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. 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 iiber Lebensmit-
tel und deren urspriinglichen Geschmack
und vereint Produzenten, Gastronomen,
Handler 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 G&ste zum Schnuppern,

Schmecken und Kennenlernen immer herz-
lich willkommen sind.

’ Gemeinsame Verantwortung

Kennen Sie das freudige Blitzen in den Augen eines Landwirts, der im
intensiven Dialog mit der Natur Lebensmittel erzeugt? Der weif3, dass sein
Boden auch im néchsten Jahr wieder fruchtbar sein wird — ohne kiinstliche
Hilfe. Haben Sie schon einmal mit einer Backerin gesprochen, die Ihnen
stolz den seit Jahrzehnten gepflegten Sauerteig préasentiert? Oder mit
einem Fleischer, der Sie schwédrmerisch seine aus schlachtwarmem Fleisch
hergestellte Mettwurst probieren ldsst? Luftgetrocknet und monatelang
haltbar — ohne Konservierungsstoffe.

Dann sind Sie anschlieBend sicherlich selber ins Schwarmen gekom-
men. Aus Begeisterung tber die handwerklichen Produkte und aus
Freude Uber die Authentizitdt der Menschen und ihres Schaffens. Diese
Stimmigkeit von Erzeuger, Lebensmittel und Konsument ist vielleicht
die ideale Form einer verantwortungsvollen Lebensweise, die auch nach
Generationen noch Gliick zu verbreiten in der Lage ist.

Ein bisschen Verantwortung konnen wir iibernehmen — wenn wir uns
mit unserem Konsumverhalten als Ko-Produzent begreifen und beim
Einkauf beispielsweise an die eingangs erwdhnten blitzenden Augen
denken. Und vielleicht auch, indem wir noch einen Schritt weitergehen:
Initiativen wie jene zum Veggitag oder zur Solidarischen Landwirtschaft
bieten dazu Gelegenheit.

Wir freuen uns auf die Gemeinsamkeit mit [hnen!

Ihre Slow Food Convivien
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Zauberfrauen und Tatminner:
Das sind Menschen im Harz, die
neue Wege wagen. Was sie leitet:
die Liebe zur Region, die Lust
am Genuss und eine unbandige
Gestaltungsfreude. Entdecken
Sie in diesem farbenfrohen
und sinnlichen Reigen aus
Geschichten, Gesichtern und
Rezepten die unerschopfliche
Vielfalt des Harzes! Und
erleben Sie, wie seine kreativen
Landwirte, Handwerker und
Gastgeber  Tradition  und
Moderne zu einem neuen
. Verstindnis von Gastlichkeit
") N verbinden...

Buch erscheint im Sep.2011
Weitere Info s
www.zauberfrauenundtatmaener.de




Seite aus den Buch ,,Zauberfrauen und Tatmanner

Béirlawch - ﬁdﬁ/f‘hﬁéerwac/?en

Im Bérlauch steckt die Kraft des Baren! Der
Legende nach war das griine Wildkraut, auch
wilder Knoblauch oder Hexenzwiebel genannt,
die erste Nahrung der Béren, wenn sie aus dem
Winterschlaf erwachten. Wir machen es wie
die Baren und er6ftnen unseren bunten Reigen
aus Geschichten und Rezepten mit diesem
herrlichen und heilsamen Friihlingskraut.
Denn der Bérlauch ist ein echtes Lebenselixier
und ein unerschopflicher Jungbrunnen; vor
allem hilft er gegen ,,Verkalkung*!

Zu Beginn also gleich das Beste aus dem
Wald... umden Appetitanzuregen und die Lust
zu wecken auf viele weitere unvergleichliche
Naturgeniisse! Geben Sie in die gesalzene und
gepfefferte Butter einfach eine gute Portion
frischgepfliickten und gehackten Bérlauch.
Noch ein Loftelchen Piiriertes von diesem
Wunderkraut dazu, und die Butter erhalt

.. AL GenieBer

eine kriftige, griine Farbe - damit die Brotzeit
nicht nur nach Wald schmeckt, sondern auch
danach aussieht!

Denn das Auge isst bekanntlich mit.
Augenschmaus und Ohrenschmaus - unsere
Sprache weif3, dass wir mit allen Sinnen
schmecken und genieflen. Deshalb haben
wir in diesem Buch alles fiir Sie gesammelt,
was Freude und Genuss bereiten kann.
Fir den einen ist das die verfiihrerisch
gefiillte Rinderroulade aus Harzer Rotem
Hohenvieh, fiir den anderen der Anblick
gliicklich grasender Schweine und fiir einen
weiteren vielleicht der handwerklich gefertigte
Schuhschrank im Rosenhaus bei Dorothee
Kemper. Folgen Sie den Zauberfrauen und
Tatmdnnern ins Land der unbeschrinkten
Sinnenfreuden und genieflen Sie, was sie dort
sehen, riechen, fiihlen, héren und schmecken!




. und auch fiir die Schlafhormone. Fiir alle, die mit Schlafproblemen zu
Wasser ist mehr als Wasser. tun haben: Trinken Sie mehr Wasser!

e Unser Gehirn besteht zu 85 % aus Wasser. Das Gehirn reagiert
duBlerst empfindlich auf Wassermangel oder erste Anzeichen

. . dafiir. Die Konzentrationsfahigkeit ist fiir das Gehirn eine enorme
Na klar, Grundlage aller Lebewesen und aller Lebensmittel ist i . . L
R L . Energieanstrengung. Wasser verbessert die Konzentrationsfahigkeit!
Wasser. Wasser ist fiir uns selbstverstandlich vorhanden. Diese Selbst- X ) X - .
o i i i L X i i e Heifhunger kann ein Anzeichen flir Wassermangel sein. Denn wenn
verstandlichkeit, mit der wir beispielsweise auch eine gute Gesundheit . . . . .
. L . unser Gehirn einen Energiemangel hat, fehlt ihm meistens Wasser.
erfahren, hat leider zur Folge, dass wir die Wirkung und Bedeutung X . B .
i . . i . . . . Es kann aber nur sagen ,ich habe Heihunger” — deshalb priifen Sie
dieser Dinge unterschdtzen. Zeit, sich mit dem Thema intensiver L . . R
. k . zum Beispiel bei der nédchsten Schokoattacke, ob Sie schon genug
auseinanderzusetzen und neben den rationalen Fakten auch einmal
N . . . getrunken haben.
iber das Wasserglas hinaus zu schauen bzw. zu héren. Denn Wasser ist . B o B
e Wasserklart unseren Korper. Stellen Sie sich einmal vor, dass der Kérper

durchaus intelligent und hat Ohren.

eine riesige Kldranlage ist und sich von den Abfallstoffen befreien
mochte. Machen Sie es ihm einfach und geben Sie ihm ausreichend
Wasser.

e ...odersprichtSie eherderVergleich an, dass Ihre Organe wie Goldfische
im Aquarium sind und diese frisches Wasser zum Leben benétigen?

Praxistipps: Richtig Wasser trinken

* Wasist genug Wasser? Die Standardempfehlung ist 30 ml Wasser pro kg
Korpergewicht. Das Minimum sollten zwei Liter pro Tag sein. Probieren
Sie es aus. Sie werden den positiven Effekt merken — und ofter eine
(WC-)Pause machen, das tut Ihnen auch gut. Wenn Sie Sport treiben,
trinken Sie mehr. Und achten Sie ebenfalls auf ausreichend Salzzufuhr.
Denn Wasser kommt nur in die Zellen, wenn auch ausreichend Salz
im Korper fiir die Natrium-Kalium-lonen-Pumpe vorhanden ist. Diese
Pumpe ist ein Transporteiweif} innerhalb der Zellmembran. Die Pumpe

sorgt fiir den richtigen Austausch von Wasser, Kalium und Natrium

zwischen dem Zellinneren und ZellduBeren.
Wasser - Grundlage fiir unsere Gesundheit

Wasser ist ein wirksames ,Rund-um-sorglos-Paket* und kann
sehr wirksam und lindernd bei vielen Beschwerden wie zum Beispiel
Kopfschmerzen, Konzentrationsstérungen und Schlafstérungen sein.
Warum ist das so? ‘#
e UnserKorper besteht zu circa 75 % aus Wasser und zu 25 % aus festen

Stoffen. Wasser ist sowohl Transportmittel, als auch Losungsmittel,

Warmepuffer und Kiihlmittel im Korper. Wasser ist der ,,Cash Flow des - —_

Korpers“.

e \Wasser ist an nahezu jeder chemischen Reaktion im Kérper beteiligt.
Damit das gute Essen verstoffwechselt werden kann und in alle
Zellen kommt, bendtigen wir Wasser. Dementsprechend ist Wasser
ein Nahrstoffl Und erst wenn ausreichend Wasser vorhanden ist,
ist vereinfacht gesagt auch genug Raum fiir die vielen chemischen
Reaktionen vorhanden.

e Wasser wird fiir sdamtliche Hormonbildungen bendtigt: fiir die

fotolia

Stresshormone, fiir die Gliickshormone, fiir die Entspannungshormone



e Als Wasser zdhlt nur Wasser. Nicht dazu zdhlen Tee, Kaffee,
Fruchtschorlen, sonstige alkoholfreie oder alkoholische Getrdnke
— das sind alles angereicherte Wasser, die vom Korper wiederum
verstoffwechselt werden miissen.

e Trinken Sie Wasser regelméasig und kontinuierlich tiber den Tag verteilt;
zu den Mabhlzeiten wenig trinken. Das verdiinnt die Verdauungsséfte
und erschwert die Verdauung / Verbrennung.

