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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
fur biologische Vielfalt,

unterstitzen 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 jdhrlich die sechs Ausgaben des Slow Food Magazins
bequem und portofrei nach Hause geliefert (Schuler, 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 030-246 259 41

Sie kénnen den Mitgliedsantrag auch online ausfullen unter
www.slowfood.de/mitgliedwerden
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‘ Die Erde ist eine Scheibe

Wird etwas richtiger, je haufiger es wiederholt wird? ,,Rohmilch scha-
det der Gesundheit“ ist so ein Satz. Richtig ist: Schlimmstenfalls konnen in
der Milch enthaltene Keime Einzelpersonen mit ungiinstigen gesundheit-
lichen Voraussetzungen temporar beeintrachtigen, so der Bundesverband
der Vorzugsmilcherzeuger und Direktvermarkter von Milch und Milchpro-
dukten.

Ebenso richtig ist aber auch, dass Rohmilch hunderte verschiedener
Substanzen enthdlt, von denen einige fiir die nachgewiesene gesund-
heitsfordernde Wirkung z. B. bei allergischen Erkrankungen verantwortlich
sind.

Das Verbot der bauerlichen Milchverarbeitung und -vermarktung hat die
heutigen Strukturen der industriellen Milchwirtschaft befordert. Mit dem
traurigen Ergebnis, dass fast niemand mehr in den Genuss einer wirklich
frischen, inhaltsstoffreichen und geschmacklich grofartigen ,,Vorzugs-
milch“ — wie die kontrollierte Rohmilch auch bezeichnet wird — kommen
kann.

Slow Food hat eine Rohmilch-Initiative gestartet. Gesetzlich und tech
nisch miissen Bedingungen geschaffen werden, die souverdne Entschei-
dungen der Ko-Produzenten fiir gesunde Rohmilch und Rohmilchkéase er-
moglichen.

Das Slow Food Rohmilch-Manifest finden Sie auf Seite 17 dieses Heftes.

Am 10. Dezember (Terra Madre Tag) machen wir in Hannover mit einer
Veranstaltung auf diese Initiative aufmerksam. Rohmilchkdse steht am
23. Méarz im Mittelpunkt, wenn uns ein Kase-Affineur besucht.

Kennen Sie weitere solcher vermeintlich unumstéfilichen Aussagen?
Wie wdre es mit:

»Nureineindustrialisierte Landwirtschaftmithohem Diingemitteleinsatz

kann die Weltbevolkerung ernghren.“

,»Der Anbau gentechnisch veranderter Pflanzen schont die Umwelt.“

»Fertigprodukte sparen Zeit und Geld.“

»Selber kochen ist langweilig.”

Wir wissen es besser.

Ihre Slow Food Convivien



Bean to Bar Schokolade

Was ist das? Oder: Wie wird Schokolade eigentlich hergestellt?

Von der Bohne bis zur Tafel (bean to bar) wird der Herstellungsprozess
genannt, bei dem die handwerklich arbeitenden Chocolatiers den ge-
samten Prozess liberwachen, kontrollieren und dabei den Geschmack des
Kakaos stdndig verbessern.

Es gibt 3 verschiedene Sorten an Kakao: der Criollo, auch Einheimische
genannt, hat eine besondere Aromenvielfalt, ist aber sehr empfindlich und
daher selten. Schokoladenliebhaber wissen die Aromen dieses Kakaos
mehr als zu schdtzen. Sein Pendant, der Forastero, ist sehr robust, hat aber
einen hohen Sdureanteil und ist die am meisten verbreitete Kakaosorte.
Ilhr Weltmarktanteil liegt bei ca. 75 %, Hauptanbaugebiet ist Afrika mit
der Elfenbeinkiiste und Ghana. Auf Trinidad entstand die Kreuzung der
beiden. Ein Tropensturm verwiistete im Mittelalter sémtliche Plantagen.
Aus Kostengriinden wur-
den die billigeren und
wenig anfalligen Forastero
Pflanzen aus Afrika im-
portiert und angepflanzt.
Gliicklicherweise iber-
lebten doch geniigend Cri-
ollo Pflanzen, so dass wir
heute in den Genuss des
Trinitarios kommen, der
die positiven Gene beider
Eltern hat. Heute macht

der Weltmarktanteil dieser
Kakaosorte ca. 12% aus.

