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14. bis 17. April 2011:
Markt des guten Geschmacks
Slow Food Messe, Stuttgart

7.Juni 2011:
Infoveranstaltung ,,Milch*
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und viele weitere Veranstaltungen



Slow

Food

. Slow Food ist eine weltweite Vereinigung,
die sich fiir genussreiche Lebensmittel und
fiir die Erhaltung regionaler Produkte und
Speisen einsetzt, um die Geschmacksviel-

falt zu bewahren.

. Slow Food engagiert sich fiir nachhaltige,
artgerechte und sozial gerechte Produk-
tionsbedingungen und eine Verarbeitung

ohne kiinstliche Hilfsmittel.

. Slow Food vermittelt als Gastgeber auf
gesellige Weise Wissen {iber Lebensmit-
tel und deren urspriinglichen Geschmack
und vereint Produzenten, Gastronomen,
Héndler und Verbraucher in einer Lobby fiir

Geschmack.

. In regionalen Gruppen — den Convivien —
spielt sich ohne Vereinsmeierei in man-
nigfaltigen Veranstaltungen das Leben des
Vereins ab, bei dem Gaste zum Schnuppern,
Schmecken und Kennenlernen immer herz-

lich willkommen sind.

,, Wir haben es satt!*

Appetit, Geschmack, Hunger, Genuss, Mund, Maul,
Schnauze ... All diese Worte finden nicht nur Ausdruck
im Zusammenhang mit dem Essen, das Freude bereitet.
Viele Redewendungen aus diesem Themenkreis formu-

lieren Arger. Sogar Wut!

,»Wir haben es satt!“ war das Motto einer Demonstration, zu der
mehr als 120 Organisationen aufgerufen hatten. Im Umfeld der Griinen
Woche in Berlin sind weit mehr als 20.000 Menschen fiir ein Umdenken
in der Landwirtschaft und in der Lebensmittelerzeugung auf die Strafle
gegangen. Die Strukturen in der industrialisierten Lebensmittelproduktion
fiihren immer wieder zu Skandalen, die bei den Verantwortlichen eine
Missachtung des Begriffs Lebens-Mittel erkennen lassen.

Zum Recht auf Genuss gehort die Authentizitdat unserer Speisen und
Getrénke. Deshalb steht auch Slow Food in der Reihe derjenigen, die einer
bduerlichen Landwirtschaft und der handwerklichen Weiterverarbeitung
den Vorrang geben. Die Wertschatzung des Lebens-Mittels vom Erzeuger
bis zum Konsumenten ist uns wichtig.

Bei zahlreichen Veranstaltungen mehren wir das Wissen um unser Essen
— immer im Bewusstsein, dass Geselligkeit und Genuss die Nachhaltigkeit
fordern.

In diesem Heft dreht sich thematisch vieles um die Milch. Mit Infor-
mationen und einigen Veranstaltungen mdéchten wir zum bewussteren
Genuss anregen. Exemplarisch stellen wir in diesem Zusammenhang
Menschen vor, die voller Leidenschaft hinter ihren Erzeugnissen stehen.

Haben Sie Appetit auf Slow Food? Besuchen Sie uns mal.

lhre Slow Food Convivien
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‘ ﬁberﬂﬁssig oder Lebenselixier?

Die erste Nahrung unseres Lebens ist — Milch. Und niemand streitet
ernsthaft ab, dass Muttermilch das wertvollste Lebensmittel fir ein
Neugeborenes ist. Neben der Aufnahme zahlreicher elementarer Inhalts-
stoffe erfdhrt der Sdugling beim Trinken sinnliche Momente, die ihn auf
seinem Weg in die Welt hilfreich begleiten. Auch spater bleibt Milch ein
wichtiger Bestandteil der Erndhrung: Ob als reines Produkt zum Misli,
im Cappuccino oder Latte Macchiato oder in veredelter Form in Kdse oder
Butter.

Milch ist ein reichhaltiges Lebensmittel, viel Gutes ist drin. Der
Hauptbestandteil ist mit bis zu 90 % Wasser. Die Trockensubstanz von
10 — 16 % machen Fette, EiweiBe und Kohlenhydrate aus. Der Ruf der
Milch als DER Kalziumlieferant ist berechtigt. Kalzium ist nicht nur bei
der Mineralisierung von Knochen und Zdhnen gefragt, sondern auch
fiir die gesamte Nerveniibertragung zwischen den Zellen, also fiir den
Stoffwechsel, insbesondere den Nervenstoffwechsel. So hilft Kalzium
dem kindlichen und jugendlichen Kérper beim Heranwachsen. Vitamin
A unterstiitzt die Sehkraft und die B-Vitamine B2 (Riboflavin) und B12
(Cobalamin) sind wichtig fir den Stoffwechsel und unterstiitzen die
Nerven. Doch fiir immer mehr Menschen wird die Milch zur persénlichen
Herausforderung. Circa 10 — 15 % der Erwachsenen leiden unter einer
Unvertraglichkeit des Milchzuckers Laktose. Durch ein Fehlen des Enzyms
Laktase kann der Milchzucker im Diinndarm nicht aufgespalten werden und
es kommtzu Blahungen, Durchféllen und quélenden Bauchschmerzen. Hier
bieten sich mittlerweile eine Menge an Alternativprodukten an, so dass die
Betroffenen nicht auf die Milch verzichten miissen. Am besten kénnen sich
die positiven Eigenschaften der Milch entfalten, wenn wir Milch pur und
als separate Mahlzeit zu uns nehmen. Zum Beispiel als warme Milch (mit
Honig) vor dem Schlafengehen.

In Indien sind Kiihe als Spender von Milch und Butter heilig und
unantastbar.

Oft wurden der Milch sogar fast wundersame Krafte nachgesagt.
Manche davon — wie beispielsweise entgiftende Fahigkeiten — haben sich
als unrealistisch herausgestellt.

Ist das aber alles, was den besonderen Reiz der Milch ausmacht? Oder:
ausgemacht hat? Fiir viele Menschen ist Milch immer noch der Inbegriff
von Grundnahrungsmittel. Ein hoher Grad von Authentizitat spielt dabei
sicher eine Rolle. Diese ,Echtheit” ist aber gekoppelt an ein individuell
wahrgenommenes Zusammenspiel von Geschmack, Balance von Milch
und Rahm, wohl auch an das Wissen um die Verderblichkeit der Milch.

Was ist davon geblieben? Zumindest die Werbung und somit Lebens-
mittelproduzenten nutzen das positive Image der Milch. Slogans wie ,,Mit
dem Besten aus der Milch* oder ,,mit auRergewdhnlichem Milchanteil*
vermitteln ein gutes Gewissen beim Verzehr von SiiBigkeiten. Dass die
Milch in Schokoriegelformat besser schmeckt, mag sein. Ob sie die gleiche
Wirkung hat wie ein Glas Milch mdgen wir mit unserem Menschenverstand
verneinen. Und so sollten wir uns auch beim Thema Milch an den Grundsatz
von Slow Food erinnern: GenieRen mit Verstand. Ein ,,ehrliches“ Glas Milch
oder Stiick Kdse hat dann sicherlich mehr zu bieten, auch wenn es nicht so
siiB und bequem wie ein Schokoriegel ist.

Was aber ist ein ,ehrliches* Glas Milch? Geschmacklich gibt es
sicherlich unterschiedliche Vorlieben. Im Handel finden wir Milch in
ganz verschiedenen Aufbereitungszustidnden. Einen Uberblick gibt das
kleine Milchlexikon. Gemeinsam mit einem Vertreter der Milchwirtschaft
Niedersachsen und einem bduerlichen Milcherzeuger werden wir im
Rahmen der hannoverschen Tafelrunde nachfragen und selber probieren.

Dienstag, 7. Juni, 17.30 Uhr ... siehe Seite 23

Magermilch: Fettgehalt von hochstens 0,5 % Fett.

ESL steht fiir Extended Shelf Life. Diese Milch ist langer haltbar (12 - 24
Tage) als pasteurisierte Milch (5 — 6 Tage), jedoch nicht so lange wie H-
Milch (3 — 6 Monate). Die ,,ESL-Milch“ muss ebenso wie pasteurisierte
Milch gekiihlt werden. Die langere Haltbarkeit wird durch die Kombination
verschiedener Erhitzungs- und Filtrationsverfahren, die zwischen der
iblichen Pasteurisation und der Ultrahocherhitzung liegen, erzielt.
Gekennzeichnet ist die ,,ESL-Milch“ als ,hocherhitzt“ und ,ldnger
haltbar*.

Milch, bei der das Milchfett gleichmafig fein verteilt wurde. Dazu wird die
Milch durch feine Diisen gedriickt. Die Milch rahmt nicht so schnell auf, ist
leichter verdaulich und schmeckt vollmundiger. Die meiste handelsiibliche
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Milch ist homogenisiert. Die Vorteile sind, dass die Milch nicht so schnell
aufrahmt. Ob die Milch durch das Homogenisieren leichter verdaulich wird,
ist nicht klar erwiesen. Einige Erndhrungsfachleute vertreten die Ansicht,
dass die kleineren Fetttropfchen leichter die Darmwand passieren und in
die Blutbahn gelangen, was zu Allergien fiihren kann. Nicht-homogenisierte
Milch gibt es zum Beispiel im Biomarkt.
Pasteurisierte Milch
Auch: Frischmilch. Jede Milch — auBer Rohmilch oder Vorzugsmilch
— wird in der Molkerei erhitzt. Pasteurisieren ist eine Kurzzeiterhitzung
(bis zu 30 Sek. bei ca. 72 — 75°C). Hierbei werden eventuell vorhandene
Krankheitskeime abgetdtet. Die so behandelte Milch halt sich gekiihlt bei
+8°C ca. 5 — 6 Tage. Der Erfinder Louis Pasteur war ein Franzose, der die
Kurzzeiterhitzung vor rund 150 Jahren erfand. Die pasteurisierte Milch ist
zusatzlich gekennzeichnet als ,,traditionell hergestellt”.
Rohmilch
Von landwirtschaftlichen Betrieben mit entsprechender Genehmigung
abgegebene Milch, die weder molkereimafig erhitzt noch bearbeitet ist
und einen Fettgehalt von mindestens 3 % hat. Diese Milch darf innerhalb
von 24 Stunden nach der Gewinnung als ,,Ab-Hof-Milch“ lose abgegeben
werden mit dem Hinweis: ,,Rohmilch, vor Verzehr abkochen®.
Steriliserte Milch
Mindestens 3 Min. auf 121 °C in der Flasche erhitzte Milch. Halt sich
ungedffnet und ungekihlt bis zu einem Jahr und ist fiir die Sduglings-
erndhrung nicht geeignet.
Teilentrahmte, fettarme Milch
Fettgehalt von mindestens 1,5 % bis hochstens 1,8 %.
Ultrahocherhitzte Milch (H-Milch)
Bei mindestens 135°C erhitzte Milch (1 — 4 Sekunden). Produkte sind unge-
offnet drei bis sechs Monate lang bei Zimmertemperatur haltbar. Gedffnete
H-Produkte sind wie pasteurisierte zu kithlen und schnell zu verbrauchen.
Vollmilch
Hat einen von der Molkerei eingestellten Fettgehalt von 3,5 % oder den
natiirlichen Fettgehalt (mindestens 3,5 %).
Vorzugsmilch
Rohmilch, die unter strengen Kontrollen abgefiillt vom Hof in den Handel
kommt und innerhalb von 96 Stunden nach der Gewinnung verkauft sein
muss. Vorzugsmilchhofe unterliegen einer besonderen amtstierdrztlichen
Uberwachung und behérdlichen Zulassung.