° Mit oder ohne Blubb? Erst einmal ist wichtig, dass Sie liberhaupt
Wasser trinken. An zweiter Stelle empfehle ich stilles Wasser, gerade
fiir die Menschen, die Probleme mit Ubersiuerung, z.B. Sodbrennen
oder Hautprobleme, haben. Denn in Kohlen-S&ure ist Sdure enthalten.

e Fiir Fortgeschrittene und ganz Mutige: Probieren Sie einmal Tee ohne
Tee als Tee-/Kaffee-Ersatz. Richtig, das ist warmes Wasser. Das wird
sehr leicht verstoffwechselt vom Korper, hilft beim tdglichen Entgiften
und Entsduern. Nehmen Sie einfach mal eine Thermoskanne mit ins
Biiro oder auf die Zugfahrt.

Wasser ist nicht gleich Wasser

Der Apotheker Olrik Becker aus Neustadt am Riibenberge geht
sogar noch einen Schritt weiter. Er produziert und verkauft in seiner
Apotheke levitiertes Wasser. Levitieren bedeutet, dass das Trinkwasser
aus dem Wasserhahn mittels spezieller Magnetisierungs- und Verwir-
belungsverfahren in einen energiereicheren Zustand zuriickversetzt
wird. Zusatzlich wird es mit hocheffektiven Filtern gereinigt, so dass das
Wasser in Struktur und Qualitat frischem Gebirgsquellwasser nahe kommt.
Die industrielle Aufbereitung und der Transport von Trinkwasser sowie
immer haufiger vorzufindende Riickstdnde von Arzneimitteln, Hormonen,
Diingemitteln oder Weichmachern aus Plastik belasten die Qualitédt des
Trinkwassers. Die Trinkwasserverordnung gibt zwar Hochstmengen fiir die
Riickstande an, doch inwieweit zum einen kleine Mengen Auswirkungen
auf unseren Stoffwechsel haben und zum anderen die Riickstande
untereinander im Korper reagieren, ist unzureichend gekldrt. Levitiertes
Wasser ist grundsatzlich fiir jeden geeignet. Olrik Becker kldrt den
Einsatz jedoch individuell mit seinen Kunden, da z.B. die Forderung von
Stoffwechselvorgdngen und die Beschleunigung von Entgiftungsprozessen
immer Hand in Hand mit der richtigen Erndhrung und Lebensweise gehen
sollten, wie er betont.

Uber das Wasserglas hinaus: Hat Wasser Ohren?

Der japanische Arzt Masuro Emoto beschaftigt sich seit Jahrzehnten
mit einer dhnlichen Sichtweise auf das Wasser und der Frage: Welchen
Einfluss hat die Umgebung auf die Struktur der Wasserkristalle? In seinen
Experimenten fotografiert er Wasser, wdhrend es gefriert. Dabei hat
er nachgewiesen, dass die Umgebung eines Wassers die Struktur der
gefrierenden Kristalle deutlich verdandern kann. So konnte er nachweisen,
dass Wasser auf Musik und Worte reagiert. Er verglich die Struktur der
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Wasserkristalle von Wasser, welches mit klassischer Musik umgeben war

mit dem in Heavy-Metal-Musik. Die Kristalle der ersten Probe bildeten
sich in harmonischer, schoner Form, wahrend die zweite Probe keine klare
Kristallstruktur bildete. Danach wollte das Team wissen, wie Wasser auf
Worte reagiert. Eine Probe wurde mit einem Papierschild ,,Danke” beklebt,
die andere mit ,,Dummkopf“. Auch hier wiederholten sich die Ergebnisse
aus dem Musikexperiment: Es bildeten sich wunderbare Kristalle bei
,Danke®, missgebildete Kristalle bei den Proben mit negativen Worten.

Hilft es also doch, wenn wir mit unseren Pflanzen sprechen? Wird unser
Essen leichter verdaulich und besser vom Kérper aufgenommen, wenn
wir es mit Dankbarkeit, Liebe und in einer schonen Atmosphdre essen?
Die Ergebnisse von Emoto lassen diesen Schluss zu. Denn unser Korper
besteht zu circa 75 % aus Wasser und hat demnach Millionen von Ohren.
Verwdhnen wir diese mit Genuss und Verstand!

Anke von Platen, Inga Meister, Convivium Hannover

Quellen und Literatur:

Batmanghelidj : ,,Sie sind nicht krank, Sie sind durstig® VAK Verlags GmbH, 2006

Von Platen, Anke: STRANDKORB-PRINZIP, Books on Demand, 2010
http://www.urquellwasser.eu/forschung/wasserbelebung/kalkschutz/masaru-emoto-die-macht-
der-gedanken/33107/

Terminhinweise:

Dienstag, 6. Dezember 2011, Tafelrunde in Hannover, siehe Seite 22
Sonnabend, 10. Dezember 2011, Besichtigung des Wasserwerkes
Burgwedel-Wettmar, siehe Seite 23

11



Brotversteher
Richter Altstadtbdcker aus Wolfenbiittel
Forderer von Slow Food Braunschweiger Land

Was sagt der Brotversteher: Ein Brot besteht aus Salz, Wasser, Mehl
- sonst nichts. So bleibt der natiirliche Geschmack der Grundstoffe
erhalten, nicht verfdlscht durch Backmischungen, die negativ wie
Geschmacksverstarker wirken.

Die Qualitdten der Grundstoffe miissen stimmen:

Das Salz kommt nach verschiedenen Testungen aus Rio Maior in
Portugal, an der Sonne getrocknet, voll und mineralisch im Geschmack —
leider nicht aus der Region.

Das Wasser kommt von den Stadtwerken Wolfenbiittel und wird direkt
neben derTeigbereitung dynamisiert durch das Elisa-Verfahren (Das Wasser
wird tiber Kiesel geleitet. Die langen Molekiilketten werden aufgeschlossen
in kleinere Einheiten, dadurch vereinfacht sich die Zell-Passage. Das Brot
wird voller, lockerer. Das Wasser in Wolfenbiittel hat einen Hartegrad von 9
dH, trotzdem gibt es keine Kalkablagerungen. Entkalkung war bisher nicht
notwendig.)

Das Getreide ist konventionell angebaut und kommt aus der Region.
Ist die Ernte so schlecht wie 2010, wird schon mal aus Mecklenburg-
Vorpommern zugekauft.

Ein computergesteuertes Verwiegungssystem sorgt fiir die Genauigkeit

des Wassergehaltes, der Temperatur und der Zutaten.

Und was bringt dieser grole Aufwand?

Qualitdt und hervorragenden Geschmack - was wollen wir mehr?
Carsten Richter liebt nicht nur sein Brot, sondern auch die Offenheit (iiber
die anderen Lieben reden wir hier nicht).

Im Oktober wird das Convivium Braunschweiger Land den Stammtisch
in der Béckerei erleben. Carsten wird uns voller Stolz (so kennen wir ihn!)
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seine Bdckerei zeigen, besonders seinen neuen Holzofen, in dem die
Pellets im Backraum verbrennen und die dicken Schamottesteine den
Holzgeschmack auf das Brot tibertragen. Und er wird uns Antworten auf
unsere Fragen geben und demonstrieren: Ich bin ein Brotversteher!

Das Problem der Uberproduktion wird zurzeit iiberall diskutiert (siehe
auch die Berichte zu dem Film ,, Taste The Waste“ und ,,Terra Madre Day*
von Slow Food Braunschweiger Land in diesem Veranstaltungskalender).

Carsten Richter plant eine Uberproduktion von 10 % ein, ,damit
um 16 Uhr die Regale nicht schon leer sind“. Von den Resten werden 3
Tafeln beliefert, die Brotreste werden verbroselt, teilweise im neuen
Brot verarbeitet. Der noch verbleibende Rest wandert in eine Bio-
Ethanolproduktion. Ein Gedanke und Wunsch fiir die Zukunft ist, evtl. mit
Bauer Banse (der die Milch liefert, s. im Veranstaltungskalender Sommer
2011) eine Schweinemast aufzubauen. Die Schweine erhalten u. a. das
Brot und liefern das Fleisch fiir die Wurst fiir die belegten Brotchen.

Noch eine Zukunftsvision: Es wird an eine Photovoltaik-Anlage
gedacht, die den Strom liefern soll fiir den dann neuen E-Wagenpark, bzw.
den Strom speichert und nachts in den Spitzen bereithalt.

Sympathische Ideen, oder?

By the way: Schon heute wird in der Béckerei nur Okostrom eingesetzt.

Probleme? Viele, aber die meisten miissen und kdnnen geldst werden.
Aber manchmal muss auch die Politik behilflich sein: In Wolfenbiittel
6ffnet ein Supermarkt nach dem anderen (und nicht nur in Wolfenbdttel)
und tberall sind Backstuben von Industrie-Backern drin. So wird das Leben
schwer gemacht fiir einen Handwerksbetrieb.

Aber wir wissen ja, wo wir unser Brot kaufen! www.brotversteher.de

Slow Food Braunschweiger Land, Hans Helmut Oestmann

Terminhinweis:
Dienstag, 11. Oktober, Tafelrunde in Braunschweig, siehe Seite 19
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Taste the Waste

Die globale Lebensmittel-
verschwendung

Ein Film von Valentin Thurn

HD, 88 Minuten

Berlinale 2011/

Deutscher Kinostart am

8. September 2011

,»50 Prozent aller Lebens-
mittelwerdenweggeworfen:
Jeder zweite Kopfsalat, jede
zweite Kartoffel und jedes
fiinfte Brot. Das meiste
davon endet im Mull,
bevor es iiberhaupt den
Verbraucher erreicht.
Und fast niemand kennt das
Ausmaf3 der Verschwendung.