Kakaoschoten wachsen direkt am Baumstamm und miissen daher von
Hand am Stamm abgeschlagen werden. Im Anschluss werden die Schoten
geoffnet. Zum Vorschein kommen die Kakaobohnen ummantelt mit weier,
zuckersiiBer Pulpe. Kakao ist eine Zwitterpflanze, auf Plantagen werden die
Bliiten auch von Hand bestdubt.

Zur Fermentation kommen Kakaobohnen zumeist in gro3e Holzbehal-
ter, wo die Garung beginnt. Aus dem Zucker wird Alkohol, der zu Essigsdure
wird und so die Geschmacksaromen und die typisch braune Kakaofarbe
freisetzt. Dieser Prozess dauert zwischen 5 und 10 Tagen. Jedes Wenden
und Beliiften verdndert die Aromen, die feine Zungen spéter in der Scho-
kolade wahrnehmen kdnnen. Es muss sorgsam darauf geachtet werden,
dass kein Schimmel entsteht, sonst ist die ganze Charge verdorben, dhn-
lich wie bei Konfitiire. Schon bei der Fermentation beginnt die hohe Kunst
des Chocolatiers.

Nach der Fermentation werden die Bohnen getrocknet. Je nach Her-
kunftsland der Bohnen gibt es verschiedene Traditionen: in Stidamerika
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kommen die Kakaobohnen in riesige Schubladen aus Holz und werden bei
plétzlich einsetzendem Tropenregen schnell eingefahren, um die wertvollen
Bohnen vor Feuchtigkeit und moglichem Schimmel zu schiitzen. Auf Java
werden die Kakaobohnen teilweise iiber Feuer getrocknet, was ihnen einen
raucherdhnlichen Geschmack verleiht, auf Vanuatu werden sie auf Kokos-
matten in der Sonne getrocknet und dann in Jutesdcke verpackt. Die Art und
Weise der Trocknung beeinflusst den Geschmack der Kakaobohne erheb-
lich.

Als ndchster Schritt folgt die Rostung bei ca. 130°C. Zu hohe Tempera-
turen lassen die Bohnen verbrannt schmecken, zu niedrige Temperaturen
erlauben die Entwicklung der Aromen nicht gentigend. Nur bei Raw Cacao
wird die Rostung bewusst umgangen, um die wertvollen Antioxidantien
bestmdglich zu erhalten. Alles Geschmackssache im wahrsten Sinne des
Wortes.

Die Kakaobohnen kdnnen jetzt zermahlen werden bis eine dunkle Kaka-
opaste entsteht. Dies dauert ungefahr 12 Stunden bei einer 30 kg Charge.
Im Melangeur oder der Conche wird die Kakaopaste mit Zucker und vielleicht
weiterer Kakaobutter und eventuell auch einem Tropfen Lezithin gemischt
und zu der begehrten Kakaomasse verarbeitet. In der Conche befinden sich
eine oder zwei Walzen, durch die die Masse immer wieder durchgepresst
wird und so den berithmten zarten Schmelz erhélt. Erfunden hat dieses Ver-
fahren Rudolphe Lindt im Jahre 1879. Dieser Schritt ist der wichtigste von
allen, denn hier entstehen die wunderbaren Aromen der Schokolade. Durch
die Verreibung der Zuckerkristalle und der feinen Kakaobohnen Stiickchen
entsteht Warme bis ca. 45°C, wobei sich die Aromen entfalten und sich die
Bitterstoffe verfliichtigen. Das Conchieren kann bis zu 120 Stunden dauern,
bis die optimale Qualitat erreicht ist. Die Geschmacksunterschiede bei um
20 Stunden unterschiedlicher Conchierzeit sind gewaltig. Genau das macht
den Unterschied bei der Qualitat aus. Jeder Schritt bei der Herstellung ist
genau liberwacht und abgestimmt. Kein Wunder, dass solche Schokolade
teilweise um das 20-fache einer Supermarktschokolade kostet. Genuss, der
auf der Zunge zergeht und es sich lohnt ihn zu zelebrieren — slow not fast.

