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Olmiihle Hartmann
Lindenfeldweg 12, 86420 Biburg
Freitag, 27. Jan. 2006

Unser erstes Ziel im neuen Jahr war die OlmUhle Hartmann in Biburg. Die Familie Hartmann
gehort zu den ersten Sonnenblumenanbauern in Bayern und presst seit 1990 die Ernte auch in
einer eigenen Olmiihle. Die Ertrage von 25 ha Sonnenblumen, 20 ha Raps, aber auch andere
Olpflanzen, werden dort kalt gepresst und zum gréRten Teil direkt vermarktet.

Wir konnten bei unserem Besuch die lel'jhle besichtigen, Uiber die Bedeutung von Olen in der
Ernahrung einiges erfahren und auch Ole unterschiedlicher Qualitatsstufen und Herkunft
verkosten.

In der Halle mit den Pressen erzahlte uns Herr
Hartmann von seinen ersten Versuchen und
Erfahrungen und vom Aufbau seines Betriebs.
Dicht gedrangt sitzend lielRen wir uns
anschlief’end Uber gesundheitliche, qualitative
und geschmackliche Aspekte informieren. Wie
bei einem guten Wein setzten wir Auge, Nase
und Zunge ein, um Farbe, Geruch Geschmack
und Konsistenz verschiedenster Ole zu erfassen. |
Ein lehrreicher Abend, der auch die Erkenntnis e . )
brachte: Es muss nicht immer Olive sein! : | =
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Fahrt nach Spalt in Franken
14. — 15. Oktober 2006

Im Land der (Bier)Franken

Nach ziemlich genau eineinhalb Stunden
Fahrzeit trafen sich die Teilnehmer in der Hotel-
Pension ,Alte Schmiede® in Georgensgmund, in
der fir die Gruppe Zimmer reserviert waren und
von wo aus die Bier-Tour starten sollte.

Die Gastwirtschaft Forster (Zur Einkehr) in Glsseldorf war die nachste
Anlaufstelle um das erste Bier, aber auch die frankische Kiiche zu
probieren. Gebackener Karpfen und die Schlachtplatte zahlten hier zu
den Favoriten.

Nach dem Bier aus Spalt ging es dann
direkt in den Ort aus dem es kommt.
Und wo es auch im Mittelpunkt steht.
Das wurde in der Stadtfiihrung
deutlich. Denn eine der wichtigsten
und interessantesten
Sehenswiurdigkeiten ist das stattliche
Kornhaus, in dem nicht nur das
Spalter Hopfen- und Biermuseum
untergebracht ist, sondern derzeit
auch noch die grofte
Bierflaschensortenausstellung der
Welt. Eingetragen im Guinnessbuch
der Rekorde, sind dort tUber 14000
noch original gefullten Flaschen aus
161 Landern und 2631 Brauereien zu
: \ = bewundern. Mitte des 16.
Jahrhunderts was diese Gegend ein groBes Hopfenanbau -Gebiet. Und so gibt es noch heute viele
von diesen schénen hochgiebeligen Fachwerk- und Sandsteinhdusern, die bis zur Jahr-
hundertwende zur Luft-Hopfentrocknung verwendet wurden.
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Nach einem kurzen Zwischenaufenthalt auf dem
Kirchweih-Markt ging es dann zur Besichtigung der
Stadtbrauerei. Die Spalter Kommun-Brauerei gibt
es seit 125 Jahren und ist die einzige Brauerei, in
der ein Birgermeister Chef einer stadtischen
Brauerei ist und die Blrger die Brauereibesitzer.
75.000 Hektoliter wurden im letzten Jahr
produziert. Und zur Kirchweih wird hier ein
besonderes Bier gebraut, das sogenannte
j ,Saumarktbier®, ein sehr hopfenbetontes Bier mit
einem kraftigen bitteren Aroma, dieses erhalt es,
| weil es aus dem noch erntefrischem, grinen und
hier in der Region angebauten Spalter
Aromahopfen gebraut wird. Im Rahmen des
Festes veranstaltet die Brauerei auch die Nacht des Bieres mit verschiedenen Musik- und
Kunsteinlagen, Brauereierkundung, Zapfwettbewerb und einiges andere mehr.

Den Abend verbrachte die Gruppe aber im Blrgerhaus zur
Krone in Georgensgmiind, in dem auch immer wieder
verschiedene Konzerte, Kabarett, Kleinkunst aufgefihrt
werden. Deftige frankische Gerichte wie Bratwlrste oder
saure Zipfel — natlrlich von bester Qualitat - gehéren zu den
Spezialitaten des Hauses.