Anke von Platen, Frank Buchholz, Convivium Hannover
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Bauer Banse Hofmolkerei
Ein neuer Forderer von Slow Food Braunschweiger Land

LHmmmbh, ist die lecker” war mein erster Eindruck von der Kuhmilch,
»hat ja was von frither®. Ich bin grofl geworden auf einem Bauernhof mit
Milchkiihen. Die Milch haben wir frisch nach dem Melken getrunken,
Butter wurde von uns in einem Fass hergestellt, und damit natiirlich auch
Buttermilch, diese Erinnerungen hatte ich, als ich die Milch von Bauer
Banse das erste Mal getrunken habe.

Gesa Kunitz-Soujon und Joachim Banse sind auch ganz begeistert
von der Qualitat ihrer Produkte. Liegt es am Futter, an der Frische, an der
handwerklichen Verarbeitung? ,,Alle Punkte sind wichtig” sagt Joachim,
»das Futterkommt fastausschliefilich aus dem eigenen Betrieb bzw. aus der

Region, die Milch wird melkfrisch pasteurisiert und nicht homogenisiert.

Einzig die Hofmolkerei garantiert die Verarbeitung melkfrischer, kuh-
warmer Milch — aus dem Melkstand direkt in die Produktion. Frischer geht
es nicht. Und selbstverstandlich werden alle Produkte aus reiner Kuhmilch
gefertigt, unter Zusatz von Naturlab, Milchsdurebakterien und Krautern
— und sonst nichts.“ Gesa ergdnzt: ,Die Fertigung erfolgt aufgrund der
traditionellen Verfahren weitgehend in Handarbeit, um die schonende
Verarbeitung und das besondere Geschmackserlebnis zu garantieren.*

Die ,,Bauer Banse Hofmolkerei“ ist im Februar 2011 zwei Jahre alt
geworden. Seit 1451 ist die Hofstelle schon im Familienbesitz und seit
Generationen ist die Milcherzeugung eine wichtige Wirtschaftsgrundlage.
Nachdem immer mehr kleine Molkereien aus wirtschaftlichen Griinden
geschlossen haben und dadurch die Milch und Milchprodukte auf
keinen Fall besser in der Qualitdt wurden (um es milde auszudriicken),
entschlossen sich Gesa Kunitz-Soujon und Joachim Banse, die Hofmolkerei
zu griinden, um die traditionellen Rezepturen mit dem guten Geschmack
am Leben zu erhalten.




Die Frischmilch habe ich oben schon erwdhnt (homogenisierte, ESL-
und H-Milch sind den beiden nur aus der Literatur bekannt), Sauerrahm-
Fassbutter (Reginas* Traum, Regina ist meine Frau), Joghurt und die echte
Buttermilch (sind meine Trdume), Magerquark, Quark mit Sahne und
Sahneschichtkdse sind unsere Traume von exzellenten Milchprodukten.
Die Produktion auf biologischer Basis wéare noch ein I-Tipfelchen, denn
das I-Tupfelchen der Regionalitdt haben sie ja schon.

Verwundert ist man sicherlich tiber die Kunststoffbehéltnisse, in denen
diese hochwertigen Produkte abgepackt werden.

Gesa sagt dazu: ,, Die Kunststoffflaschen sind fiir uns ein Kompromiss.
Glas ist ein schones Material, bricht aber leicht. Da Splitter durch
Detektoren nicht aufzufinden sind, hat uns das zustdndige Veterindramt
die Verwendung von Kunststoff nahegelegt. 30 — 40 Prozent der Pfand-
flaschen kommen stark verunreinigt oder beschadigt zuriick, so dass
sie nicht wieder verwendet werden kdnnen. Die Hygiene aber ist das A
und O bei Frischmilchprodukten. Zudem stellt sich durch die doppelten
Transportwege und eine scharfe chemische Reinigung beim Pfand die
Okobilanz nicht wesentlich besser dar.“

Die durch
Sduerung fest
gewordene
Milch nennt man
,Dickete“. Zum
Abtropfen der
Molke wird sie
in Quarksicke
umgefillt.

Joghurtabfiillung von Hand.

Deshalb haben sich die beiden der Hofmolkerei Bauer Banse fiir
Kunststoff entschieden, hochwertigen Kunststoff, ohne Bisphenol-A
(der hormonelle Wirkungen zeigt). Sie stehen zudem in Kontakt mit
der Verpackungsindustrie, wo die Entwicklung kompostierbarer und
flussigkeitsdichter Behdltnisse z. B. aus Maisstarke lauft.

Voller Zuversicht warten sie darauf, dass es in absehbarer Zukunft
solche Behiltnisse gibt, die die notwendigen Hygienevorschriften erfiillen.
Wir auch! Mehr unter www.bauerbanse.de

Am Sonnabend, 14. Mai, werden wir von Slow Food Braunschweiger
Land die Hofmolkerei Bauer Banse besichtigen. Eine gute Chance, den
Betrieb kennenzulernen. Einzelheiten stehen im Kalender.

Hans Helmut Oestmann,
Convivium
Braunschweiger Land

Molkereifachmann Bode
am Butterfass.
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‘ Veggiday im Braunschweiger Land

Wir wollen auch einen Veggiday!

Nach Gent und Bremen wollen wir die dritte Region sein in Europa!
Auch wir wollen unser Klima schiitzen, der dritten Welt Lebenschancen
geben, gesiinder leben, uns bewuft erndhren, bewuft mit unserer Welt
umgehen, unsere Zukunft gestalten!

Machen Sie mit? ,Klar!“, hore ich es aus allen Ecken. Schon, aber
wie packen wir es an? Wir nehmen uns den Donnerstag und d@ndern ab
sofort diesen Namen in Veggiday. Am Veggiday essen wir kein Fleisch
mehr (natirlich nur jeder, der méchte). Wer méchte, darf auch Vegetarier
werden.

Weil Essen auch immer ein kommunikatives Erlebnis ist, laden
wir alle Freunde ein, teilzunehmen an diesem neuen Wochentag. Wir
sprechen alle Vater, Miitter, Kinder, alle Schiiler, Studenten, Arbeiter,
Angestellten, Selbststdndige und Freiberufler an, alle Kitas und Schulen,
alle Altenheime, Krankenhduser, Kantinen und Mensen, alle Organisatoren
von betrieblichen und 6ffentlichen Veranstaltungen, alle Restaurants, alle
Zeitungen und Rundfunkanstalten, sprechen wir einfach alle an, damit
diese Idee leben kann.

Und was bringt das, wenn wir Alle im Braunschweiger Land am Veggiday
auf Fleisch verzichten?

* Neue Geschmackserlebnisse entdecken. Wann haben Sie zu letzt
eine Rote Bete gegessen? Und dann noch von einem Gartner, den
Sie kennen? Wissen iiber das Lebensmittel erhéht den Geschmack.
Lecker!

e Unser Klima schiitzen. Wenn alle eine Millionen Einwohner des
Braunschweiger Landes an einem Tag in der Woche kein Fleisch essen,
dann sparen wir viel CO, ein. So viel, wie 72 000 Autos in einem Jahr
ausstoflen wiirden. Ist ja schon mal was!

e Der dritten Welt Lebenschancen geben. Das meiste Futtermittel fiir die
Fleischproduktion wird in Monokulturen in der dritten Welt hergestellt.
Durch Reduktion der Futtermittelmenge konnten wieder Bauern auf
den ihnen weggenommenen Feldern arbeiten und zur Versorgung der
einheimischen Bevdlkerung beitragen.

* Gesiinderleben. Derdurchschnittliche Fleischkonsum beijedem Bun-
desbiirger (Kinder, Erwachsene, Senioren) liegt bei 1400 g/Woche.
Empfohlen sind fiir einen
Erwachsenen im Arbeitsleben
300 bis 600 g/Woche. Herz-
und  Kreislauferkrankungen
wirden minimiert, es wiirde
weniger Krebsfille geben. Die
Krankenkassen wiirden reich
werden.
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e Bewusst erndhren. Essen wir doch weniger Fleisch und Wurst.
Und wenn, dann Fleisch und Wurst von Tieren aus artgerechter und
biologischer Haltung aus der Region und lassen es uns dann richtig gut
schmecken.

e Bewusst mit unserer Welt umgehen. Vielen Menschen auf der Welt geht
es gliicklicherweise finanziell immer besser. Fleischverzehr ist haufig
ein Statussymbol. 2050 werden wir etwa 9 Milliarden Menschen auf
der Welt haben. Der jetzige Fleischkonsum hochgerechnet wiirde nicht
zu verwirklichen sein, er wiirde zu einem Kollaps fiihren.

e Unsere Zukunft gestalten. 2050 wird hdochstwahrscheinlich der
Erdélvorrat erschopft sein. Sparen wir doch jetzt schon Erddl beim
Transport ein. Nutzen wir alternative Energien und nutzen wir unsere
Region und die Saison. Essen wir unsere Lebensmittel, wenn sie richtig
gut schmecken.

Kontakt gab es bisher zum BUND, der lberlegt, wie er aktiv diese
Bewegung unterstiitzen kann. AOK und Brot fiir die Welt sind angesprochen,
und es gibt erste Lichtblicke. Das ist doch schon mal ein schoner Anfang!
Wir mdchten viele Menschen einladen mitzumachen!