Michaela Schupp (Chocolats de luxe)




‘ Restaurant LorVel in Braunschweig

Kennen Sie schon die Salat & Suppenbar ,,LorVel“ in Braunschweig?
Nein, dann sollten Sie es bald nachholen.

Das Restaurant LorVel befindet sich in der Passage des Gesundheits-
zentrums im Schlosscarree.

Dadurch ist es vielleicht besser zu verstehen, dass dort tdglich ver-
schiedene vollwertige Suppen, handgemachte Salate und 2 Hauptgerichte
angeboten werden. Morgens kommt die Ware von der Landwirtschaft und
dann wird drauf los gekocht. Um 10 Uhr 6ffnen sich die Tiiren. Das bun-
te Farbsystem ermdglicht, auf den ersten Blick die verschiedenen Erndh-
rungsformen und Unvertrdglichkeiten zuerkennen, welche Speisen fiir ei-
nen geeignet sind.

Das LorVel kocht fiir jedermann, von vegan bis kohlenhydratarm wer-

den verschiedene Speisen angeboten. Ganz nach dem Motto: Geschmack
ist (v)erlernbar.
Die Zutaten, aus denen die
- Speisen zubereitet werden,
kommen vorwiegend aus der
Region und aus biologischem
Anbau. Klar, dass dann auch
auf die Saison geachtet wird.
Auch beheizte Gewdchshauser
werden die Saison nicht ver-
langern.

Natiirlich auch aus der Re-
gion kommt das Fleisch vom
Biolandhof Henning Bauck, die Milch und Milchprodukte von der Hofmol-
kerei Banse, die Wildkrduter und Bliiten vom Demeter-Betrieb wild-ess-
kraut, die hochwertigen Ole aus der Olmiihle Solling und das Sauerteig-
Brot von der Bio-Backerei am Elm usw.

»50 wie es frither war, wollte ich es haben“ sagt Monika Szpiech,
»selbstgekochtes Essen, leckeres Vollkornbrot, dampfende Suppen. Und
wie meine Oma immer um Punkt zw6lf Uhr sagte ,,Kommt rein! Das Essen
ist fertig!“. So soll es bei LorVel sein. Dabei jeden Tag etwas anderes, mit
frischen Zutaten aus der Region.

Gerne verfeinert sie ihre Speisen mit den Bio-Olen der Olmiihle Solling.
Und die schmecken auch richtig lecker und die jungen Kartoffeln vom Lin-
denhof mit Lein6l muss man unbedingt genossen haben.

Sie meint auch, dass die Speisen in erster Linie gut schmecken miis-
sen, es muss ein Genuss sein, auch fiir das Auge! Die Herstellung der ein-
gesetzten Lebensmittel bietet dafiir ja auch eine wunderbare Grundlage.
In enger Zusammenarbeit mit der Erndhrungsberaterin im Schlosscarree
werden stetig neue Rezepte ausgearbeitet.
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Um den Kreislauf zu schliefen verwendet das LorVel ganz konsequent
nur kompostierbare Bio-Verpackungsmaterialien, z. B. bestehen die Trage-
taschen zu 100% aus genfreier Pflanzenstarke.

Die Salat & Suppenbar erfiillt somit absolut die Kriterien von Slow Food:
gut, sauber, fair. Es schmeckt durchweg sehr gut, es sieht gut aus, man hat
ein gutes Gefiihl zu den Lebensmitteln und kann Skandale und damit un-
gute Gefiihle vergessen: Man fiihlt sich wohl!

LorVel unterstiitzt Slow Food, weil Genuss und Verantwortung zusam-
men gehoren.