Wer macht aus Essen Miill? Welche Folgen hat die globale Nahrungs-
mittel-Vernichtung fiir das Klima? Und fiir die Erndhrung von sieben
Milliarden Menschen?

Der Film findet Antworten bei Bauern, Supermarkt-Direktoren, Mull-
arbeitern und Kéchen. In Deutschland, Osterreich, Japan, Frankreich,
Kamerun, Italien und den Vereinigten Staaten. Und er findet Menschen,
die unserem Essen mehr Wertschadtzung entgegenbringen und Alternativen
entwickelt haben, um die Verschwendung zu stoppen.

Essen wegzuwerfen findet niemand gut — ,,weil andere nichts zu essen
haben®, sagen die Jiingeren und die Alteren erinnern sich noch an den
Hunger im Krieg: ,,Da waren wir um jeden Kanten Brot froh.“ Aber wir alle
machen mit beim grofen Ex und Hopp!

Valentin Thurn hat die Wirklichkeit in unseren Miilltonnen aufgespiirt.
In den Abfall-Containern der Gromadrkte, der Supermdrkte und denen
vor unserer Haustur. Sie enthalten Massen einwandfreier Lebensmittel,
teilweise noch originalverpackt, oft ist nicht einmal das (Mindest)
Haltbarkeitsdatum abgelaufen. Uber zehn Millionen Tonnen Lebensmittel
pro Jahr werden allein in Deutschland weggeworfen. Und es werden immer
mehr! Warum werfen wir so viel weg? Auf der Suche nach Erkldarungen
spricht Valentin Thurn mit Supermarkt-Verkdufern und -Managern,
Backern, GroBmarkt-Inspektoren, Ministern, Psychologen, Bauern und EU-
Birokraten.

Was er findet ist ein System, an dem wir uns alle beteiligen:
Supermdrkte bieten durchgehend die ganze Warenpalette an. Bis spat in
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den Abend muss das Brot in den Regalen frisch sein, zu jeder
Jahreszeit gibt es Erdbeeren. Und alles muss perfekt aussehen:
Ein welkes Salatblatt, ein Riss in der Kartoffel oder eine Delle im

Apfel, und sofort wird die Ware aussortiert. Joghurtbecher schon
zwei Tage vor Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums. Dass wir
die Halfte unseres Essens verschwenden, wirkt sich verheerend
auf das Weltklima aus.

Die Landwirtschaft ist fiir mehr als ein Drittel der Treibhausgase
verantwortlich, der Anbau der Lebensmittel verbraucht Energie und
Diingerund zerstortimmermehrRegenwalder. Wenn Nahrungsmittel

auf der Miillkippe verrotten, entweicht zusatzlich Methangas, das
bei der Erderwdarmung 25-mal so stark wirkt wie Kohlendioxid. Unsere
Verschwendungssucht verscharft auch den weltweiten Hunger. Friiher

mahnten uns unsere Mitter, den Teller leer zu essen: ,,Die Kinder in

Afrika wdren froh, wenn sie dieses Essen bekdamen.“ Als Kinder haben
wir sie nicht ernst genommen — wie sollten unsere Tellerreste auch zu
den afrikanischen Kindern kommen?

Doch die Aussage unserer Miitter war geradezu prophetisch. Die
steigenden Weizenpreise belegen es: Heutzutage kaufen wir unser Essen
auf demselben Weltmarkt, auf dem auch die Entwicklungslander kaufen.
Wiirden wir weniger wegwerfen, miissten wir weniger einkaufen; die Preise
fielen und es bliebe mehr fiir die Hungrigen. Aber es geht auch anders!“

Zitiert nach www.tastethewaste.com In Braunschweig durften wir
diesen Film schon als Vorpremiere sehen. Vielen Dank an Iris Miigge vom
Roten Saal!

Valentin Thurn hat das Problem an vielen unterschiedlichen Beispielen
sehr eindringlich gezeigt. Er engagiert sich jetzt auch mit seinem Buch ,,Die
Essensvernichter und mit der Zusammenfassung der Aktionen weltweit
auf der Website www.tastethewaste.com .

Wirin Braunschweig begriifien die Initiative von Slow Food Deutschland
zu diesem Thema und werden es zum ,,Terra Madre Day“ am 10. Dezember
aufgreifen. Auf dem Kohlmarkt werden wir einen Stand aufbauen, aus den
»Abfdllen“ kochen und mit den ,Verkostern“ {iber die Vernichtung der
Lebensmittel diskutieren.

Ein Mal durften wir schon den Film sehen. Erkladrt sich das Universum
bereit, diesen Film tiber mehrere Tage zu zeigen?

Werden die Medien das Problem aufgreifen? Wie sieht es aus bei der
Braunschweiger Zeitung, der neuen Braunschweiger, ffn, Hitradio Antenne,
NDR und Radio Okerwelle, was sagen die Parteien dazu, die Kirchen, die
Gewerkschaften, haben die bestehenden Initiativen noch Kapazitaten frei?

Vielleicht gelingt es uns ja, mit dem ,,Terra Madre Day“ und dem Film
,Taste The Waste“ Diskussionen anzustof3en.

Terra Madre Day ist am Sonnabend, 10. Dezember. Ab 11 Uhr
werden wir auf dem Braunschweiger Kohlmarkt sein, siehe Seite 23
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Besuch bei der Forellenzucht
Auemuhle/Harz

Aus den Tiefen der Odertalsperre sprudelt das Wasser die Oder
herunter, 1300 |/Sekunde davon durch die Naturteiche der Forellenzucht
Auemdiihle, in denen sich Regenbogenforellen, Lachsforellen und Saib-
linge tummeln mit viel Platz (Besatzdichte bei etwa 10 kg Fische pro
Kubikmeter Wasser). Zu sehen sind sie nur schwer, denn das Wasser ist
braunlich gefarbt.

Woher die Farbe kommt ist nicht klar, Moor soll es nicht sein.

22 Teiche liegen neben und hintereinander, umgeben von Baumen,
die Nachmittagssonne liegt dariiber, ein friedliches Bild.

Wenn die Fische ein Jahr alt sind kdnnen sie geschlachtet werden.
Gelebt haben sie in der Zwischenzeit von Fischmehl. (Das Fischmehl
wird aus den normalen Fischfangen auf den Weltmeeren hergestellt.
Die Produktion der Fische in Auemiihle hat also nichts mit dem Schutz
der Fischbestdnde auf den Meeren zu tun.) Die Forellen und Saiblinge
sind Raubfische, folglich brauchen sie tierische Eiweife, am besten
von Fischen. Die Ausbeute ist sehr hoch. 1 kg Fischmehl ergibt 1 kg
Fisch. Die ideale Temperatur des Wassers von 16 Grad mit einem hohen
Sauerstoffanteil macht’s moglich. Durch die hohe FlieBgeschwindigkeit
sinkt das Restfutter nicht ab, es gibt keinen ,,Eiweisssumpf*.

Daher miissen die Teiche nach der Ernte nurvom Schlamm gereinigt
werden, der durch den Eintrag von aufien, z.B. von Bldttern, entstanden
ist.

Die mit Netzen gefangenen Fische werden in Transportbehéltern zum
30 km entfernten Verarbeitungsbetrieb in Northeim-Edesheim gefahren.
Dort werden die Fische geschlachtet und ausgenommen, dann werden
sie heil gerduchert, Lachs und Lachsforellen werden als Filet kalt
gerduchert. Die Holzspdne bestehen aus verschiedenen Holzern. Das

Rauchern dauert etwa 60 bis 80 Minuten.

Der frisch gerducherte Fisch schmeckt am besten. Daher rduchert

Harald von Loebenstein auch von Montag bis Freitag jeden Tag. Die
Tagesration soll im idealen Fall fiir das Tagesgeschaft und fiir das
Anfangsgeschdft des ndchsten Tages reichen. Bleibt mehr {brig als
geplant wird der Rest in Frikadellen und Aspik-Gerichten verarbeitet.
Reste, die vernichtet werden miissen, gibt es folglich nicht.
] Und dann durften
wir geniefien. Eine viel-
seitige Fischplatte, ge-
rauchert, mariniert,
mit einem selbst her-
gestellten Meerrettich,
auch mit Preiselbeeren,
angereichert noch mit
Aalund Lachs lieBen wir
uns munden. Fantas-
tisch hat es geschmeckt
(kein Wunder bei den
Mastbedingungen) und reichlich war’s auch. Somit haben wir unsere
Ration fir den Monat August mit einem Mahl genossen (Hdufiger als 2
bis 3 mal im Monat sollte man keinen Fisch essen, um der Uberfischung
entgegen zu wirken — siehe oben). Diese leckeren Fischplatten kann man
natiirlich auch bestellen.

Harald von Loebenstein rduchert auch auf Méarkten in Braunschweig
und Wolfenbiittel.

Braunschweig, Kohlmarkt, donnerstags von 8 bis 14 Uhr,

Wolfenbiittel, Stadtmarkt, sonnabends auch von 8 bis 13 Uhr

Raucherei Northeim-Edesheim, Zur Miihle 2, Tel. 0 55 51 — 53 252,
0171 -786 11 64

Lassen Sie es sich gut schmecken! Die Investition lohnt sich.
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‘ 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!