Slow Food Braunschweiger Land, Hans Helmut Oestmann

Benutzte Literatur:

www.veggiday.de aus Bremen
Weltagrarbericht 2008

Karen Duve, Anstdndig essen
Jonathan Safran Foer, Tiere essen
Anita Idel, Die Kuh ist kein Klima-Killer!
Professor Dr. Stephan Rammler in
»Auf dem Weg zur Stadt der Ndhe*,
neue Braunschweiger, 15.2.2011

’ De Pellegrin

Forderer von Slow Food Braunschweiger Land seit 2010

Jetzt Ende Dezember ist tiefer Winter in Braunschweig. Schon 2 v
Monate muss ich auf das Eis von Pierina und Pietro De Pellegrin verzichten.
Und es wird noch 2 ¥2 Monate dauern, bis die beiden aus ihrem Val di
Zoldo wieder den Weg zu uns finden werden.

Aber dann! Am ersten Tag werde ich da sein und ein Vanille-Eis
schlecken, das Eis aus den Vanilleschoten mit dem feinen, zarten Vanille-
Aroma. Kein Vanillin-Hammer mit dem bitteren Beigeschmack. Das Eis ist
leicht braunlich in der Farbe, nicht leuchtend gelb.
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Ungewohnt war es schon fiir
mich. Aber Tita (Pietro) sagte mir,
dass er kein Vanillin und keine
Farbstoffe benutzt. Welch Mut,
des Deutschen Lieblingseissorte
in der Rezeptur zu verdndern!
»Am Anfang war es schwierig.
Wir mussten vielen Gdsten die

Veranderung erkldren®, sagte mir
Tita ,,aber jetzt wollen sie nur dies Vanille-Eis und erzahlen ihren Freunden
davon.“ (Ich glaube ja, er verarbeitet einen nicht deklarierten Suchtstoff.)

Die De Pellegrins sind stolz auf ihr Eis. ,,Wir stellen samtliche unserer
Eissorten nach wie vor selbst und vornehmlich aus frischen, natiirlichen
Zutaten her. Daher kann es auch manchmal vorkommen, dass wir eine
bestimmte Sorte nicht anbieten konnen, weil der betreffende Rohstoff an
diesem Tag nicht in der von uns gewiinschten Qualitat verfiighar war.“

Im Mai habe ich Tita gefragt, warum er kein Waldmeister-Eis herstellt.
Seine Antwort: ,,Dein Leben ist mir lieb, darum. Wenn ich ein Waldmeister-
Eis aus natiirlichen Zutaten herstellen wiirde, wiirdest Du nicht mehr leben.
Der Cumaringehalt wiirde so hoch sein, Du wiirdest wie eine Ratte sterben.
Waldmeister-Eis kann man nur mit kiinstlichen Aroma- und Farbstoffen
herstellen. Meine Meinung zu diesen Stoffen kennst Du.“

Pierina und Pietro De Pellegrin kommen aus dem Gelato-Tal Val di Zoldo.
Seit 1906 wird in der Familie Eis hergestellt. Die beiden sind Hersteller
in der vierten Generation und seit 1986 in Braunschweig. ,,Gelatieri von
ganzem Herzen“, und das schmeckt man.

Im Val di Zoldo machen sich die beiden Gedanken iiber neue Eissorten,
mit denen sie uns verwdhnen kénnen. Oder: Sollen wir statt der Frischmilch
eine frische Milch nehmen, die nicht homogenisiert ist? Sollen wir einen
anderen Eierlikér nehmen, der keine Farbstoffe enthalt? Unser Kaffee
schmeckt gut, aber sollten wir doch einen fair gehandelten nehmen?
Kdnnen wir die Bio-Produkte erweitern?

Es ist noch lange kein endgiiltiger Zustand erreicht. Immer ldsst sich
etwas verbessern. ,,Auch wir lassen uns leiten vom Slow-Food-Grundsatz:
gut, sauber, fair“ sagen die beiden De Pellegrins.

Und so warte ich gern,
wenn‘s auch schwerfallt. Ich
warte gern auf die Erdbeeren
und den Spargel aus dem
Braunschweiger Land und auf
das Eis von Pierina und Pietro
De Pellegin.

Hans Helmut Oestmann,
Convivium
Braunschweiger Land
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. Kinder kochen mit einem Profi

In einem Gesprdch erzahlte mir Mario Kilian, dass er paar Mal mit
Kindern gekocht hat und dass ihm das Kochen sehr viel Spafy gemacht
hat.

Lange Ohren bekam ich und da wir beide Zeit hatten, hat Mario Kilian
erzdhlt: 10 bis 12 Kinder waren in einer Gruppe, so ungefahr 6 bis 12 Jahre
alt, aus unterschiedlichen Gesellschaftsschichten, lebendig war es immer,
selten schwierig, wissbegierig waren sie und gerne gegessen haben sie
ihre selbst bereiteten Speisen.

»,Konnen wir nicht dort wieder ankniipfen,” fragte ich. Nach kurzem
Zogern sagte er: Jaaa?!

Und so haben wir gemeinsam festgelegt: Die Kinder sollten schon
erfahren, wie und wo das Lebensmittel wachst bzw. aufgewachsen ist,
(vielleicht selber einkaufen, Anbau bzw. Aufwuchs anschauen) aus der
Region muss es kommen, es muss in die Saison passen, was ist denn
so alles drin im Lebensmittel, wie wird es gekocht, welche Kniffe gibt es,
wie ist der Geruch, wie der Geschmack, erleben, dass das Essen in der
Gemeinschaft Spas macht usw.

Ist ja alles ganz gut und schon, aber wer bezahlt das?

Ideen: Mario Kilian arbeitet umsonst, jedes Kind muss als Obolus 1
Euro bezahlen,

Offentliche Facility Management stellt die Kiiche ohne Kosten zur
Verfiigung, Hans Martin P6lig aus Wolfenbiittel sponsert das Gemiise. Slow
Food Braunschweiger Land ibernimmt die Organisation.

Ergebnisse: Bei den Sponsoren liefen wir offene Tiiren ein! Herzlichen
Dank dafiir! — Jetzt geht es los!

Der erste Kochtermin ist am Dienstag, dem 12. April 2011, um 15 Uhr
in derKiiche der Firma Offenliche Facility Management, Theodor-Heuss-Str.
10, 38122 Braunschweig.

Die Kinder werden aufgerufen tiber die Zeitung neue Braunschweiger
und Radio Okerwelle.

Anmeldungen bitte bis zum 1. April bei Slow Food Braunschweiger
Land, Tel 0531 12 33 790 oder
email Braunschweigerland@
slowfood.de

Der nichste Kochtermin ° *

wird dann im Oktober sein,
und dann genau so 2012, 2013,

Hans Helmut Oestmann,
Convivium
Braunschweiger Land
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‘ Hiihner, Hithner und auch Eier

135 Millionen Hiihner sollen im Schlachthof Wietze geschlachtet
werden, in einem Jahr. Der Markt in Deutschland ist schon mit
107 % gesattigt. Dieser grofite Schlachthof in Europa erhoht das
Angebot um 25 % in Deutschland. Hiihnerfleisch zu € 1,90/kg ! (Lidl,
Hdhnchenschenkel, 7.2.2011)

Um die Mast der Hiithner zu erreichen, werden 420 Maststdlle a
40.000 Hiihner bendotigt.

Innerhalb einer Lebensdauer von 40 Tagen haben die Hithner das
Mastgewicht erreicht.

Zur Mast wird Sojamehl als Proteinlieferant gebraucht, angepflanzt
in Nord- und Siidamerika, in gigantischen Monokulturen (lokale Lebens-
mittelproduzenten werden radikal verdréngt) gentechnisch verédndert.

Die Hiihner wachsen unter katastrophalen Bedingungen auf (nur
Platz wie eine DIN A4 Seite, wer umfillt wird totgetreten (bei der Mast
von grof3en Brustkdrpern keine Seltenheit), stehen im eigenem Kot,
haben FuBballen-Entziindungen).

Der Mist wird auf Felder aufgebracht, die schon mit Stickstoff
Uberdiingt sind. Gestank gibt es gratis.

135 Mill. Hihner miissen nach Wietze gekarrt werden. Staub und vor
allem Krankheitskeime werden verbreitet. Es wird erwogen, in einem
Umkreis von 30 km die Freilandhaltung von Hithnern und anderen Végeln
zu verbieten.

Schlachthof: Hihnerstopfer, Anhdnger, Nachschneider, Brithbad
(hdufig leben die Hiihner noch), schlachten im Sekundentakt, Ubertra-
gung von Krankheitskeimen — der brutale Alltag im Schlachthaus.

UnglaublichbilligkommtdasnachnichtsschmeckendeFleischaufden
Markt, s. o. Der Verdrangungswettbewerb wird zunehmen. Uberschiisse
werden exportiert. Kleinteile z. B. nach Westafrika tiefgekiihlt fiir€ 0,70/
kg. Kein Bauer dort kann fiir diesen Preis Hihnerfleisch produzieren.
Strukturen, die z. B. vom Evangelischen Entwicklungsdienst, EED,
aufgebaut worden sind, werden zerstort.

Kiihlketten werden durch Stromausfalle nicht eingehalten. Lebens-
mittelvergiftungen haben enorm zugenommen.

»Wir haben es satt!“ war das
Motto der Demonstration am
22.1.2011 in Berlin.

Wir hoffen mit vielen Men-
schen in der Region, und wir
arbeiten gemeinsam daran, dass
sichnichtgenligend Bauern bereit
erklaren, Maststédlle zu bauen.

Das miisste doch maglich sein!
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= FotoFreilandhof Reinold

Gut, sauber, fairist das Motto von Slow Food! Auf die Hithner und Eier
bezogen heifit das:

Gut. Die Hithner und die Eier miissen gut schmecken

Sauber. Die Hihner miissen artgerecht in einer guten Umgebung
leben, sprich Freilandhaltung. Sie miissen viel Platz haben. Die Herden
diirfen nicht zu grof® sein. Das Futter muss aus biologischen Anbau
stammen oder aus kontrolliert konventionellen Anbau. Das Futter darf
nicht gentechnisch verunreinigt sein. Das Futter muss aus der Region
stammen, aus bduerlichen Betrieben. Die Hiihner diirfen nicht gequalt
werden. Die Schlachtung der Hiihner muss mit moglichst geringen
Schmerzen ablaufen, verantwortungsbewusst.

Fair. Der Produzent muss von seiner Arbeit angemessen leben
kdnnen.

Es gibt diese Alternativen. Sorgen wir doch dafiir, dass sie bekannt
werden! Weniger Hiithnerfleisch, aber dafiir gutes soll auf den Tisch
kommen!