Eine kleine spontane Feier im Zimmer des Hotels zum 50.
Geburtstag eines Mitgliedes beendete dann den Abend.

Am néachsten Tag stand die Stadt des Parcivaldichters
Wolfram von Eschenbach mit gleichem Namen auf dem
Programm. Nach einem Spaziergang durch den schénen
historischen Ortskern, folgte ein Besuch des Museums Uber
den mittelalterlichen Dichter und Minnesanger. Die
Herangehensweise an die Person, sein Leben und sein Werk
sind wirklich einzigartig und ein Besuch am besten gleich mit
FUhrung ist wirklich empfehlenswert.

Sehenswert ist auch die gleich neben dem Museum stehende
.alte Vogtei“, die heute
einer der schdnsten
Gasthofe in der
Umgebung ist. Eine
Sammlung historischer
Gegenstande und
Gerate zieren das
ganze Haus.

Kulinarisch war der Kimmelbraten mit Klos ein Favorit auf
der Speisekarte. Und wie man schmeckte, auch aus gutem
Grund.

Auf dem Heimweg wurde noch in Sausenhofen bei Dittenheim im ehemaligen Brauereigasthof
,Goldener Adler” — ein Geheimtipp eines Mitglieds - halt gemacht. Eigentlich geschlossen, weil nur
nach Voranmeldung zu besuchen, aber dann auf Anfrage ganz spontan gedffnet flr eine
Hausflihrung mit anschlieRendem Kaffee und frischgebackenen Kiichle. Das ist Gastfreundschaft,
die von Herzen kommt was heutzutage leider selten ist und darum einen ganz besonderen
Abschluss fur diesen Ausflug nach (Bier)franken darstellte.
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Genieflen? Was braucht es dazu?
Freitag, 10. November 2006

Eine Geschmacksprobe der besonderen Art fand in den Raumen des Deutschen Hausfrauen-
bundes in Augsburg statt. Es ging darum, den eigenen Geschmacksinn ganz bewusst zu erleben.
Dazu traten Tuten- und Fertiggerichte mit ihren kiinstlichen Zusatzen und Aromen gegen Selbst-
gemachtes aus frischen Lebensmitteln, Gewlirzen und Krautern gegeneinander an.

Die Kéche und Slowfood-Mitglieder Gerhard Frisch-Frauenschuh und Peter Michalczyk hatten
dafur einige Lebensmittel und Gerichte vorbereitet. Es nahmen insgesamt 31 Personen an dem
Vergleich teil. Dazu wurden auch die Augen verbunden, um sich ganz auf den Geschmack konzen-
trieren zu kdnnen.

Und das waren die wichtigsten Ergebnisse:

Die Grundgeschmacksarten salzig — bitter und suR konnten alle Teilnehme unterscheiden.
Eine typische Tutensuppe gegen das ,naturliche” Pendant konnten 14 Personen unterscheiden.
Bei einem Pichelsteiner Eintopf schafften es 10 Personen.

Das ,echte“ Gulasch konnten 10 erkennen.

Bei einer Tomatensol3e war das 24 moglich.

Frische und gekaufte Spatzle erkannten 29 auseinander.

Echte Bratensol3e konnten 12 vom Kunstprodukt unterscheiden.

Bei Ketchup gelang das 19 Teilnehmern.

Bei Parmesankase erkannten 26 Personen den Unterschied.

Bei einem Schokoladenpudding war das 18 maoglich.

Interessant war dabei, dass selbst Personen, die diese Kunstprodukte so gut wie nie verwenden
und noch ,richtig“ kochen, einiges nicht unterscheiden konnten.

Die Rezepturen der Lebensmitteltechniker machen es dank neuer Techniken, dem Zulassen immer
mehr neuer Zusatze immer schwerer, Kiunstliches und Naturliches zu unterscheiden. Unser
Gaumen gewohnt sich aber auch sehr schnell an diesen Geschmack. Umso wichtiger ist es, schon
bei Kindern, den Geschmackssinn so zu schulen, dass sie wieder den natlrlichen Geschmack von
Lebens-mitteln erkennen und schatzen lernen. Ganz abgesehen davon, dass diese Ernahrung aus
der Chemiekliche krank macht! Und das sollte dann auch den manchmal erhohten Aufwand bei
der Speisenzubereitung wert sein, der Ubrigens auch durchaus Spaf machen kann.

Geschmacksproben wie diese sind eine Mdglichkeit dazu, dieses Vorhaben zu erreichen. Und
dann klappt es auch wieder mit dem GenielRen!