‘ OKTOBER

HANNOVER

Sonntag, 2.10.2011, 11 - 19 Uhr
Friichte des Gartens - der regionale Genussmarkt
Hochwertige Lebensmittel aus der Region, handwerklich hergestellt. Die-
ser besondere Markt am Erntedankfest betont die Ndhe von Erzeuger,
Verarbeiter und Konsument. Ein sympathisches Rahmenprogramm sowie
Verzehrstande und eine weif3e Tafel laden zum Verweilen ein. Der Veran-
staltungsort ist wegen der groRen Zahl von Stdanden auf den historischen
Marktplatz in der Hildesheimer Innenstadt verlegt worden. Die Atmosphére
inmitten der prachtvollen Fachwerkfassaden kann stimmiger nicht sein.
Entdecken Sie, dass Gutes und Leckeres nicht unbedingt teuer sein muss,
sondern ,,preis-wert* sein kann. Zum echten Geniefien gehort das Wissen
iber die Dinge — so wird hier fachkundig iiber Spezialitaten, ihre Geschich-
te, Herkunft und Erzeugung informiert.
Die Zusammenarbeit mit Slow Food will hier MaBstdbe setzen. An einem
Informationsstand wird tber die Arbeit, die Philosophie und Qualitatskri-
terien gesprochen.
Ort: Historischer Marktplatz Hildesheim, Innenstadt
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HANNOVER

Dienstag, 4.10.2011, 19 Uhr
Monatliche Tafelrunde
Die Schnecke sucht sich fiir das Winterhalbjahr ein neues Zuhause.
Kiichenchef und Inhaber Jorg Lange ist seit langer Zeit Slow Food Forderer.
Der Lindenkrug an der im Westen Hannovers gelegenen Limmer Schleuse
ist bekannt fiir die einfallsreichen Geschmackserlebnisse seiner Jahreszei-
tenkiiche.
Vor dem Essen steht ein aktuelles Thema auf dem Programm. Genief3en,
plaudern, informieren und planen mit Mitgliedern und Géasten.
Ort: Lindenkrug, Harenberger Str. 46, 30453 Hannover
Bitte anmelden unter Telefon 0511 463894 oder hannover@slowfood.de

BRAUNSCHWEIGER LAND

Dienstag, 5.10.2011, 15.00 Uhr
Kinder kochen mit einem Profi
Kinder aus dem Hort Broitzem des Paritdtischen kochen mit Mario Kilian,
dem Profikoch des Betriebsrestaurants der Offentlichen.
Dieser Kochtermin ist ausgebucht. Der ndchste Termin findet im April 2012
statt.

HANNOVER

Sonnabend 8. und 15.10. 2011, 13 bis 18 Uhr
Scheunenmarkt mit ,,Moorschnucken-Abhol-Tagen*
Auch in diesem Jahr wieder: Moorschnucken-Lammfleisch und verschie-
dene Lammfleischprodukte aus dem Bioland-Betrieb Schaferhof Teerling in
Stréhen. Die Qualitat des Fleisches beruht auf den natiirlichen Lebensbe-
dingungen der Moorschnucken. Das Fleisch ist fettarmer und dunkler als
das anderer Schafrassen.
Neben Lammfleisch erwartet Sie ein Markt mit folgenden Angeboten: Rind-
fleisch vom Roten Hohenvieh aus dem Weserbergland, Bio-Brot und -Ku-
chen, frisch gerosteter Manufaktur-Kaffee, Olivendle, Krauter aus der Pro-
vence, Krdutertees, Seifen und Diifte, Schafhof Hartmann mit Textilien aus
Uetze, Obst, Gemiise aus der Demeter-Gdrtnerei Wurzelwerk, Imker-Honig,
Fruchtaufstriche und Wildkrauterprodukte von der Heilpflanzenexpertin An-
gela Sarti, Lamm- und Rindswiirstchen vom Grill und weitere Spezialitdten
auf dem Holzofen von Jonte Schmatzler frisch zubereitet.
Fiir ganze Moorschnucken-Schlachtkdrper bitte Vorbestellung aufgeben:
Telefon 05135 1204 oder barbaraschmatzler@freenet.de. Weitere Infos:
www.moorschnucke.de
10 kg Rindfleischpakete vom Roten Héhenvieh kdnnen bis 17.9. unter Tel.
05536 1313 bestellt werden, Infos: www.hoehenvieh-weserbergland.de
Ort: Familie Schmatzler, Lange Str. 4, 30938 Burgwedel-Fuhrberg.

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 11.10.2011, 19.00 Uhr
Stammtisch
Altstadtbackerei Richter, Wolfenbiittel. Siehe Artikel ,,Brotversteher....“ S.12
Carsten Richter ladt uns zu einem Imbiss ein.
Ort: Dr.-Heinrich-Jasper-Strafie 65, 38304 Wolfenbiittel
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HARz

Dienstag, 11.10.2011, 18 Uhr
Meister der Kochkiinste treffen Meister des Gesanges
Vorstellung unseres Buches ,,Zauberfrauen und Tatmadnner“ — 100 Seiten
Slow Food im Harz. Zum Abschlusskonzert der Meisterschiiler von Carol
Richardson-Smith, Eintritt frei
Um Anmeldung wird gebeten! Ort: Landhaus Kemper, An der Trift 19,
38678 Clausthal-Zellerfeld, Tel. 05323-1774

HARz
17.-19.10.2011, 10 - 13 Uhr
Schnecken bauen Schnecken (aus Ton, Ytong ...)
Bildhauerkurs mit Sabine Hoppe, inklusive aller alkoholfreien Getranke, pro
Person 200 €.
Info/Anmeldung tiber kontakt@landhaus-kemper.de
und www.landhaus-kemper.de -> Aktuelles

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 25.10.2011, 19.15 Uhr
Arbeitstreffen
Ort: wird beim Stammtisch bekannt gegeben

BRAUNSCHWEIGER LAND

Freitag, 28.10.2011, 18.30 Uhr
»Natiirlich tafeln“ Autostadt-Restaurants Wolfsburg
Die 3 Restaurants Lagune, Chardonnay und Barolo laden ein zu einem Ge-
nuss- und Informationsabend. Die Produzenten der Lebensmittel, die fiir
die Herstellung der vielen kleinen Speisen und Getrdanke an denen Sie sich
laben kénnen, werden anwesend sein und fiir die vielen Fragen zur Verfi-
gung stehen.
Die Autostadt-Restaurants sind Forderer von Slow Food Braunschweiger
Land. Wir werden auch dort sein und gerne {iber unsere Arbeit und Ideen
berichten.
Der Abend kostet incl. Speisen und Getrdnke pauschal 59 €, fiir Slow Food
Mitglieder 49 €. Anmeldung direkt in der Autostadt unter 0800 6 11 66 00.
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NOVEMBER .

HANNOVER

Dienstag, 1.11.2011, 19 Uhr
Monatliche Tafelrunde
Themenvorschlag: Urlaub a la Slow Food
Mitten im Herbst sind wir gespannt darauf, was Kiichenchef J6rg Lange ser
viert. Zuvor kénnen wir Urlaubserfahrungen austauschen und uberlegen,
wie Urlaub und Slow Food zusammenpassen. Genie3en, plaudern, infor-
mieren und planen mit Mitgliedern und Gasten.
Ort: Lindenkrug, Harenberger Str. 46, 30453 Hannover
Bitte anmelden unter Telefon 0511 463894 oder hannover@slowfood.de

BRAUNSCHWEIGER LAND

Dienstag, 8.11.2011, 19.00 Uhr
Stammtisch
Wir treffen uns im ,,Ristorante La Domenica“ in Wolfenbiittel. Unser be-
sonderer Gast wird Beate Pieper sein. Sie ist aktiv in der Genossenschaft
»Kernbeifler”. Weil die Vermarktung von Bio-Produkten immer wichtiger
wird, kann sie uns viel berichten aus ihrer Erfahrung — positives, aber auch
negatives. Lernen kdnnen wir auf jeden Fall.
Ort: ,Ristorante La Domenica“ im Leibnizhaus, Schlossplatz 5, 38304
Wolfenbiittel, www.ristorante-ladomenica.de

ALLE

Sonnabend, 12.11.2011
Mitgliederversammlung von Slow Food Deutschland
Ort: Kassel

HANNOVER

Freitag, 18.11.2011, 19.00 Uhr
Geburtstagsessen des Conviviums Hannover
in der Gastwirtschaft Wichmann
14 Jahre Slow Food in Hannover! Ein festliches Geburtstagsmeni erwartet
uns in einem der fithrenden Restaurants Hannovers. ,,Tradition, die niemals
alt wird“ — das Motto der Gastwirtschaft Wichmann kdnnte auch fiir die
Produktionsmethoden gelten, die wir von guten Lebensmitteln erwarten.
Inhaber und Kiichenchef Gerd Weick wird uns Regionales und Saisonales
auf hohem Niveau zelebrieren.
Ort: Gastwirtschaft Wichmann, Hildesheimer Straf3e 230, 30519 Hannover
(Stadtbahn 1, 2, 8, Haltestelle Fiedelerstrafie)
Kosten: Menii 42 €,
Verbindliche Anmeldung bis 10.11.2011 unter Telefon 0511 463894,
hannover@slowfood.de oder www.slowfood.de/hannover und Uberwei-
sung des Meniipreises auf Konto 7713977, BLZ 20030000, HypoVereins-
bank, Kontoinhaber Frank Buchholz.

