an dem Kar-
toffeltestessen ist Gerhard
Dirkwinkel, Tel. 0 29 44/50
80 59, der auch tber weitere
Veranstaltungen informiert,
www.slowfood.de
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¢ine Veranstaltung bieten Pt
koénnen. Fundig wurden sie bei-
spielsweise bei'einer Olmiihle in
Buiren, die nur mit . Pflanzen aus
dem Umland, die nicht gentech-
nisch veriindert wurden"” arbei-
tet, schwiirmt der Vorsitzende

~auch vom besonders nussigen

Geschmack, Die Olmiihle soll
demniichst besichtigt werden.

Geplantistauch der Besuch ei-
nes Spargelbetriebes. ,Wir sind
sehr neugierig und wollen wis-
sen, was in den Topfkommt®, so
Dirkwinkel - ader aufs Brot. Da-
rum wird auch die Kiiserel auf
dem Biohof Frenser in Lintel be-
sichtigt, wo Ziegenmilch verar-
beitet wird. Um das Pressen van
Apfelsaft geht es im Oktober auf
dem Hof Venker-Metarp in Lan-
genberg. «Da bekomme ich die
Friichte meiner Obstwiese in die
Flasche®, spricht Dirkwinkel aus
Erfuhrung und betont, dass zual-
len Veranstaliungen auch
Nicht-Mitglieder eingeladen
sind=auch zu Koch-Events,

Ein besonderes war die Zube-
reitung des Menils zur Feler des
neuen Conviviums ,Sildlicher
Teutoburger Wald®, Als Haupt-
gang gab es zu Kreationen von
Feldsalat von einem Bio-Hof in
Varensell einen Schweinebraten
vom Angler Sattlerschwein, ei-
ner alte Haustierrasse, aus Dirk-
winkels eigenem Stall. Als Vor-
speise gab es eine Meerettich-
Schaum-Suppe und eine Rote-
Beete-Suppe mit Wels aus Halle.
w0t sitzt, was kaum jemand
weild, der grifite Wels-Zuchter
Norddeutschlands®, so Dirlewin-
kel. Er méchte gerne noch mehr
Interessenten bei Slow Food be-
grifien, um ihr Wissen tber die

ten Lebensmittel aus der Re-
gion zu erweitern.




