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Besuch beim Fordermitglied
Schmankerlstube Wertingen
04. Juli 2004
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"Projekt-Besichtigung" einer kleinen Schalander-Brauerei
(Versuchsaufbau bei der Fa. Scheiblich, Apparatebau)
Freitag, 30. Juli 2004

Zur ,Projektbesichtigung” traf sich das Convivium Augsburg in der Schalander-Brauerei der Familie
Scheiblich. Ein frisch gezapftes ,Lechauser Hell* stimmte uns ein auf das Referat des
Braumeisters, Herrn Heiliger, der ein spezielles Garverfahren fir eine flexible Bierherstellung
entwickelt hatte. Uber die geschichtliche Entwicklung des Bierbrauens, das Verhalten ober- und
untergariger Hefe kam er auf die Besonderheiten dieses Brauverfahrens zu sprechen und
erlauterte uns die einzelnen Herstellungsschritte an der neuen Anlage. Kulinarische Grundlage flr
ein weiteres ,Lechhauser Hell“ oder einen ,Experimentator” wahrend des weiteren Abends legte
das exzellente Buffet, das Familie Scheiblich vorbereitet hatte.

Zum Begriff:
Schalander: Historische Bezeichnung flrr die Personalkantine der Brauereiangestellten
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24. September 2004:

Slow Walk & Slow Dine
Eine kulinarische Stadtfithrung von Slow-Food-Mitglied Petra Kraft

- historische ,,Happchen* aus der Geschichte Augsburgs
mit Aperitif, Vorspeise, Hauptspeise und Nachspeise in unterschiedlichen Lokalen

1. Menii-Gang: Aperitif / Weinprobe im Héspelegifichen

-

2. Menii-Gang:
Vorspeise im Restaurant ,,Zur Feuerwache*
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02. Oktober 2004
City-Aktionstaggin Augsburg
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Cheese im Allgiu

Besuch bei Allgiuer Késereien - Mit Abendessen und Ubernachtung im ,,Bergstitter Hof* in
Immenstadt-Knottenried

16./17. Oktober 2004

Acht Augsburger Slowfood-Mitglieder und drei aus dem Allgau trafen sich um 13 Uhr in der
Kéaskuche Isny, in der die Milch von 7 Bauernhéfen aus der Umgebung verarbeitet wird. Frau Wild
erlauterte die Entstehung und den Betrieb der Sennerei. Ausfuhrlich erklarte sie die Produktion der
verschiedenen Rohmilchkasesorten. Eine Besichtigung des Reifekellers rundete die Fihrung ab.
Von Isny ging es weiter zur Kaserei Haggenmuller in Wiggensbach. Unsere Gruppe wurde durch
drei weitere Allgauer Mitglieder verstarkt. Herr Haggenmuiller fiihrte uns durch seine Hofkaserei, in
der er die Milch seiner Kihe verarbeitet.
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Anschlieend fuhren wir ins Hotel Bergstatter Hof in Knottenried. Ein Schlemmermahl zusammen
mit 12 Allgauer Slowfood Mitgliedern lie3 den Tag mit anregenden Gesprachen ausklingen.
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Sonntag, 17.10.
Zur Abrundung unserer Eindricke diente eine Fihrung durch das Bergbauernmuseum in Diepolz.

Nach einer Kasebrotzeit in der Museumsalpe mit Traumblick auf die Allgauer Berge ging es zurlick
nach Augsburg.
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Die etwas andere Weinprobe
Jakoberwallturm, Vogelmauer
26. November 2004

Unser November-Ereignis war ein voller Erfolg. 20 Mitglieder und Gaste trafen sich zwischen den
gemutlichen Mauern des Jakoberwallturmes. Nachdem die Reihenfolge des Ausschanks ausfuhr-
lich besprochen war, wurden die mitgebrachten Weine Zug um Zug und Schluck fur Schluck vor-
gestellt. Detailliertes Wissen Uber Weinregionen, Rebsorten und historische Entwicklungen wurden
erganzt durch personliche Erlebnisse und Erfahrungen in Verbindung zu den ausgeschenkten
Weinen. Der Bogen der verkosteten Tropfen erstreckte sich von Sizilien bis zum Kaiserstuhl, von
Osterreich nach Frankreich und weiter bis nach Chile. Mit K&se, Wurst und Zwiebelkuchen wurde
der Gaumen wieder frei gemacht flr neue Eindriicke.
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Deutschland e.V.

Artikel aus der Augsburger Zeitung
vom 29. November 2004

Ma(h)l langsam: Slow Food im Kommen

Eine Augsburgerin engagiert sich im Bundesvorstand der Vereinigung fiir genussvolles Essen

(kru). Wenn Kinder, die mit verbundenen
Augen Himbeeren probieren, Zahnpasta
herausschmecken, dann kann etwas nicht
stimmen. ,,Du weillt ja gar nicht, was gut ist”,
sagen dann GroBmiitter zu ihren Enkeln.
Stimmt. Geschmacksiests wie dieser erga-
ben, dass viele Menschen Fertigprodukte
mit Zucker brw. Geschmacksverstirker
Selbstgemachtem vorzichen. Dagegen sollie
man efwas tun — das ist der Gedanke der
Vercinigung Slow Food. Die Augsburgerin
Marianne Wager sitzt im Bundesvorstand.