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 22.11.2011, 19.15 Uhr
Arbeitstreffen
Ort: wird beim Stammtisch bekannt gegeben
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BRAUNSCHWEIGER LAND

Freitag, 25.11.2011, 19 Uhr
3. Braunschweiger Braunkohl Bankett
Wieder gibt es wie im letzten Jahr die acht Bs: Braunkohl (Altmarker), Birmne
(Queen), Bratkartoffeln, Bragenwurst, Bauchfleisch, Braten, Bier und Bier
schnaps. Zusammen mit der Biirgerstiftung Braunschweig werden wir das
Traditionsessen genief3en.
Das Mentii (Suppe, Braunkohl, Dessert) kostet pro Person 25 €, zuziiglich
einer Spende von 5 € fiir fun, Forderkreis Umwelt und Natur fiir die Renatu-
rierung der Schunterauen mit Wasserbiiffeln, www.fun-hondelage.de (iiber
mehr wiirden wir uns mehr freuen). Bitte bis zum 18.11.2011 iiberweisen
an die Biirgerstiftung Braunschweig, Braunschweigische Landessparkasse,
BLZ 250 500 00, Konto 2 108 777; bitte mit den Namen der Teilnehmer!
Bei Absage nach dem 21. November wird der Gesamtbetrag als Spende be-
handelt.
Ort: Offentliche Versicherung, Betriebsrestaurant, Theodor-Heuss-Str. 10,
38122 Braunschweig
Veranstalter: Biirgerstiftung Braunschweig, Lowenwall 16, 38100 Braun-
schweig, Tel. 0531 48039839 und Slow Food, Convivium Braunschweiger
Land, Museumstr. 4, 38100 Braunschweig, Tel. 0531 1233790

HARz

Sonntag, 27.11.2011, 16 Uhr
Mitgliederversammlung — Anschlieend:
Ribollita zu Brunello
Jahresausklang fiir Slow Food — Mitglieder und Gaste, pro Person 30 €.Um
Anmeldung wird gebeten!
Ort: Landhaus Kemper, An der Trift 19, 38678 Clausthal-Zellerfeld, Tel.
05323 1774, E-Mail: kontakt@landhaus-kemper.de

’ DEZEMBER

HANNOVER

Dienstag, 6.12.2011, 19 Uhr
Monatliche Tafelrunde
Themenvorschlag: Wasser — Anke von Platen
Adventszeit: Schokolade, Gansebraten — Schlemmerei. Zu Beginn des
Abends wird Anke von Platen ein Kontrastprogramm bieten. Wasser! Wieviel
ist gesund? Schmecken wir Unterschiede? Danach freuen wir uns auf Jorg
Langes Nikolausessen. Gaste sind wie immer herzlich willkommen.
Ort: Lindenkrug, Harenberger Str. 46, 30453 Hannover
Bitte anmelden unter Telefon 0511 463894 oder hannover@slowfood.de
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ALLE

Sonnabend, 10.12.2011
Vielfalt schmecken -
Besonderes entdecken
Der heutige Terra Madre Tag verbindet weltweit die
Aktivitdaten von Slow Food und regionalen Netzwerken L4
zur Erhaltung und Wiedererlangung einer Lebensmittel- .
souverdnitat. Der Wert der lokalen Lebensmittel wird ver- & ©
mittelt. Alle haben das Recht auf gute, saubere und faire
Lebensmittel.
Eine tdgliche Erndhrung mit frischen, schmackhaften Pro-
dukten, die die Sinne befriedigen und zur lokalen Kultur gehoren, =4
die in der Achtung vor der Umwelt und der Gesundheit der Menschen er-
zeugt wurden, die eine gerechte Behandlung und Vergiitung fiir die Bauern
und erschwingliche, gerechte Preise fiir die Verbraucher garantieren. Wir
miissen Genuss und Verantwortung miteinander verbinden.
Aktuelles im Internet: www.slowfood.de

BRAUNSCHWEIGER LAND

Sonnabend, 10.12.2011, ab 11 Uhr

Taste The Waste - Kochen mit Abfdllen
Aus Anlass des Terra Madre Day ist Slow Food auf dem Kohlmarkt in Braun-
schweig. Siehe Artikel auf Seite 14.

HANNOVER

Sonnabend, 10.12.2011, 13 Uhr
Wo kommt unser Wasser her?
Trinkwasser ist das am hdufigsten verwendete Lebensmittel. Zumindest bei
uns. Woher kommt es? Wie wird es verarbeitet? Ist es wirklich so gut? Wo-
durch ist es in seiner Qualitat gefdahrdet? Kompetente Antworten erhoffen
wir uns vom Besuch eines Wasserwerkes. Im Rahmen einer zweistiindigen
Flihrung wird es Gelegenheit geben, all diese Fragen zu stellen.
Ort: Wasserverband Nordhannover, Herrenhduser Strafie 61, 30938 Burg-
wedel-Wettmar
Bitte anmelden unter Telefon 0511 463894 oder hannover@slowfood.de

BRAUNSCHWEIGER LAND

Sonnabend, 17.12.2011 (statt — wie gewohnt — am Dienstag !)
Stammtisch: Ginseessen
Diesmal essen wir die Wintergans bei Kai Duda in Nienhof, in der Ndhe von
Miiden/Aller. Die Ganse stammen von Horning‘s Hof in Warmse bei Mei-
nersen, den wir vor einigen Jahren besucht haben. Sie stellen mit allerlei
Beilagen den Mittelpunkt eines Dreigang-Meniis dar: knusprig gebraten
mit kraftiger Bratenjus, in Rotwein mariniertem Backobst, Apfelrotkohl, Wir
sing-Pfifferlinggemiise, hausgemachten Kartoffelklé3en mit Pommerscher
Butter und Heidekartoffeln, eingerahmt von einer Suppe und einer Dessert-
iberraschung.
Anmeldung durch Uberweisung der Kosten in Hohe von 39,90 € pro Per-
son (ohne Getrdnke) auf folgendes Konto: Lisa Wiechmann, Konto 01 03 90
1501, BLZ 270 800 60, Commerzbank und Nachricht an Gisela Dietze, Tel.
0531 509614 oder Email gisela.dietze@bsld.de.
Ort: Gasthaus Duda, Dorfstr. 23, 29364 Langlingen, OT Nienhof, Tel. 05082
692, www.gasthaus-duda.de
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BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 27.12.2011, 19.15 Uhr
Arbeitstreffen
Ort: wird beim Stammtisch bekannt gegeben

‘ JANUAR

HANNOVER

Dienstag, 10.1.2012, 19 Uhr
Monatliche Tafelrunde
Welches Thema steht heute an? Kurz nach den Feiertagen begriifit uns Jérg
Lange sicherlich mit Abwechslungsreichem. Mitglieder und Géste diirfen
genieBen, und plaudern.
Ort: Lindenkrug, Harenberger Str. 46, 30453 Hannover
Bitte anmelden unter Telefon 0511 463894 oder hannover@slowfood.de

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 10.1.2012, 19.00 Uhr
Stammtisch
siehe Internet (www.slowfood.de)

BRAUNSCHWEIGER LAND

Sonnabend, 21.1.2012, 10 Uhr
Wir besuchen die Olmiihle Solling:
Kalt gepresste Bio-Olspezialitdten und -Essige aus der Olmanufaktur im We-
serbergland. ,,Qualitét statt Masse“ — so lautet die Devise in der Olmiihle
Solling. In ihrem kleinen Betrieb in Boffzen, nahe Holzminden im Weser
bergland zwischen Hannover und Gottingen gelegen, verarbeiten Gudrun
und Werner Baensch seit 1995 Olsaaten und Niisse aus anerkannt ékolo-
gischem Landbau zu hochwertigen Bio-Olspezialititen. Seit 1996 wird nach
den Richtlinien des Naturland-Verbandes gearbeitet.
,,Bei uns geht es noch ganz handwerklich zu, angefangen von der Auslese
der Rohstoffe, iiber die Olgewinnung mit kleinen Spindelpressen bis zur Fil-
tration und Abfiillung.“ Alles zu diesem Zitat werden wir erfahren und kos-
ten. Danach, um 13 Uhr, werden wir den Gasthof ,,Forstwirtschaft* (Forst
7, 37639 Bevern, www.alter-weserhof.de) besuchen. In der Kiiche werden
Jliterweise“ die Ole der Ol-
mihle Solling verarbeitet.
Die  Besichtigung st
kostenlos. Im Gasthof kann
a la carte bestellt werden.
Die Teilnehmerzahl ist be-
grenzt, daher bitte recht-
zeitig anmelden bei Hans
Helmut Oestmann, Tel.
05311233790 oder braun-
schweigerland@slowfood.
de bis zum 11.1. 2012!
Ort: Hoxtersche StraBBe 1,
37691 Boffzen,
www.oelmuehle-solling.de
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BRAUNSCHWEIGER LAND

Dienstag, 24.1.2012, 19.15 Uhr
Arbeitstreffen
Ort: wird beim Stammtisch bekannt gegeben.