Wir von Slow Food Braunschweiger Land haben uns umgeschaut
nach Betrieben, in denen die Kriterien von Slow Food bei der Mdstung
und Schlachtung eingehalten werden. Hier fehlt der Platz fiir diese
Einkaufsliste, aber unter

www.slowfood.de/slow_foof vor_ort/braunschweiger_land/
tipps/huehner finden Sie viele Adressen.

Die Adressen sind sicher nicht vollstandig. Teilen Sie uns bitte
Betriebe und Ldden mit, in denen es gutes Hiihnerfleisch gibt, damit
wir einen verldsslichen Einkaufsfiihrer erstellen konnen!

Korrekturen, Erganzungen, Kritik senden Sie bitte an Slow Food
Braunschweiger Land, Hans Helmut Oestmann, Museumstr. 4, 38100
Braunschweig, braunschweigerland@slowfood.de
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natrlichautostadt

NEUN RESTAURANTS - EINE MISSION — ALLES NATURLICH

Autostadt Restaurants operated by Mévenpick — Vertragspartner von Bioland

‘ Veranstaltungen

Ein Hinweis in eigener Sache:

Viele Veranstaltungen sind schon oft friih ausgebucht.
Melden Sie sich deshalb bitte moglichst friih

- und wenn nicht anders angegeben -

beim veranstaltenden Convivium an.

Herzlich willkommen!

APRIL ‘

HANNOVER

Sonnabend, 2.4.2011, 14 Uhr
Besuch der Einbecker Senfmiihle
Das Besondere am Einbecker Senfsind die Rohstoffe und die Art der Herstel-
lung. Fiir die Rohstoffe gelber, brauner und schwarzer Senf, Honig, Riibenzu-
cker und Krauter werden ausschlie3lich regionale Erzeuger und Lieferanten
aus kontrolliert 6kologischem Anbau bevorzugt, zu denen ein personlicher
und vertrauensvoller Kontakt besteht. Im Gegensatz zu derindustriellen ent-
6lten Senfherstellung, wird ausschliefilich das ganze Senfkorn — mit seinem
etwa 25 %igen Senfolanteil — verwendet. Herzstiick in dem kleinen Betrieb
ist die Senfmiihle mit ihren rotierenden Granitmiihlsteinen. Die Senfsaat
wird zuvor gesdubert und geschrotet, dann werden Weinessig, Wasser, Salz,
Riibenzucker und Gewiirze hinzugegeben. Die so entstandene Maische wird
nach einer 24-stiindigen Fermentation vermahlen.
Ort: Einbecker Senfmiihle, Knochenhauerstrafe 26/28, 37574 Einbeck
Kosten fiir Fiihrung 3 € (ohne Imbiss)
Bitte anmelden bis zum 26. Marz 2011 unter Telefon 0511 463894 oder
hannover@slowfood.de.

BRAUNSCHWEIGER LAND

Dienstag, 5.4.2011, 19 Uhr
Mitgliederversammlung des Conviviums Braunschweiger Land
Ort: Café ,,Strupait, Magnitorwall 8 (Ecke Am Magnitor), 38100 Braun-
schweig

HANNOVER

Dienstag, 5.4.2011, 19 Uhr
Monatliche Tafelrunde
Die Schnecke macht wieder Halt im Krdutergarten. Der Verein Hannover-
scher Koche gibt Jungkdchen und Auszubildenden Gelegenheit, fiir unsere
Slow Food Runde zu kochen. Wir diirfen gespannt sein! Weiterhin werden
wir vor dem Essen Uber ein aktuelles Thema reden. Genief3en, plaudern,
informieren und planen mit Mitgliedern und Gasten.
Ort: Restaurant,,Krautergarten®, Gottfried-Keller-Str.28/30, 30655 Hannover
Bitte anmelden unter Telefon 0511 463894 oder hannover@slowfood.de

19




BRAUNSCHWEIGER LAND

Dienstag, 12.04.2011, 15 Uhr
Kinder kochen mit einem Profi
in dem redaktionellen Teil dieses Kalenders haben wir diese neue Reihe
vorgestellt, s. S. 15.
Dort sind auch die Anmeldungskriterien benannt.
Den Betrag von 1 € bitte tiberweisen auf das Konto von Lisa Wiechmann,
Konto 01 03 90 15 01, BLZ 270 800 60, Commerzbank!
Treffpunkt: am 12. Aprilum 15 Uhr, Offentliche Versicherungen, Info-Stand,
Theodor-Heuss-Str. 10, 38122 Braunschweig

HARZ

16. bis 30.4.2011, taglich 18 Uhr
So schmeckt der Harz
Neue Rezepte von unserer Kiichen-Chefin Claudia Profenna in bewahrter
Slow Food Tradition.
Kosten pro Person 27 €.
Ort: Landhaus Kemper, An der Trift 19, 38678 Clausthal-Zellerfeld (Bunten-
bock), Tel. 05323 1774, kontakt@landhaus-kemper.de, Um Anmeldung
wird gebeten.

BRAUNSCHWEIGER LAND

Stammtisch
diesmal am Sonnabend, 16.4.2011, 11 Uhr!
Besuch beim Harzer Roten Hohenvieh. Daniel Wehmeyer, ein junger Bio-
Landwirt, ziichtet im Harz diese alte Rinderrasse. Wir werden den Stall be-
sichtigen und anschlieSend von den Fleischprodukten kosten. Bringen Sie
bitte Essgeschirr, Besteck, Glaser und Getranke mit.
Ort: Diina Nr. 16, 37520 Osterode am Harz
Anmeldungen bitte bis zum 2.4.2011 an Gisela Dietze, Tel.: 0531 509614
oder Email gisela.dietze@bsld.de.

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 26.4.2011, 19.15 Uhr
Arbeitstreffen
Ort: wird beim Stammtisch bekannt gegeben

HARZz

Slow Food im Oberharz

Slow Food als Marketing-Instrument fiir mittlere und kleine Unternehmen
(Chancen und Risiken). Grundlage: Die Diplomarbeit von Julius Anders, Uni-
versitdt César Ritz (Brid/Zermatt). Um Anmeldung wird gebeten.

(Ort und Zeit bitte erfragen: 05323 1774)
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BRAUNSCHWEIGER LAND

Sonntag, 1.5.2011, 14 Uhr bis ca. 17 Uhr
Zukunft sden: Kartoffeln legen
(weitere Termine: 19. Juni und 18. September)
Die Aktion ,,Zukunft sden“ findet seit 5 Jahren auf vielen Hofen in ganz Euro-
pa statt. Sie setzt Zeichen gegen Gentechnik und die zunehmende Kontrolle
einiger weniger Konzerne tiber unsere gesamte Erndhrung. Damit verbun-
den ist eine bedngstigende Verarmung unserer Kulturpflanzenvielfalt.
Bei der Aktion werden regional angepasste, samenfeste Sorten von mog-
lichst vielen Menschen gesét. Die Hofgemeinschaft Lindenhof in Eilum und
der Allmende-Verein fiir Okologie und Landwirtschaft eV. laden in diesem
Jahr ein, einen Kartoffelacker anzulegen, die Kartoffeln zu pflegen und dann
gemeinsam zu ernten. Unterstiitzt wird die Aktion von Slow Food Braun-
schweiger Land und dem Biindnis fiir eine gentechnikfreie Region Braun-
schweiger Land.
Am heutigen Sonntag werden die Kartoffeln gelegt. Treffpunkt: ,Langer
Acker“, rechts der Landstrafle, die von der L 627 zwischen Dettum und Ah-
lum Richtung Apelnstedt fiihrt (Infos auch unter www.eilum.de). Bitte, falls
vorhanden, Pflanzstdcke oder -schdufelchen mitbringen.

HANNOVER

Dienstag, 3.5.2011, 19 Uhr
Monatliche Tafelrunde
Was kochen junge Kéche gern, und wie kommt es bei uns an? Unsere Zu-
sammenarbeit mit dem Verein Hannoverscher Kéche erfordert unsere kon-
struktive Kritik. Neben dem Essen wird natiirlich geplaudert, und es gibt ein
aktuelles Thema. Fiir Mitglieder und Géste.
Ort: Restaurant ,,Krautergarten“, Gottfried-Keller-Str. 28/30, 30655 Hannover
Bitte anmelden unter Telefon 0511 463894 oder hannover@slowfood.de

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 10.5.2011, 19 Uhr
Stammtisch
Ort siehe Internet (www.slowfood.de)

BRAUNSCHWEIGER LAND

Sonnabend, 14.5.2011, 14 bis18 Uhr
Besuch der Hofmolkerei Banse
Gesa Kunitz-Soujon und Joachim Banse betreiben in Kakerbeck eine Hof-
molkerei, in der sie die Milch ihrer Kiihe verarbeiten (www.bauerbanse.de).
Vielen ist der Name sicher schon bekannt, z. B. durch die Altstadtb&ckerei
Richter, den Tag der Braunschweigischen Landschaft oder den Regionalen
Genussmarkt am Dowesee, und haben die vorziigliche Qualitdt kennenge-
lernt: Die pasteurisierte, aber nicht homogenisierte Milch, die Fassbutter,
die Buttermilch, den Joghurt usw. Wir haben die Gelegenheit, den Betrieb
kennenzulernen, die Produkte zu verkosten, beim Melken zuzuschauen und
das kostliche Eis in Diesdorf zu schlecken. Wir beginnen um 14 Uhr in Ka-
kerbeck (Kakerbeck 7, 29378 Wittingen) und werden um 18 Uhr fertig sein,
danach wird gemolken.
Die Veranstaltung kostet nichts, nur das Eis muss bezahlt werden.
Melden Sie sich bitte bis zum 30.4.2011 bei Hans Helmut Oestmann an,
0531 1233790 oder braunschweigerland@slowfood.de
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BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 24.5.2011, 19.15 Uhr
Arbeitstreffen
Ort: wird beim Stammtisch bekannt gegeben

ALLE

Sonnabend, 28.5.2011
Mitgliederversammlung von Slow Food Deutschland
Ort: Frankfurt/Main

HARZz
Sonnabend, 28.5.2011, 15 Uhr
Der Sommer kommt ...
Bernd Hebel backt mit Rhabarber aus Kempers Landhausgarten.
Ort: Landhaus Kemper, An der Trift 19, 38678 Clausthal-Zellerfeld (Bunten-
bock), Tel. 05323 1774, kontakt@landhaus-kemper.de.