Slow Food — langsames Essen — im Gegen-
satz zu Fast Food — Schnellimbiss — kommt
aus Italien. Dorl hat der italienische Dramati-
ker Dario Fo, Nobelpreistriiger und Meister
der Farce, mit einer Aktion gegen die Erdfi-
nung einer Mc Donald's-Filiale an der Spani-
schen Treppe protestiert: Er verkaufte gleich
daneben selbst gemachte Pasta.

Der Grundgedanke von Slow Food war ge-
boren: Essen muss nicht teuer sein, oder auf-
wiindig zubereitet. ,Was wir wollen, ist nicht
eine Vereinheitlichung, sondern eine Vielfalt
des Geschmacks®, sagen Marianne und Hel-
mut Wager sowie Gallus Wiedemann, alle im
Vorstand des Augsburger ,Conviviom®, wie
die regionalen Anlaufstellen der Bewegung in
Deutschland heifen.

wJetzt gibt es Kohl“

Dazu gehiiren fiir sie drei wichtige Aspelte:
saisonale Kiiche, regionale Produlte, ordent-
licke Produltion |, Jetzt gibt es Kohl, da brau-
che ich keinen Spargel”, so Marianne Wager.
Den Kohl kauft sic bevorzugt von hiesigen
Bauern. Und da weill sie dann auch, wic er

produziert wurde. So einfach ist das. Und kos-
tet? Nicht so viel, betevern die Wagers.

oWir haben uns eine Liste zusammenge-
stellt, wo man gut und zu verniinftigen Preisen
einkaufen kann. Und das ist nicht so tewer,
wenn man sich auf Saisonales beschriinkt.*
Gértnereien, Wochenmérkte und tiirkische
Geschifte sind ihre Tipps. Auch der selbst ge-
machte Obstquark sei  giinstiger als der
JFruchtzwerg” im Supermarkt.

Doch Slow Food geht iiber das hiusliche
Umfeld hinaus. Daher finden regelmiRige
Treffen der 40 Augsburger Mitglieder statt, die
aus den verschiedensten Berufen und Alters-
gruppen stammen, sich aber alle in der Ess-

Sie  hewelsen  Ge-
schmack — und hof-
fen darauf, dass an-
dere es auch bald
tun: Marlanne und
Helmut Wagner und
Gallus  Wiedemann
(rechts) sind Anhdn-
ger der Slow-Food-
Bewegung.

AZ-Bild: Wyszengrad

kultur vereint fiihlen. ,Slow Food vermittelt
den Mitglicdern Erpdhrungs- und Ge-
schmacksbildung", heilit es in einer Broschii-
te. In der Praxis sicht das so aus: Restaurants
wurden getestet (zu Slow Food gehdren in der
Region die Lokale ,Kuckuck" in Plersee,
L Stermmer” in Aichach und , Schmanker|stu-
be" in Wertingen), Erzeuger werden besucht
(Spargel und Getreide waren schon dran,
demnichst will man sich den Flusskrebsen
widmen). Weinproben werden veranstaltet
(jeder bringt einen guten und giinstigen Wein
mit, den er weiterempfehlen michte).
Marianne Wager arbeitet seit einigen Mona-
ten auBerdem im Bundesvorstand mit. Sie ist
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zustindig fiir Kinder- und Jugendprojekte
(siehe Himbeer-Zahnpasta!) und die Ent-
wicklung von Kriterien zur Gaststittenbewer-
tung. Ein Kriterium verrdt sie schon einmal:
+Wenn eine Speisckarte alles bietet, spricht
das dafiir, dass die Produlte vorgefertigt
sind.* Zehn Fleischgerichte, drei vegetari-
sche, vielleicht zwei Mehlspeisen - die kinne
man frisch besorgen und zubereiten.
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Kontakt zu Slow Food Augsburg: Mari-
anne und Helmut Wager, Telefan
0821/4074 62, E-Mail: augs-
burg@slowfood.de, Internet
www.slowlood.defaugshurg:

DATEN UND FAKTEN

@ Der Verein Slow Food wurde 1986 als Ant-
wort auf die Ausbreitung von Fast Food ge-
griindet. Heute hat die Non-Profit-Organisa-
tion {iber 80000 Mitglieder in 104 Staaten,

@ Das Symbol der regionalen ,Convivien®
(etwa zu iibersetzen mit , Tafelrunde®) ist die
Schnecke. Sie steht daftir, dass Qualitit Zeit
braucht bei der Herstellung, bei der Reife und
beim Genuss.

@ Die Qualitit der Nahrungsmittel ist, so der
Slow-Food-Grundgedanke, Voraussetzung
fiir den Genuss. Der Verein setzt sich daher
ein fiir den Erhalt der Vielfalt der Kulturland-
schaft, handwerkliches Kémnen in Produkti-
on, Verarbeitung und Handel, respektvollen
Umgang mit Nutztieren und somit die Verbin-
dung zwischen Ethik und Genuss.

@ Das Convivium Augsburg griindete sich
2002, Es hat 40 Mitglieder. kru
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