HANNOVER

Freitag, 27.1.2012, 18 Uhr
Der Geschmack des Nordens
Marzipan und Réducherfisch aus Liibeck - Bier aus Hannover
Gerrit Rinck vom Convivium Liibeck ldsst
uns teilhaben an den kulinarischen Spezi-
alitdten seiner Heimatstadt. In einer etwa
einstiindigen Marzipanverkostung erfah-
ren wir etwas (iber Geschichte und Produk-
tion des Lubecker Marzipans. Unterschied-
liche Qualitaten konnen probiert werden.
Als Kontrast gibt es anschliefend kleine
Rducherfisch-Variationen aus  Liibecks
letzter Rducherei. Zum StiRen und zum Sal-
zigen passt das Dobbecke — ein Traditions-
bier nach einem Rezept von 1877 aus Ger-
sten- und Weizenmalz. In Bio-Qualitat. Wir
treffen uns fast genau an der Stelle, wo bis
in die 60er-Jahre des vorigen Jahrhunderts
dieses Bier gebraut wurde.
Ort: Doebbecke, Sutelstrale 73, 30659
Hannover
Kosten: 8 € fiir Marzipan, Fisch und Brot
Bitte verbindlich anmelden unter Telefon 0511 463894 oder hannover@
slowfood.de
Begrenzte Teilnehmerzahl!

HARZz
Montag, 30.1.2012, 14 Uhr
Schnecken im Schnee
Kinderkochschule Frikadelli mit Fackelwanderung im Schnee nach dem
Abendessen, pro Person 15 €
Um Anmeldung wird gebeten!
Ort: Landhaus Kemper, An der Trift 19, 38678 Clausthal-Zellerfeld, Tel.
05323 1774, E-Mail: kontakt@landhaus-kemper.de
FEBRUAR ‘
HANNOVER
Dienstag, 7.2.2012, 18.30 Uhr
Mitgliederversammlung des Conviviums Hannover
Der heutige Termin der Tafelrunde bildet den Rahmen fiir die jahrliche Ver-
sammlung des Conviviums Hannover.
Ort: Lindenkrug, Harenberger Str. 46, 30453 Hannover

Fiir das Essen bitte anmelden unter Telefon 0511 463894 oder hannover@
slowfood.de
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HANNOVER

Freitag, 17.2.2012, 19 Uhr
Alte Rebsorten
Namen, die auch Weinkenner mit Sicherheit noch nie gehort haben:
Rauschling, GadnsfiiRer, Blauer Urban, Roter Riesling, Weif3er Heunisch. Hu-
bert Konrad, Slow Food Mitglied und Weinfachmann, wird uns diese und
weitere raren Rebsorten vorstellen. Er arbeitet an der Wein-Forschungsan-
stalt Geisenheim u. a. in der Leitung eines Projekts zur Erfassung reben-
genetischer Ressourcen in alten Weinbergen und ist Experte fiir alte Reb-
sorten.
Janine Weif3 von der Wein- und Lachbar, selbst Absolventin der Wein-
akademie Geisenheim, wird uns zu den Weinen kleine Leckereien servieren.
Ort: Frau Weify Wein- und Lachbar, Lichtenbergplatz 2 a, 30449 Hannover
Kosten: 30 € fiir Weine und Speisen
Bitte verbindlich anmelden unter Telefon 0511 463894 oder hanno-
ver@slowfood.de und Uberweisung der Kosten auf Konto 7713977, BLZ
20030000, HypoVereinsbank, Kontoinhaber Frank Buchholz.
Begrenzte Teilnehmerzahl!

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 14.2.2012, 19 Uhr
Stammtisch
Ort siehe Internet (www.slowfood.de)

BRAUNSCHWEIGER LAND / HANNOVER

Sonnabend, 25.2.2012, 11 Uhr
Schafkdserei im Walde
Nach dem Winterschlaf zeigt Frau Dors uns den Betrieb: Schafe, Lammer,
Ziegen, Kaserei. Kldrt uns auf iiber die Tiere, die Milch und den K&se. Da-
nach gibt es einen Teller mit Kdse, Wurst, vielleicht auch Schinken, Mar-
melade und anderen Leckereien aus der eigenen Produktion. Dieser Teller
kostet 8 €, Getranke miissen extra bezahlt werden.
Ort: Schafkdserei im Walde, Steinbeck 1, 31275 Lehrte-lmmensen, Tel.
05175 930790, www.schafkaeserei.de
Verbindliche Anmeldung bitte bei Hans Helmut Oestmann, Tel. 0531
1233790 oder braunschweigerland@slowfood.de

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 28.2.2012, 19.15 Uhr
Arbeitstreffen
Ort: wird beim Stammtisch bekannt gegeben
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MARZz ‘

HANNOVER
Dienstag, 6.3.2012, 19 Uhr
Monatliche Tafelrunde
Ort: Lindenkrug, Harenberger Str. 46, 30453 Hannover
Bitte anmelden unter Telefon 0511 463894 oder hannover@slowfood.de

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 13.3.2012, 19 Uhr
Stammtisch
Ort siehe Internet (www.slowfood.de)

HANNOVER

Freitag, 23.3.2012, 17 Uhr
Kiichenmuseum - Fiihrung und Selberkochen
Das Kiichenmuseum WOK — World of Kitchen — hat sich in den wenigen
Jahren seines Bestehens zu einem Publikumsmagneten entwickelt. Wir
kommen in den Genuss einer Fithrung durch die Ausstellung und diirfen
anschlieBend in der Schulkiiche selber an den Herd: ,Niedersédchsische
Kiiche* ist das Thema.
Ort: WOK, Spichernstrafie 22, 30161 Hannover
Kosten: 36 € fiir Fiihrung und Kochkurs
Bitte anmelden unter Telefon 0511 463894 oder hannover@slowfood.de

BRAUNSCHWEIGER LAND

Sonntag, 25.3.2012, 15.00 Uhr
Besuch bei Bauer Homann
Bauer Homann ist uns auf dem Donnerstagsmarkt auf dem Franzschen Feld
aufgefallen. Fleisch und Wurst von freilaufenden Schweinen, frei laufende
Puten, schone Broiler, Gemiise, Obst. Er ist also sehr vielseitig und infor-
miert sehr gut. Wir wollen seinen Betrieb kennenlernen.
Fiir Obst und Gemdise ist der Marztermin zu friih. Aber er kann uns sicher bei
Kaffee und Kuchen (fiir 5 €, bitte vor Ort bezahlen!) viel erzahlen.
Treffpunkt bei Homann, Wehnser Horst 7, in Edemissen-Wehnsen. Verbind-
liche Anmeldung bitte bei Hans Helmut Oestmann Tel. 0531 1233790 oder
braunschweigerland@slowfood.de

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 27.3.2012, 19.15 Uhr
Arbeitstreffen
Ort: wird beim Stammtisch bekannt gegeben

ALLE

30.3 -1.4.2012
Besuch im Kliitzer Winkel
Das Seehotel GroBherzog zu Mecklenburg beherbergt uns fiir 2 Tage direkt
am Ostseestrand in Boltenhagen. Inhaber Christian Schmidt ist iiberzeugter
»Slow Foodie“. Fiir seine Kiiche holt er alles aus der Region. Einige Produ-
zenten werden wir besuchen. Dle alte Hansestadt Wismar und Kloster Reh-
na lohnen sicher einen Auflug. Sonntag Besuch des Biosphdren-Schaalsee-
Marktes in Zarrentin. Details und Reservierung: Gudrun Schnitzler, Tel. 0451
3845709 oder convivium.luebeck@googlemail.com
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Genuss
Geschmack
Anzeigen

SlowFisch

Entdecken Genielien Bewahren

4. bis 6. November 2011
Messe Bremen F

gio-Kiste: Feldfrische,

huss direkt ing Haus!

Gemiise, Obst, Milch, Joghurts, Wurst,
\ Kase, Brot, Naturkostprodukte u.v.m.
Wir liefern in: Hannover, Celle,
E,berg Braunschweig, Hildesheim und Umgebung

BIOLOGISCH - DYNAMISCH

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

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

Biclnnd
wiriind in__Hka;nnosvter :uf delnt Froitag) Die Messe fiir bewusste Geniefler
'ochenmarktien stephansplatz (rFreitag q . . -
und Lindener Markt (Sonnabend). Delikatessen-Meeresfriichte-Kaffee-SiiBes-Wein

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

www.fungi-delikat.de Medienpartner: &
MESSE @D WESER
BREMEN  Jinint NSNS Bremen ((IEY0H




Fisch

Entdecken Bewahren

4. bis 6. November 2011

Entdecken, genieffen und er]
auf der SlowFisch nachhalti
aus traditioneller Herstellun_,

Spezialitdten und vielfiltige Informationen.

Marktplatz
Geschmackserlebnisse
Forum

Kinderprogramm
SlowFisch-Bistro

Vinothek mit Weinberatung

Wollen Sie mehr iiber die SlowFisch erfahren?

Dann tragen Sie sich fiir unseren Newsletter

unter www.slowfisch-bremen.de ¢in.