HANNOVER

Sonnabend, 28.5.2011, 16 Uhr
Pfdlzer Wein und Leckerei‘n
Barbara und Eckhard Schmatzler haben gute Kontakte zu Pfélzer Winzern.
Willkommener Anlass fiir uns, ihren Hof mal wieder in der warmeren Jahres-
zeit zu besuchen. Die Weingiiter Johann F. Ohler und S. Giese prdsentieren
in einer besprochenen Probe sechs Weine aus verschiedenen Lagen und
Jahrgangen. Schwerpunkt ist Riesling, daneben stehen alle klassischen Bur-
gundertrauben sowie Cabernet Sauvignon und St. Laurent zum Probieren
bereit. Alte Reben, 100 % Handlese, Barriqueausbau, Spontanvergarung
— Familie Ohler und Familie Giese machen Wein mit Leidenschaft.
Kosten: Besprochene Probe 8 € (Vergiitung bei Weinkauf mdéglich); dazu
werden kleine Speisen von Jontes Kiichenwerkstatt angeboten.
Ort: Familie Schmatzler, Lange Str. 4, 30938 Burgwedel-Fuhrberg
Bitte anmelden unter Telefon 05135 1204, barbaraschmatzler@freenet.de
oder hannover@slowfood.de

‘ Juni

BRAUNSCHWEIGER LAND

Mittwoch, 1.6.2011, bis Sonntag, 5.6.2011
Zum 8. Mal — unsere traditionelle
Himmelfahrt-Fahrradtour rund um Bruchhausen-Vilsen
50 km siidlich von Bremen liegt dieser Ort, der Ausgangspunkt fiir Radtou-
ren, Restaurant- und Produzentenbesuche sein wird.
Anmeldungen bitte an Gisela Dietze, Tel.: 0531 509614, Email: gisela.
dietze@bsld.de

HARZ

Donnerstag, 2.6.2011, 11 bis 18 Uhr
So schmeckt der Harz
Neue Rezepte von Beate Engel: Regionale Produkten aus dem Oberharz.
Ort: Polsterberg 1, 38678 Clausthal-Zellerfeld, Tel. 05323 5581,
polsterberger-hubhaus@harz.de
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HANNOVER

Dienstag, 7.6.2011, 17.30 Uhr — Achtung: heute friiher Beginn!
Monatliche Tafelrunde - Thema ,,Milch*
Seit 1958 ist der 1. Juni internationaler ,,Tag der Milch“. Wir nehmen das
zum Anlass, uns von Vertretern der Milchwirtschaft und der bauerlichen
Landwirtschaft tiber dieses Grundnahrungsmittel informieren zu lassen und
dariiber zu diskutieren. Verschiedene Milchsorten (H-Milch, Frischmilch,
ESL-Milch, Rohmilch) kénnen probiert werden. Wer schmeckt Unterschiede
bei der Blindverkostung? Worin liegen sie? (Siehe auch Seite 4 ff.)
AnschlieBend (ca. 19.30 Uhr) wie gewohnt: Die jungen Kéche der Regional-
mannschaft bereiten uns das Essen zu.
Ort: Restaurant,,Krautergarten“, Gottfried-Keller-Str. 28/30, 30655 Hannover
Bitte anmelden unter Telefon 0511 463894 oder hannover@slowfood.de

HANNOVER

Pfingstsonntag 12.6.2011, 10 Uhr
Fuhrberger Spargel-Fantasie mit Feld-Exkursion
Weitere Termine (ohne Feld-Exkursion) am Pfingstmontag 13. Juni und
Sonntag 19. Juni, 13 Uhr.
Mitten im besten Spargel-Anbaugebiet (sagen die Fuhrberger) schmeckt er
am besten. Vor dem Genuss an der Tafel zeigt Herr Schréder vom Biolandhof
Wohler in Fuhrberg, Langestr. 15, den mithsamen Weg des Spargels vom
Feld bis auf den Teller (Fiihrung 5 €). Fiir die Zubereitung der weifen Stan-
gen ist Jontes Kiichenwerkstatt zustandig. Ein dreigdngiges Spargel-Menii
wird angeboten. Dazu gibt es Wein vom Weingut Johann F. Ohler (s. 28.5.).
Kosten: 30 €
Ort: Familie Schmatzler, Lange Str. 4, 30938 Burgwedel-Fuhrberg
Bitte anmelden unter Telefon 05135 1204, barbaraschmatzler@freenet.de

BRAUNSCHWEIGER LAND

Dienstag, 14.6.2011, 19 Uhr
Stammtisch: Kdse- & Wein-Seminar
Ein schoner Kdse ... nur fiir Pessimisten ist alle Kdse. Optimisten hingegen,
noch dazu solche mit Leib und Seele, wiirden niemals auf die Idee kommen,
das appetitlich miiffelnde Molkereiprodukt mies-macherisch zu missbrau-
chen. Durch die Veranstaltung fiihrt uns Achim Ahrend. Er ist anerkannter
Kadseexperte und Zunftmeister der traditionellsten Kdse-Bruderschaft Frank-
reichs, der Guilde des Fromagers Confrérie de Saint-Uguzon.
12 ausgesuchte internationale Kdsespezialitdten von den besten Kdsepro-
duzenten Europas, gepaart mit 2 Weinen (weif3 und rot) und Baguette. Preis
pro Person 45 € (alles inclusive).
Ort: ,,KuhAcht“, Kuhstraf3e 8, 38100 Braunschweig, Magniviertel
Anmeldungen bitte bis zum 1.6.2011 an Gisela Dietze, Tel.: 0531 509614,
Email: gisela.dietze@bsld.de und Uberweisung auf das Konto von Lisa
Wiechmann, Konto 01 03 90 15 01, BLZ 270 800 60, Commerzbank!
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BRAUNSCHWEIGER LAND

Sonntag, 19.6.2011, 14 bis 16 Uhr
Zukunft sden: Kartoffelpflege
Heute werden die Kartoffeln gepflegt: Unkraut entfernen, Kartoffelkafer
sammeln ..., aber wir wollen auch gucken, wie die Kartoffeln bliihen und
wachsen.
Treffpunkt: ,Langer Acker® (Anfahrt und Informationen zur Aktion: siehe
1.5.2011)

BRAUNSCHWEIGER LAND

Sonnabend, 25.6.2011
»Kneitlinger Krebsessen* zur Sonnenwende
Eigentlich eine schwedische Domé&ne und auch nicht ganz genau zur Son-
nenwende, dafiir aber bereits zum 4. Mal lassen wir uns frisch gekochte
Krebse und Wodka schmecken. Auf der Terrasse von Familie Baumgarten,
mit freiem Blick vom Elm herab bis zum Harz, findet das rustikal-sinnliche
Gelage statt. Kosten ca. 40 - 45 € (je nach Krebspreis) incl. Wein, Wasser,
Dips und Sommersonne.
Teilnehmerzahl max. 30 Personen, deshalb ist eine rasche Anmeldung
ratsam! Und zwar bei Hans-Georg Baumgarten, Tel. 0172 5494670 oder
42@winet.de
Bestdtigung und Kontoangabe erfolgen 2 - 3 Wochen vor der Veranstaltung.
Ort: Friedhofsweg 4, 38170 Kneitlingen

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 28.6.2011, 19.15 Uhr
Arbeitstreffen
Ort: wird beim Stammtisch bekannt gegeben

‘ juLl

HANNOVER

Dienstag, 5.7.2011, 19 Uhr
Monatliche Tafelrunde
Lockt der Sommer in den Saal des Krdutergartens? Mitglieder und Géaste
treffen sich zum Genief3en, Plaudern, Informieren und Planen. Das Thema
des Tages finden Sie unter www.slowfood.de/hannover.
Ort: Restaurant,,Krdutergarten®, Gottfried-Keller-Str.28/30,30655 Hannover
Bitte anmelden unter Telefon 0511 463894 oder hannover@slowfood.de

HARZz

jeweils Mittwoch, 6., 13., 20. und 27.7.2011, jeweils 18 Uhr
So schmeckt der Harz
Urkost mit Wildkrdutern vom Oko-Dorf ,,7 Linden®, Luftgetrocknetes vom
Husumer Protestschwein (Slow Food Férderer) und erste Friichte und
Gemdse aus dem Siid-Harz.
Kosten: pro Person 22 €.
Ort: Landhaus Kemper, An der Trift 19, 38678 Clausthal-Zellerfeld (Bunten-
bock), Tel. 05323 1774, kontakt@landhaus-kemper.de, Um Anmeldung
wird gebeten.
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HANNOVER

Sonnabend, 9.7.2011, 10 Uhr
Zerquetscht, zerrieben, ausgepresst
Dieser Ausflug fiihrt uns dorthin, wo Aller und Leine zusammenflie3en. In
der Ndhe von Schwarmstedt finden wir mit der Backerei Bundschuh einen
Betrieb, der das eigene Gkologisch angebaute Getreide (u. a. Dinkel und
Einkorn) auf eine besonders schonende Weise mahlt und mittels spezieller
Zubereitungs- und Teigfiihrungsmethoden zu dufierst schmackhaften und
hochwertigen Backwaren verarbeitet. Fiir die Herstellung von Feinmehlen
sind Zentrofanmiihlen im Einsatz. Das Mahlverfahren ist besonders scho-
nend und man erhalt hochfeine Vollkornmehle, die sich durch den Erhalt
aller wertvollen Nahrstoffe auszeichnen.
Nach Feld-, Miihlen-, Backereibesichtigung und Verkostung geht es weiter
zum Rittergut Evensen, wo wir uns zundchst im ,Rittergutcafé* starken
kénnen. Die zum Gut gehdrende Olmiihle Leinetal produziert hochwerti-
ge kaltgepresste Speise- und Gesundheitsole aus 6kologischem Anbau
(besonders Leindotterdle, auRerdem z. B. Leindl, Saflordl, Borretschol).
Der Einsatz von Photovoltaik und einer thermischen Solaranlage runden
das okologische Konzept des Betriebes
ab. AuBer der Olmiihle kénnen wir den
Gutspark und das Museum mit alten
Traktoren und land- und hauswirtschaft-
lichen Gerdten besichtigen und uns
tiber okologische Landwirtschaft und
NaturschutzmafSnahmen informieren.
Ausklang am Abend mit Gegrilltem.
Ort: Backstube Bundschuh, Junkernstra-
e 1, 31535 Stockendrebber,
anschlieRend Rittergut Evensen,
Schelppwisch 1,
31535 Neustadt-Evensen
Zeit: 10 Uhr bis in den Abend
Kosten: 16 € fiir Fiihrungen, Verkostun-
gen, Kaffeetrinken und Grillbuffet
zuziiglich Getranke und
ggf. Mittagsimbiss im Gutscafé

BRAUNSCHWEIGER LAND

Dienstag, 12.7.2011, 19 Uhr
Stammtisch
Auch der Juli-Stammtisch hat bereits eine mehrjdhrige Tradition: das legen-
dare Sommer-Picknickam Bootsanleger unterhalb des Schlosses Richmond.
Jeder bringt seinen Genussliebling der Saison mit und teilt mit den anderen
Genieflern. Der Park des Schlosses Richmond, heute nur noch in Teilen
erhalten, zahlt zu den friihesten Landschaftsgarten Norddeutschlands. Er
liegt an der Wolfenbiitteler Straf3e, gegeniiber dem Zuckerberg, und ist mit
offentlichen Verkehrsmitteln zu erreichen (Haltestelle Richmondweg). Zu
empfehlen ist auch die Anfahrt mit dem Rad an der Oker entlang.