MESSE
BREMEN

WFB Wirtschaftsférderung Bremen GmbH, Geschaftsbereich Messe
Findorffstrafe 101, 28215 Bremen

Tel: (0421) 3505 260, Fax: (0421) 3505 681,

E-Mail: info@slowfisch-bremen.de, www.slowfisch-bremen.de

facebook
Werden Sie unser Fan auf:

Drivine To GOXE

GBagthaug
NS

— Tradition in neuem Glanz ~

Gasthaus und Cateringservice:
Golterner Str. 2, Barsinghausen Goxe
Tel. (05108) 2163
Mo. Ruhetag, Di. bis Fr. ab 18 Uhr
Sa.und So. 11-14.30 und ab 18 Uhr
www.gasthausmueller.de

ITALIENISCHER MARKT FUR
WEINLIEBHABER

FEINKOST & TRATTORIA

Mo - Fr 8-18, Sa 9-15 Uhr
Trattoria mit warmer Kiiche: Mo - Fr 11-15 Uhr, ab 4,80 Euro

e Party-Platten
Geburtstage | pilzen

Samstags-Friihstuck
Familienfeiern Clubabend
Veranstaltungen
bis 200 Personen
Mittagstisch

Pasta ..o Schinken
Salame Grappa
Espresso-Kaffee  \\eine

Balsamico 1 ey
Olivenol
Eisspezialitaten

Gewlirze & So3en

WEINHANDEL

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

Frankennng 7 Telefon 0511/ 74 20 85
30855 Langenhagen-Godshorn Telefax 0511 /74 20 89
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Best-Bio-Card

Mitglied werden - une sparen
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Ferdinand-Wallbrecht-Str. 21
30163 Hannover
Tel. 0511 235 29 70 Tel. 0511 622 996
Fax 0511 353 78 68 Fax 0511 622 996

Montag - Freitag: 9.00 - 19.00 Uhr - Samstag: 9.00 - 14.00 Uhr
www.bio-bittersuess.de www.best-bio-card.de

Hildesheimer Str. 70
30169 Hannover

L(hééSZ‘//C/? SPe/‘Sen

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

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

Wir fordern @ Slow Food Deutschland e.V.

DLG Pramierte Obstbriande aus eigener
Herstellung

ti.l i Kirschbrande
g . Vogelbeergeist

Lister Obstler

HANNOVERS ObSTbRENNERE SEIT 2007 Ingwergeist

Triiffelgeist
Apfelbrande

Lohnbrennen aus ihrem Obst
Brennereibesichtigung
Schnapsbrenner Seminare
Anmeldung telefonisch oder im Internet!

Offnungszeiten Di u. Fr 14-17.30 Uhr

Hobby-Schnapsbrennerseminare:
Sa. 24.09.11 1Sa. 15.1011
Sa. 05.11.11 |Sa. 10.12.11

Lister DesTille ObSTDRENNERE Bei einer Verkostung vor Ort in der Obstbrennerei
MenGendaMM 6 D-70177 HANNOVER entfiihren wir Sie gerne in die Welt der edlen
Te:0711-8486616 www.listerdestille.de Obstbriinde, Obstgeiste und Tresterbriinde.

Godshorner
Rostkontor | 4 . 4 Bekaantictkeit Frisele
£ 4 R
] "l-..___ ___..-"'

Traditionelle Fleisch- und Wurstwaren von selbst ausgewahlten Tieren!
Spezialitdt: Eichelschinken, Eichelmettwurst.

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




> BIERO

Ristorante [taliano

Gute Produkte

+ gehobene italienische Kochkunst
@Gaumenschmaus besonderer Art!
liéhaber Pietro Stanziale ist Mitglied im
Hlienischen Kochverband und wurde von
giesem Verband fiir die Forderung der
Hillienischen Kochkultur ausgezeichnet.

HBiienstag bis Sonntag,

2 - 14.30 Uhr und 18 - 24 Uhr,
Miche bis 22 Uhr, Montag Ruhetag,
it kleinem Raucherraum.
alzdahlumer Strafle 301

38126 Braunschweig

Wlefon 0531 43598 oder 2621448
Fax 0531 2621529

E-Mail info@da-piero-bs.de
www.da-piero-bs.de

*WIR PASSEN AUF, DASS ALLES
GUTE DRIN BLEIBT. DAS HABEN WIR
BAUER BEHRENDS VERSPROCHEN.

o—
“TER

SCHELLER

Fleisch & Kiiche

SCHELLER Fleisch & Kiiche
Nenndorfer Str.66

30952 Ronnenberg / Empelde
info@fleischerei-scheller.de

www.flei ei-scheller.de Jenseits vom Tellerrand.

e

. bunt schlaten

Landhaus Kemper
An der Trift 19, 38678 Clausthal-Zellerfeld/OT Buntenbock
www.landhaus-kemper.de Tel. 05&23/ 1774

BESTELLHOTLINE a%

"‘
= T7.05101.588360

-> www.gemuesekiste.com

Gemiisekiste

vom Bioland-Betrieb Kampfelder-Hof
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fir Menschen mit Geschmack

Einkaufen in einem schonen, genussvollem Ambiente fir
Menschen mit Geschmack.

Angebot eines umfangreichen Naturkostsortiments mit
hohem Qualitétsanspruch.

Movenpick Restaurants — ein Stiick Schweizer Kultur Unsere Kunden sollen bei uns nicht nur gesunde, sondern
auch geschmackvolle Produkte einkaufen kénnen.

Bio-Produkte sind nicht nur Kérner und Tofu sondern
auch hochwertiger Kase, guter Wein, interessante
Gewurzmischungen und vieles mehr.

Backfrischer Sonntagsgenuss fiir die ganze Familie!

L4

Mit unserer Familientute genieBen Sie jeden Sonntag
eine Auswahl von verschiedenen saisonalen Brotchen
und Brotsorten, welche frisch fir Sie in der hauseigenen WY Iy

Movenpick Backerei gebacken werden. - [

Preis: € 6,50 (Dr. Hauschka, Lavera, Logona, Weleda)

Das Angebot ist berechnet fiir 2 Erwachsene und 2 Kinder.

Wir backen mit Laib und Seele!

Mévenpick Restaurant Kropck H

D(:Iilz]tF;scsen,e;r?)tElch;i%claceie blo Iaden
Sﬁ;%sﬁjfﬁo";i i AW Herrenhduser StraBe 53 - 30419 Hannover
Tel. +49 (0) 511 326 284 50 MOVENPICK Telefon: 0511 - 461 521 - Fax: 0511 - 461 536

moevenpick-restaurants.com Restaurants E-Mail: mail@bio-genuss-laden.de

Internet: www.bio-genuss-laden.de




Der Niedersachsensekt

¥

o
Hoppenkamp .

d e.V.

Wir fordern Slow Food

S

Edle Tropfen aus
handwerklicher Produktion.

www.liqueurmanufaktur-hoppenkamp.de s
30890 Barsinghausen, HeerstraBe 61 Pty
Bi

Telefon: 051 05 - 7 79 81 86 ioland SRS

beraten

vermitteln

vermieten

ex verwalten

entwickeln

Immobilien + verwalten GmbH Projektmanagement

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

Ganz. Schon. Mutig.

Kreative Kommunikation

Am Hohen Tore 7 - 38118 Braunschweig N .
Telefon (0531) 2195204 Dupres & Co. Sektkellerei

Fax (0531) 225 445 52 SchloR Landestrost - 31535 Neustadt a. Rbge.
info@GanzSchoenMutig.de

Tel. 0 50 32/33 02 - Fax 0 50 32/32 92

~——>> www.GanzSchoenMutig.de « 7
www.niedersachsensekt.de




www.la-vigna.de

auch bei La Vigna.

Het LAVIGNA

Italienische Weine und
Lebensmittel, Bistro, Party-Service

Ziegenmarkt 3 | 38100 Braunschweig | Telefon 0531 -125213

—
Essbare Bliten und Wildpflanzen

fur Gastronomie und Privatkunden in der Region Braunschweig

kuChenfertig aufbereitet und
@ friSCh an Sie geliefert.
W wild-ess-kraut

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

q NEUBAUERS

...die traditionelle
Wu rstmanufaktur

Wir verarbeiten in unseren Produkien nur and®
bestes Fleisch des norddeutschen @ﬂwel
Markenfleischprogramms ,LandJuwel”

Weitere Infos unter www.landjuwel.de m.:’;;.ﬂ‘;

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

DE-022-Oko-Kontrollstelle

ALTSTADTBACKER
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Hannover- Kirchrode
Kleiner Hillen
freitags von 9 - 13 Uhr

Winkelstr. an der Pauluskirche

Hildesheim-Himmelsthiir
freitags von 9 - 12.30 Uhr ]

Ernst-August-Platz Ernst-August-Platz

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

Fiedelerplatz Einkaufspark Klein-Buchholz

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

e LAAZO N ey Hannover- Bult
Vor dem Leine-Center Rimpaustralie
mittwochs von 14 - 18 Uhr samstags von 9 - 12.30 U

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 Friedenskirch
donnerstags von 14 - 18 Uh samstags von 9 - 13 Uh

_°J_J_J

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

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

Sie finden uns immer montags und freitags von 12-18 Uhr
auf dem Bauernmarkt Hannover Hbf, Ernst-August-Platz.

BACKWERK

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

Sa. 7-12 Uhr

Christian Lecht
Heinrich-Heine-Str. 38
30173 Hannover

Tel. (05 11) 88 16 41

www.backwerk-
hannover.de

e
Obstplantage”™ 'Hahne
p g - aan fﬂj""""‘f

Hildesheimer Str. 574

30880 Laatzen OT Gleidingen
Telefon 05102/ 2303
www.hahne-obstplantage.de

In der Region und aus der Region!
Selbsterzeugtes Aroma-Obst aus Gleidingen

Unser Angebot:

Apfel ganzjahrig, 25 Sorten, altbewahrte und neue Sorten
Birnen Conference, Condo, Xenia u.v.m.