BRAUNSCHWEIGER LAND

Dienstag, 26.7.2011, 19.15 Uhr
Arbeitstreffen
Ort: wird beim Stammtisch bekannt gegeben.
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‘ AuGuUsT

HANNOVER

Dienstag, 2.8.2011, 19 Uhr
Monatliche Tafelrunde
Die Schnecke kennt keine Ferien. Auch heute verspricht der Krdautergarten
eine neue Entdeckung aus der Kiiche. Mitglieder und Gaste treffen sich zum
GenieBen, Plaudern, Informieren und Planen. Das Thema des Tages finden
Sie unter www.slowfood.de/hannover.
Ort: Restaurant,,Krautergarten®, Gottfried-Keller-Str.28/30,30655 Hannover
Bitte anmelden unter Telefon 0511 463894 oder hannover@slowfood.de

HARZ

Mittwoch, 3.8.2011, 15 Uhr
Kinderkochschule ,,Frikadelli*
Kosten pro Person 10 €
Ort: Landhaus Kemper, An der Trift 19, 38678 Clausthal-Zellerfeld (Bunten-
bock), Tel. 05323 1774, kontakt@landhaus-kemper.de, Um Anmeldung
wird gebeten.

HARZ
Sonnabend, 6.8.2011, 14 — 18 Uhr
Aprikosen- und Apfelverkostung
Friichte aus dem Sudharz als Tartes, Strudel, Chutneys ...
Ort: Hofgarten des Landhaus Kemper, An der Trift 19, 38678 Clausthal-Zel-
lerfeld (Buntenbock)

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 9.8.2011, 19 Uhr
Stammtisch
Ort siehe Internet (www.slowfood.de)

HARZz

Sonnabend, 13.8.2011, 14 — 18 Uhr
Aprikosen- und Apfelverkostung
Friichte aus dem Siidharz als Tartes,
Strudel, Chutneys ...
Ort: Hofgarten des Landhaus Kemper, An
der Trift 19, 38678 Clausthal-Zellerfeld
(Buntenbock)

HANNOVER

Freitag, 19.8.2011, 17 Uhr
Liqueurmanufaktur Hoppenkamp
Nach einer kurzen Fithrung tiber die Anbauflache des Biohofes kénnen wir
in der Destille alles iiber den Weg von der Frucht zum Likor oder Destillat
erfahren. Ein besonderes Herstellungsverfahren sorgt fiir groBartige Ge-
schmackserlebnisse in Bioland-Qualitat — wir diirfen uns davon {iberzeu-
gen. AnschlieRend Fachsimpelei bei Happchen und Getranken.
Kosten: 11 € fiir Fihrung, Speisen und Erfrischungsgetranke.
Ort: Heerstrafie 61, 30890 Barsinghausen-Winninghausen
Bitte anmelden unter Telefon 0511 463894 oder hannover@slowfood.de
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ALLE

19.und 20.8.2011
Slow Food Sommerreise — Hannover
Von Juni bis September stellt sich an jedem Wochenende ein anderes Con-
vivium in Deutschland vor. Die Reise von Ort zu Ort lddt dazu ein, die Beson-
derheiten und Charakteristika der jeweiligen Stadt und Region kennenzuler-
nen. Wir freuen uns in Hannover auf viele auswartige Gaste.
Unser Programm beginnt mit der Besichtigung der Liqueurmanufaktur Hop-
penkamp (siehe oben). Am Sonnabend sind u.a. Rostereibesichtigung,
kleine Stadtfiihrung, Rathausempfang, Bauernhofbesuch, Diskussion, Re-
gionalmenii geplant.
Bitte anmelden unter Telefon 0511 463894 oder hannover@slowfood.de

BRAUNSCHWEIGER LAND

Sonnabend, 20.8.2011, 16 Uhr
Forellenzucht Auemiihle/Harz und Riucherei
Vielen diirfte die Forellenzucht Auemiihle/Harz und die Rducherei bekannt
sein vom Bauernmarkt am Donnerstag in Braunschweig, vom Wochenmarkt
in Wolfenbiittel sonnabends und vom Regionalen Genussmarkt.
Jetzt haben wir Gelegenheit, den Betrieb genauer kennenzulernen und
leckeren Fisch zu essen.
Wir treffen uns in 37154 Nordheim-Edesheim, Zur Miihle 2, in der Rduche-
rei, schauen uns alles an und essen dann eine Fischplatte mit vielen ver-
schiedenen Fischen. Danach fahren wir zur Forellenzucht Auemiihle/ Harz
in 37412 Pohlde und schauen uns um.
Harald von Loebenstein wird uns sicher viel erzahlen konnen ...
Die Fischplatte kostet 12 €.
Anmeldung bitte bis zum 8. August bei Hans Helmut Oestmann, Tel 0531
1233790 oder Email braunschweigerland@slowfood.de!
12 € bitte Uberweisen auf das Konto von Lisa Wiechmann, Konto 01 03 90
1501, BLZ 270 800 60, Commerzbank!

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 23.8.2011, 19.15 Uhr
Arbeitstreffen
Ort: wird beim Stammtisch bekannt gegeben

HARz

Sonnabend, 27.8.2011, 14 — 18 Uhr

Aprikosen- und Apfelverkostung

Friichte aus dem Suidharz als Tartes, Strudel, Chutneys ...

Ort: Hofgarten des Landhaus Kemper, An der Trift 19, 38678 Clausthal-Zel-
lerfeld (Buntenbock)
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‘ SEPTEMBER

HANNOVER

Dienstag, 6.9.2011, 19 Uhr
Monatliche Tafelrunde
Erst ein aktuelles Thema, danach genief3en, plaudern, informieren und pla-
nen mit Mitgliedern und Gasten. Das Essen des Tages prdsentiert uns wie-
der die Regionalmannschaft der Niedersachsischen Kéche.
Ort: Restaurant ,,Krdutergarten®, Gottfried-Keller-Str. 28/30, 30655 Hanno-
ver
Bitte anmelden unter Telefon 0511 463894 oder hannover@slowfood.de

HARZz
Sonnabend, 10.9.20111, 14 - 18 Uhr
Aprikosen- und Apfelverkostung
Friichte aus dem Sudharz als Tartes, Strudel, Chutneys ...
Ort: Hofgarten des Landhaus Kemper, An der Trift 19, 38678 Clausthal-Zel-
lerfeld (Buntenbock)

BRAUNSCHWEIGER LAND

Sonntag, 11.9.2011, 11 = 17 Uhr
Regionaler Genussmarkt am Dowesee
Nach dem grof3en Erfolg im letzten Jahr veranstaltet das Slow Food-Convi-
vium Braunschweiger Land auch in diesem Jahr einen Markt der regionalen
Lebensmittel. Auf dem Gelande des Dowesees stellen Produzenten aus der
Region ihre Lebensmittel vor. Im Eingangsbereich des Schulgartengeldandes
und auf den umliegenden Rasenfldchen finden Sie Stande, an denen An-
bieter und Produzenten aus dem Braunschweiger Land Brot, Kase, Honig
und Wurst, Ol, Kaffee, Wein, Bier und Brande (um nur einige Beispiele zu
nennen) zur Verkostung und zum Verkauf anbieten. Das Convivium Braun-
schweiger Land wird seine Arbeit und die Philosophie der internationalen
Slow Food-Bewegung vorstellen.
Ort: Doweseeweg 2, 38112 Braunschweig

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 13.9.2011, 19 Uhr
Stammtisch
Ort siehe Internet (www.slowfood.de)

HANNOVER

16.-18.9.2011
Das nordlichste Weinanbaugebiet
Europas - Saale-Unstrut
Bezaubernde Landschaft, die Weinlese
hat begonnen. Lassen Sie sich von die-
sem romantischen Wochenende fiir den
Saale-Unstrut-Wein einnehmen. Annett
und Friedrich Pfeffer planen eine Reise mit
fachmannischen Fiihrungen, Weingutbesuchen und gutem Essen. Wir wer-
den viel mit 6ffentlichen Verkehrsmitteln oder zu FuB (festes Schuhwerk)
unterwegs sein. Auf dem Programm stehen u.a. Naumburg mit Dom und
Altstadt, Weingut Klosterpforta und mind. ein weiteres Weingut.
Max. 16 Teilnehmer (erforderlich sind mind. 10 Teilnehmer-Zusagen bis
28

15.4.). Kosten fiir Ubernachtung im Doppelzimmer, Bahnfahrt und Fiih-
rungen werden bei weniger als 250 € pro Person liegen. Kontonummer
fiir Anzahlung von 100 Euro wird bei Anmeldung mitgeteilt.