Zwetschen 15 verschiedene Sorten mit Geschmack

Kirschen SiiR- und Sauerkirschen

Trauben wiirzige Tafeltrauben aus Gleidingen

Beeren Him-, Brom-, Stachel- und Johannisbeeren

Honig in verschiedenen Variationen und frisch gepresster Apfelsaft
Apfelchips, Marmeladen, Obstweine, Essig aus eigener Herstellung

Hoffest jahrlich im September
Fiihrungen, Schnittkurse kostenlos, Termine auf Anfrage

Verkaufszeiten im Hofladen: Mo. — Fr. 8.00 bis 18.00 Uhr,

Sa. 8.00 bis 12.00 Uhr
ganztégig, ganzjahrig geoffnet — ausreichend Parkplédtze vorhanden.
Verkauf ganzjihrig auf den Bauernmarkten in der Region Hannover.




WEINABENDE im Hardenbergschen Haus (Alte Herrenhduser Str. 10)

Charme, Witz und Heiterkeit bestimmen unsere kleinen abendlichen Reisen zu den
Winzern aus ganz Europa. Selma Braun und Dietmar Althof fiihren Sie mit Klugheit,
kleinen Uberraschungen und ohne jegliche Belehrung durch die Weinproben:

16. Dezember 2011 »bring your best bottle«
Nach dem iiberwaltigenden Erfolg im vergangenen Jahr gibt es jetzt wieder
eine Bottle Party im Hardenbergschen Haus. Bringen Sie lhren Lieblingswein mit
und verkosten Sie ihn in angenehmer Runde zusammen mit anderen Weinfreun-
den. Kiichenchef Maik Lau kocht dazu ein kdstliches Uberraschungsmenii.

27. Januar 2012 Weingut Pawis, Saale-Unstrut
Zu Besuch ist die Familie Pawis personlich.
Sie prasentiert lhren vielversprechenden neuen Jahrgang.
Die GroBen Gewdchse gehdren zu den besten dieser Weinregion!

24.Februar 2012 Weingut Wegeler, Rheingau
Dieses Mal gehen wir in die »Tiefe«: Alles dreht sich um den Riesling des »Geisen-
heimer Rothenberg« in seinen verschiedenen Facetten. Herwig Hacker und
Selma Braun komponieren hieraus einen iiberraschenden Abend.

Zur Geschmacksvollendung reichen wir [hnen bei jeder Weinverkostung harmonisch
abgestimmte, kleine kulinarische Leckerbissen.

Beginn jeweils um 18.30 Uhr. Kostenbeitrag fiir Speisen und Getrénke € 39,-

Zu allen Veranstaltungen bitten wir um lhre Anmeldung unter T 051127 94 94 0 oder
info@schlosskueche-herrenhausen.de.

oo
schlosskiiche

Herrenhausen

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

. Impressum

. SLow FOOD BRAUNSCHWEIGER LAND
www.slowfood.de/braunschweigerland
Hans Helmut Oestmann, Museumstra3e 4, 38100 Braunschweig
Tel. 0531 1233790 und 0170 1853694
E-Mail: braunschweigerland@slowfood.de

SLow Foop HANNOVER

www.slowfood.de/hannover

Frank Buchholz, Paul-Ehrlich-Straf3e 12 b, 30952 Ronnenberg
Tel. 0511 463894, Fax 0511 415270

E-Mail: hannover@slowfood.de

SLow Foop HARz

www.slowfood.de/harz

Dorothee Kemper, An der Trift 19, 38678 Clausthal-Zellerfeld
Tel. 05323 1774, Fax 05323 4529

E-Mail: harz@slowfood.de

Fotos: Slow Food, sofern nicht anders angegeben
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www.typo-text-trix.de

Der Veranstaltungskalender konnte nur mit Hilfe der Anzeigen gedruckt
werden. Wir bitten um Beachtung — es lohnt sich bestimmt!

Anzeigenschluss fiir den Kalender Sommer 2012

ist der 15. Februar 2012.
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gut, sauber & fair Slow Food'

Deutschland

Als Mitglied von Slow Food Deutschland e.\V.
sind Sie Teil einer groBen, bunten, internationalen Gemeinschaft,
treten Sie fur eine nachhaltige Landwirtschaft ein, die Respekt
vor der Natur und allem Leben zeigt,
tragen Sie zur Bewahrung lokaler und regionaler Lebensmittel bei
und helfen gleichzeitig, die Existenz gewissenhafter Landwirte
und Lebensmittelhandwerker zu sichern,
fordern Sie mit Ihrem Mitgliedsbeitrag die Slow Food Stiftung
fir biologische Vielfalt,
unterstttzen Sie durch lhren Mitgliedsbeitrag die Slow Food
Forderkreise auf der ganzen Welt und helfen mit,
vom Aussterben bedrohte Tierrassen, Pflanzensorten und
traditionelle Lebensmittel zu schiitzen,

gehoren Sie dem nachstliegenden Slow Food Convivium an,
erhalten Sie die Slow Food Fibel, den Mitgliedsausweis und die
Anstecknadel mit der Schnecke,

erhalten Sie jahrlich die sechs Ausgaben des Slow Food Magazins
bequem und portofrei nach Hause geliefert (Schiler, Studenten
und Auszubildende erhalten einen Zugang zur Online-Ausgabe).

Bitte senden Sie den unterschriebenen Mitgliedsantrag per Post an

Slow Food Deutschland e.V.
Luisenstr. 45
D-10117 Berlin

oder per Fax an 030-246 25941

Sie kénnen den Mitgliedsantrag auch online ausfillen unter
www.slowfood.de/mitgliedwerden

©v

Slow FFood”

Deutschland

Mitgliedsantrag

Ja, ich mochte die Arbeit von Slow Food Deutschland e. V. unterstitzen als
Einzelmitglied mit einem Kalenderjahresbeitrag von 75 Euro.

Familienmitglied mit einem Kalenderjahresbeitrag von 95 Euro (fiir die gesamte Familie).
Diese Mitgliedschaft ist auch fir nicht-eheliche Partnerschaften moglich.

Junior-Mitglied mit einem Kalenderjahresbeitrag von 30 Euro.
Die Junior-Mitgliedschaft endet mit dem vollendeten 26. Lebensjahr.

als Schiiler, Student oder Auszubildender mit einem Kalenderjahresbeitrag von 12 Euro.
Fiir diese Mitgliedschaft bendtigen wir einen jahrlichen Nachweis.
Der Bezug des Slow Food Magazins entfallt (Zugang zur Online-Ausgabe).

Daten des Mitglieds
Vorname, Name
E-Mail

Geburtsdatum

Beruf

Telefon

StraBe

PLZ, Ort

Daten des Partners bei Familienmitgliedschaft
Vorname, Name

E-Mail

Geburtsdatum

Beruf

Telefon

Slow Food International erkennt Sie mit der Mitgliedschaft bei Slow Food Deutschland e.V. auch als Mitglied der internationalen
Bewegung an und gibt Ihnen damit die Mdglichkeit, internationale Informationen zu beziehen und an internationalen
Veranstaltungen teilzunehmen sowie Informationen dartber zu erhalten

Mit Ihrer Anmeldung stimmen Sie der Speicherung Ihrer Daten in den Systemen von Slow Food Deutschland sowie seiner
Dienstleister zur Bearbeitung und Abwicklung Ihrer Mitgliedschaft zu. AuBerdem erklaren Sie sich einverstanden, dass Ihre Daten
zur  Informationsaufbereitung von  organisatorischen  Vereinsangelegenheiten wie Mitgliederversammlungen oder
Rechenschaftsberichten genutzt werden

Um die Kommunikationskosten des Vereins gering halten zu kénnen, bitten wir Sie, Ihre E-Mail-Adresse anzugeben. So helfen
Sie mit, einen groBeren Teil Ihres Mitglieds beitrags fir Aktivitaten einzusetzen, die unmittelbar der Umsetzung der Satzungsziele
dienen. Im Rahmen der lokalen Organisation kénnen Sie so auch Uber Veranstaltungen in lhrer Nahe informiert werden, die
moglicherweise nicht im Internet veroffentlicht werden.

Bei dem Mitgliedsbeitrag handelt es sich um einen Jahresbeitrag. Im Jahr des Eintritts werden die Mitgliedsbeitrage fur den
Eintrittsmonat und die restlichen Monate des Jahres erhoben. Ab dem Folgejahr wird der zu leistende Kalenderjahresbeitrag in
voller Hohe ab dem 1. Januar fallig. Im Austrittsjahr verbleibt es bei der Falligkeit des zu leistenden Mitgliedsbeitrags in voller
Héhe, da gem. § 4 Nr. 2 der derzeit gultigen Vereinssatzung der Austritt nur zum Ende des Geschaftsjahres erfolgen kann. Die
Mitgliedschaft verldngert sich automatisch um ein Jahr, wenn sie nicht mit einer Frist von zwei Monaten zum Jahresende
gekundigt wird.

Als Mitglied von Slow Food Deutschland werden Sie entsprechend der von Ihnen angegebenen Anschrift dem Convivium Ihrer
Region nach Postleitzahl zugeordnet.

Gewiinschte Zahlungsweise

Ich/Wir méchte/n den Mitgliedsbeitrag per Bankeinzug bezahlen. Mit einer Einzugserméchtigung helfen Sie uns, die Ver-
waltungskosten gering zu halten. Diese Einzugsermachtigung kénnen Sie jederzeit widerrufen

Kontoinhaber (falls abweichend) Kontonummer
Kreditinstitut Bankleitzahl
Ort, Datum Unterschrift des Kontoinhabers

Ich/Wir méchte/n den Mitgliedsbeitrag gegen Rechnung bezahlen.

Ort, Datum Unterschrift
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