Anmeldung bei Friedrich Pfeffer, Telefon 0172 673 9999 oder pfeffer-
steinhude@web.de

HARZz
Sonnabend, 17.9.2011, 14 — 18 Uhr
Aprikosen- und Apfelverkostung
Friichte aus dem Sudharz als Tartes, Strudel, Chutneys ...
Ort: Hofgarten des Landhaus Kemper, An der Trift 19, 38678 Clausthal-
Zellerfeld (Buntenbock)

BRAUNSCHWEIGER LAND

Sonntag, 18.9.2011, 10 Uhr
Zukunft sden: Kartoffelernte
Gemeinsam werden die Kartoffeln ausgegraben. Eine Kochgelegenheit
wird vorhanden sein, damit mittags die ersten Kartoffeln probiert werden
konnen. Bringen Sie bitte |hr eigenes Essgeschirr mit und — falls maglich
— eine Grabegabel. Abschluss am Nachmittag.
Treffpunkt: ,,Langer Acker” (Anfahrt und Informationen zur Aktion: siehe
1.5.2011)

HARZ
Sonnabend, 24.9.2011, 14 — 18 Uhr
Aprikosen- und Apfelverkostung
Friichte aus dem Sudharz als Tartes, Strudel, Chutneys ...
Ort: Hofgarten des Landhaus Kemper, An der Trift 19, 38678 Clausthal-
Zellerfeld (Buntenbock)

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 27.9.2011, 19.15 Uhr
Arbeitstreffen
Ort: wird beim Stammtisch bekannt gegeben

OKTOBER ‘
HARZz
Sonnabend, 1.10.2011, 14 - 18 Uhr
Aprikosen- und Apfelverkostung
Friichte aus dem Sudharz als Tartes, Strudel, Chutneys ...
Ort: Hofgarten des Landhaus Kemper, An der Trift 19, 38678 Clausthal-
Zellerfeld (Buntenbock)

in Planung:
HANNOVER
Sonntag, 2.10.2011, 11 - 18 Uhr
Friichte des Gartens - der regionale Genussmarkt
Ort: Andreasplatz 5, 31134 Hildesheim (bei schlechtem Wetter in der
Andreaspassage)
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Genuss
Geschmack
Anzeigen

Kaffeespezialitdten
aus eigener Rostung

u.a. Kopi Luwak, Nepal, Galapagos

¢

Manufaktur - Probiercafé

GroBer Hillen 7 - 30559 Hannover-Kirchrode
Tel. (0511) 2 28 96 93
www.godshorner-roestkontor.de
info@godshorner-roestkontor.de

-p-«
'

Godshorner
Rostkontor

Wir fordern 4 Slow Food Deutschland e.V.

Avoomo. Beksmmlbichkeit Frische

Fungi Delikat

Die Extertaler Biopilzzucht

Das Besondere an Speisepilzen wie
Champignon - Shiitake - Krauterseitling
Limonenseitling - Buchenpilz

Pom-Pom Blanc - Samthaube
Kastanienseitling - Trockenpilze

sowie Pilze der Saison Bi d

Wir sind in Hannover auf den
[} Wochenmairkten Stephansplatz (Freitag)
L und Lindener Markt (Sonnabend).

] ! Tel.: 05262 9949920 Mobil: 0151 10713907
E-Mail: info@fungi-delikat.de
www.fungi-delikat.de

-

Traditionelle Fleisch- und Wurstwaren von selbst ausgewéhlten Tieren!
Spezialitat: Eichelschinken, Eichelmettwurst.

Fleischerei Hebel
Bussilliatweg 12
30419 Hannover-
Herrenhausen
Tel.: 0511-794667

s Cagfe

e }OeliE egrin

Qualitat sieht man nicht, aber ... man schmeckt sie!

Unser Speiseeis ist stets frisch aus Pietro De Pellegrin
ausgewdhlten Zutaten traditionell WendenstraB3e 2
handwerklich hergestellt. 38100 Braunschweig

—
Essbare Bltten und Wildpflanzen

fur Gastronomie und Privatkunden in der Region Braunschweig

kUChenfertig aufbereitet und
@ friSCh an Sie geliefert.
m wild-ess-kraut

Heiner Schrobsdorff - JidelstraBe 50 - 38126 Braunschweig
Tel. + Fax 0531. 2274952 - heiner@wild-ess-kraut.de

DE-022-Oko-Kontrollstelle

Eiskuchen, Sojaeis, Veganereis ... Telefon 0531 46470

« NEUBAUERS

...die traditionelle
Wu rstmanufaktur '

Wir verarbeiten in unseren Produkfen nur and®
bestes Fleisch des norddeutschen uwel
Markenfleischprogramms ,LandJuwel”

Weltere Infos unfer www.landjuwel.de ﬁ?ﬁ;&ﬁ.’:i

Nibelungenplatz 11 - 38106 Braunschweig - Tel.: 0531-322315
wwwi.fleischerei-neubauer.de




Regional aus Tradition

Richter

ALTSTADTBACKER

Tradition fir unsere
Kunden: Richters Meh!
yon der Mihle Sack.

Seit 3. Generationen
fiir unsere Zukunft!

Wir backen seit 1938 in 3.Generation unsere

Backwaren. So muss (WWWBRUTVERSTEHERd@

Béckerei schmecken!

Drivineg To GOXE

« Tradition in neuem Glanz ~

Gasthaus und Cateringservice:

Tel. (05108) 2163
Mo. Ruhetag, Di. bis Fr. ab 18 Uhr
Sa.und So. 11-14.30 und ab 18 Uhr
www.gasthausmueller.de

FEINKOST & TRATTORIA

Catering
Party-Platten

Geburtstage Jubilen

Samstags-Frihstick

Familienfeie
milientetern Clubabend

Veranstaltungen
bis 200 Personen

Mittagstisch

Pasta Schinken

Salame Grappa
Espresso-Kaffee  \yeine

Balsamico TK-Fisch
Olivenol
Eisspezialitaten

Gewlirze & SoBBen

-~ — S
Italienischer Markt flir Feinschmecker und Weinliebhaber:
Mo - Fr 8-18, Sa 9-15 Uhr
Trattoria mit warmer Kuiche: Mo - Fr 11-15 Uhr, ab 4,80 Euro

I WEINHANDEL
Frankenring 7 Telefon 0511 /74 20 85
30855 Langenhagen-Godshorn Telefax 0511 /74 20 89

Weitere Infos tber
Sonderveranstaltungen usw.
unter www.legro.de




e i
uss direkt ing Haus!

Gemiise, Obst, Milch, Joghurts, Wurst,
Kase, Brot, Naturkostprodukte u.v.m.

Wir liefern in: Hannover, Celle,
Elberg Braunschweig, Hildesheim und Umgebung
BIOLOGISCH - DYNAMISCH

www.elbers-hof.de An der Kirche 5, 29596 Nettelkamp

DLG Préamierte Obstbrande aus eigener

Herstellung
‘ig ! Kirschbrand
a Birnenbrand

et Lister Obstler

L
|
ESTILLE

HanNOVERS ObSTbRENNEREI sEiT 2009 Ingwergeist
Lohnbrennen aus ihrem Obst Triiffelgeist
Brennereibesichtigung Mirabellenbrand
Schnapsbrenner Seminare
Termine telefonisch oder im Internet! Bei einer Verkostung vor Ort in der Obstbrennerei
Offnungszeiten Di u. Fr 14-17.30 Uhr entfiihren wir Sie gerne in die Welt der edlen

Obstbrinde, Obstgeiste und Tresterbrinde.
Lister Destille ObstbRENNERE
MEenGendavm 6 D-30177 HANNOVER
Tel:0511-8486616 www.listerdesrille.de

beraten
vermitteln
vermieten
verwalten

entwickeln

pex

Immobilien + verwalten GmbH

Projektmanagement

Ihr Immobilienberater und Verwalter in Hannover
Tel. 0511/70037160 www.apex-immobilien.net

Von kidnstlerhand gestalretes Hotels
Langschliferfrihsrick.
Regionale Kiche.
Kinderzirkusschule.

Surfkurse am eigenen Seegrundstick.
Yamaha Cé Fligel, leider kein Fernsehen

Hotel Landhaus Kemper
An der Trift 19,38678 Clausthal-Zellerfeld/OT Buntenbock
www.landhaus-kemper.de Tel. 05323/ 1774




SALZWIESEN:'KALBFLEISCH

WWW.ADRIANENHOF.DE

Fleischerei Scheller
Nenndorfer StraBe 66
30952 Ronnenberg OT Empelde
T 0511 464165 F 0511 436273
info@Fleischerei-Scheller.de
www.Fleischerei-Scheller.de

Kleiner Hillen

Hannover- Kirchrode
[- freitags von 9 - 13 Uhr ]

Winkelstr. an der Pauluskirche
freitags von 9 - 12.30 Uhr

HiIdesheim-HimmeIsthﬁr]

Ernst-August-Platz Ernst-August-Platz

Hannover- Bahnhof Hannover- Bahnhof
r montags von 14 - 18 Uhrj [- freitags von 14 - 18 Uhrj

Fiedelerplatz Einkaufspark Klein-Buchholz

Hannover- D6hren Hannover- Bothfeld
[-dienstags von 14 - 18 Uhr I [- freitags von 14 - 18 Uhr ]

Laatzen e, Hannover- Bulit
Vor dem Leine-Center RimpaustralRe
mittwochs von 14 - 18 Uhr samstags von 9 - 12.30

Hannover- Mitte Hannover- List
[_ An der Marktkirche j [— Moltkeplatz
d r a

onnerstags von 14 - 18 Uh samstags von 9 - 13 Uh

An der Lutherkirche atz an der Friedenskir he
donnerstags von 14 - 18 Uh samstags von 9 - 13 U

[-Hannover- Nordstadt] [_ Hannover- Zoo
r

0y BJ &

www.bauernmarkt-hannover.de . www.bauernmarkt-hildeshei

Bewihrtes Sortiment geniessen,
kreative Spezialititen erleben.

Unter diesem Motto steht mein viel-
seitiges Angebot. In aufwendiger Hand-
arbeit werden die Fruchtaufstriche und
Gelees in kleinen Chargen mit sehr viel
Sorgfalt vorbereitet und gekocht.
Mit den ungewdhnlichen Fruchtauf-
strichen aus Obst und/oder Gemiise und
Krautern zu Kase und kaltem gegarten
Fleisch gehoren die exquisiten, aroma-
tischen Bluten- und Krdutergelees zu den
kreativen Spezialitaten. Alles was ins Glas
kommt, ist echt. Fiir jeden Geschmack
bietet dieses Sortiment das Richtige,
Iassen Sie sich tiberraschen!

i€

WWw. dermarmela enkocher.de

Wolfgang K. Buck Marmeladeur
Manufaktur Im Blenze 29 - Biiro Rotdornstrale 12 - 31515 Wunstorf-Luthe
Tel. & Fax 05031 71436 - Online Marmeladen-Bestellung unter
www.dermarmeladenkocher.de

—

BESTELLHOTLINE o,

®
=> T.05101.588360.

- www.gemuesekiste.com

Gemiisekiste

vom_llioland-Betrieb Kampfelder-H'o[




BIERO

Ristorante [tallano

Gute Produkte

+ gehobene italienische Kochkunst

= Gaumenschmaus besonderer Art!
naber Pietro Stanziale ist Mitglied im
lienischen Kochverband und wurde von
3sem Verband fiir die Férderung der
lienischen Kochkultur ausgezeichnet.

enstag bis Sonntag,
''=14.30 Uhr und 18 - 24 Uhr,

- * = g .
iche bis 22 Uhr, Montag Ruhetag, =
it kleinem Raucherraum. I O a e n

ilzdahlumer Strafe 301
1126 B hwei . .
\efon 0531 43598 orer 2621448 fir Menschen mit Geschmack

Fax 0531 2621529 w .
E-Mail info@da-piero-bs.de In unseren neuen Verkaufsrdumen in  _jgg

www.da-piero-bs.de der Herrenhduser Stra3e 53 bieten =
wir lhnen mehr als 2000 Artikel aus —]
biologischem Anbau:

Frisches Obst und Gemuse

Taglich frisches Brot und Kuchen
Brotchen frisch aus dem Ofen
GrofB3e Kaseauswahl (Kuh, Schaf, Ziege) —
Molkereiprodukte und Tiefkiihlkost

Feinkost

GrofB3e Auswahl an frischer Pasta
Fleisch- und Wurstwaren

Uber 50 europaische Weinsorten
Samstags ab 11 Uhr Weinverkostung
Taglich wechselnder Mittagstisch

Naturkosmetik
(Dr. Hauschka, Lavera, Logona, Weleda)

und vieles mehr...

bio laden

Herrenh&user StraBe 53 - 30419 Hannover
Telefon: 0511 - 461 521 - Fax: 0511 - 461 536

E-Mail: mail@bio-genuss-laden.de

Internet: www.bio-genuss-laden.de




Wo.
Ganz. Schon. Mutig.
Kreative Kommunikation
Am Hohen Tore 7 - 38118 Braunschweig
Telefon (0531) 2193204

Fax (0531) 22544592
info@GanzSchoenMutig.de

—>> www.GanzSchoenMutig.de « 7

BACKWERK

Di.—Do. 7-13 Uhr
und 15-18 Uhr
Fr. 7-18 Uhr

Sa. 7-12 Uhr

Christian Lecht
Heinrich-Heine-Str. 38
30173 Hannover

Tel. (05 11) 88 16 41

- i el —-'_."-.--'-- www.backwerk-

rn Slow Food

)

Hoppenkamp

Edle Tropfen aus
handwerklicher Produktion.

www.ligueurmanufaktur-hoppenkamp.de Ry
30890 Barsinghausen, HeerstraBe 61 . o
Telefon: 051 05 - 7 79 81 86 Bioland ERSRE

Der Niedersachsensekt

[5i6 - 2004

Dupres & Co. Sektkellerei
Schlof} Landestrost - 31535 Neustadt a. Rbge.
Tel. 0 50 32/33 02 - Fax 0 50 32/32 92
www.niedersachsensekt.de




www.la-vigna.de

auch bei La Vigna.

Mt LAVIGNA

Italienische Weine und
Lebensmittel, Bistro, Party-Service

Ziegenmarkt 3| 38100 Braunschweig | Telefon 0531 -125213

Movenpick Restaurants — ein Stiick Schweizer Kultur

www.TeamTandem.de

Backfrischer Sonntagsgenuss fiir die ganze Familie!

Mit unserer Familientuite genieBen Sie jeden Sonntag
eine Auswahl von verschiedenen saisonalen Brotchen
und Brotsorten, welche frisch fiir Sie in der hauseigenen

Alwater-F aheeug mit (Berdachesng Kr als WeSiagen Movenpick Backerei gebacken werden.
Stmyraam o Gepdck. Provand wrd Fee Aneisiong
lechiy By Preis: € 6,50

Das Angebot ist berechnet fiir 2 Erwachsene und 2 Kinder.

Wir backen mit Laib und Seele!
aenilpriingiich, K Jurg ued AR

= i Corupgmr vers B0 b 21 Prarioren

= i Chupliper igt ieenar el Mdovenpick Restaurant Kropcke

Mistanfragen + Preise + nlo's: Delikatessen, Brot & Schokolade

wwrw. TeamTandem.de L. = GeorgstraRe 35 \
30159 Hannover

B Y
0531-82028 e e Tel. +49 (0) 511 326 284 50 MOVENPICK

moevenpick-restaurants.com Restaurants
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KASE UND WEIN

Schon seit Jahrhunderten schaffen sie den einfachen und doch wirkungsvollen
Grundstein fiir ein geselliges Beisammensein: eine Kaseplatte und ein passender
Wein, der dazu gereicht wird. Doch welcher Kase harmoniert mit welchem Wein?
Zusammen entdecken wir gute Kombinationen, spiiren ihnen nach und schérfen die
Sinne. Wir lernen Weinaromen kennen und den typischen Geschmack traditioneller
Késesorten. Wir erleben K&se und Wein als Kinder ihrer Regionen, gepragt von ganz
eigenen Klimaverhaltnissen, Rezepten und Traditionen. Durch den Abend fiihren
Selma Braun und Petra Gemmel vom Feinkostservice, die ihre Begeisterung fiir Kase-
spezialitdten in jahrelanger Verbindung zu einem franzdsischen Freund entwickelte
— dem Késeweltmeister der Fromagers 2005. Preis pro Person: 59,90 €

Termine: 20. Mai, 12. August und 25. November 2011 um 18.30 Uhr

DEGUTREFF

Fiir Weinliebhaber und Neugierige: Jeden 1. Mittwoch im Monat um 18.30 Uhr
empfangen wir Sie in unserem Bistro. Mit unserer Sommerliére Selma Braun probie-
ren Sie Weine aus allen Regionen der Erde. Ohne Spektakel, mit viel Vergniigen und
kulinarisch gut begleitet: Wir laden regionale Produzenten ein und unser Kiichenchef
kocht ein Gericht passend zum Wein. Preis pro Person: 17,90 €

WINE MEETS JAZZ

Jeden Monat ein kdstlicher Ohrenschmaus und ein Wein, der die Geschmacksknospen
kitzelt. Das Thema wechselt. Unterhalten werden Sie vom gutgelaunten Jazztrio
»Jazzebo« aus Hannover. Preis pro Person inkl. einem BegriiBungswein: im Vorver-
kauf (Vorkasse) 8,50 €, an der Abendkasse 9,50 €

Termine: 24. Mdrz, 21. April, 26. Mai 2011 um 18.30 Uhr

Zu allen Veranstaltungen bitten wir um Ihre Anmeldung unter T 0511 27 94 94 0 oder
Einfo@schlosskueche-herrenhausen.de

schlosskiiche

Restaurant. Café. Biergarten. Catering - Alte Herrenhduser Str. 3 - 30419 Hannover

‘ Ehrenamtlich titig bei Slow Food

Als ehrenamtlich tatiger Verein freuen wir uns immer {iber neue
Mitwirkende. Unterstiitzung ist in folgenden Bereichen herzlich
willkommen:

Arche des Geschmacks

Die Arche des Geschmacks ist ein internationales Projekt von Slow Food.

Lokale und regionale Lebensmittel, Nutztier- und Nutzpflanzenarten, die

mangels Angebot auszusterben drohen, sollen vor dem Vergessen gerettet

werden.

® Recherche zu einzelnen Produkten, Rassen und Arten beziiglich Historie,
aktuelle Verbreitung, Produzenten und anderen Besonderheiten

® Aufbereitung der Informationen fiir Verdffentlichungen und Pressearbeit

® Organisation von Veranstaltungen

Genussfiihrer

Wir mochten Restaurants, Gaststdtten und vergleichbare Betriebe

vorstellen, die sich in besonderer Weise fiir die regionale Esskultur

einsetzen.

® Vorschlage von Kandidaten

® Testessen und Bericht verfassen

Produzentenmirkte

»Geschmackserlebnisse*“ (moderierte Verkostungen).

® Abstimmungen von Teilaufgaben und Organisation von Veranstaltungs-
teilen

® Zeitgerechte Vorbereitung und Aufbereitung der Planung fiir die Presse

® Dokumentation der Mérkte fiir eine nachfolgende Pressearbeit und als
Vorbereitung fiir Nachfolgemarkte

Veranstaltungen

Wir fiihren zahlreiche Veranstaltungen zu den Themen Geschmacksvielfalt,

Produktionsweisen und Produktveredelung durch.

In Seminaren schulen wir Sinneswahrnehmungen und bei Fiihrungen

prdsentieren wir besondere Produkte.

® Prdsenz auf der Veranstaltung

® Abstimmung von Veranstaltungen

Interne Organisation

Die stdandige Optimierung interner Abldufe bei der Veranstaltungs-

organisation, Informationsverteilung und Kommunikation ist in einem

ehrenamtlichen Verein von besonderer Bedeutung.

® Auslotung von Verbesserungsmaoglichkeiten an der internen Kommuni-
kations- und Informationsstruktur

® Strukturierter Datenaustausch und Abgleich zu ibergeordneten
Strukturen
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' Sie diirfen genieBen

Ausfiihrliche Informationen tber die Slow Food Bewegung und vieles
Interessante mehr finden Sie auch im Internet:

www.slowfood.de

Bitte schicken Sie mir weitere Informationen tiber Slow Food

Ich mochte gerne Mitglied werden:

Juniorenmitgliedschaft: 30 €/)ahr (18 bis 26 Jahre)
Einzelmitgliedschaft: 75 €/Jahr

Familienmitgliedschaft: 95 €/)ahr (Jugendliche bis 18 Jahre ein-
geschlossen; auch fiir nichteheliche Lebensgemeinschaften)

Forderer von Slow Food Deutschland: hierzu erhalten Sie
gesonderte Aufnahmeformulare

Als Slow Food Mitglied erhalten Sie alle zwei Monate das Magazin
»Slow Food*“, natiirlich die Informationen Ihres Conviviums und weltweit
ermafigten Eintritt zu allen Slow Food Veranstaltungen.

Als Slow Food Mitglied unterstiitzen Sie Ihr Recht auf abwechslungsreichen,
unverfélschten und gesunden Genuss!

Nachname

Vorname

StraRe

PLZ und Ort

Telefon

Fax

E-Mail

Datum, Unterschrift

Ausfiillen und an die Geschéftsstelle von Slow Food Deutschland elV.,
LuisenstraBBe 45, 10117 Berlin, (Tel. 030 246 25 939, Fax 030 246 25 941)

oder an das néchst gelegene Convivium schicken.
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www.slowfood.de

Slow Food engagiert sich fiir
Genuss, der sich aus dem bewussten
Gebrauch der Sinne, aus Wissen, dem richtigen

Umgang mit den Rohstoffen sowie der Freude

am geselligen Zusammensein ergibt.