LorVel, Monika Szpiech, Ritterbrunnen 7, Schlosscarree EG, 38100
Braunschweig, www.Lorvel.de , info@lorvel.de

. Hiihner, Hithner und auch Eier

135 Millionen Hiihner sollen pro Jahr im Schlachthof Wietze ge-
schlachtet werden.

Der Markt in Deutschland ist schon mit 107 % gesattigt. Dieser grof3-
te Schlachthof in Europa erhoht das Angebot in Deutschland um 25 %.
Hiithnerfleisch fiir € 1,90/kg ! (Lidl, Hdhnchenschenkel, 7.2.2011)

Um den Schlachthof Wietze auszulasten, werden 420 Maststille a
£40.000 Hiihner benétigt.

Innerhalb einer Lebensdauer von nicht mal 40 Tagen haben die Hithner
das Schlachtgewicht erreicht. Zur Mast wird Sojamehl als Proteinlieferant
gebraucht, angepflanzt in Nord- und Siidamerika in gigantischen Mono-
kulturen und gentechnisch verdndert. Lokale Lebensmittelproduzenten
werden dort radikal verdréangt.

Die Hiihner wachsen unter katastrophalen Bedingungen auf: nur der
Platz einer DIN A4-Seite steht ihnen zu, wer umfallt, wird totgetreten (bei
der Ziichtung von groBen Brustkdrpern keine Seltenheit). Sie stehen im ei-
genem Kot, haben Fuf3ballen-Entziindungen. Der Mist wird auf Felder auf-
gebracht, die schon mit Stickstoff (iberdiingt sind. Gestank gibt es gratis.

135 Mill. Hilhner miissen nach Wietze gekarrt werden. Staub und vor
allem Krankheitskeime werden verbreitet. Es wird erwogen, in einem Um-
kreis von 30 km die Freilandhaltung von Hiihnern und anderen Végeln zu
verbieten.

Im Schlachthof: Hiihnerstopfer, Anhédnger, Nachschneider, Brithbad —
hiufig leben die Hiihner noch — Schlachten im Sekundentakt — Ubertra-
gung von Krankheitskeimen — der brutale Alltag im Schlachthaus.

Unglaublich billig kommt das nach nichts schmeckende Fleisch auf den
Markt. Der Verdrangungswettbewerb wird zunehmen. Uberschiisse werden
exportiert, Kleinteile z. B. nach Westafrika, tiefgekiihlt fiir € 0,70/ kg. Kein
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Bauer dort kann fiir die-
sen Preis Hiihnerfleisch
produzieren. Strukturen,
die z. B. vom Evange-
lischen Entwicklungs-
dienst, EED, aufgebaut
worden sind, werden
zerstort. Kihlketten wer-
den durch Stromausfalle
nicht eingehalten. Le-
bensmittelvergiftungen
haben enorm zugenom-
men.

AGRARINDIJSTRIE SATT! v aben e s

war das Motto der De-

monstrationen 2011 und
2012 in Berlin. Ebenso im November 2012 in Hannover und jlingst in
Wietze.

Wir hoffen mit vielen Menschen in der Region, und wir arbeiten gemein-
sam daran, dass sich nicht geniigend Bauern bereit erkldaren, Maststélle
zu bauen.

Das miisste doch moglich sein!

Gut, sauber, fair ist das Motto von Slow Food! Auf die Hiihner und Eier
bezogen heifit das:

Gut. Die Hiihner und die Eier miissen gut schmecken

Sauber. Die Hithner miissen artgerecht in einer guten Umgebung leben,
sprich Freilandhaltung. Sie miissen viel Platz haben. Die Herden diirfen
nicht zu grof3 sein. Das Futter muss aus biologischem Anbau stammen oder
aus kontrolliert konventionellem Anbau. Das Futter darf nicht gentechnisch
verunreinigt sein. Das Futter muss aus der Region stammen, aus bauer-
lichen Betrieben. Die Hithner diirfen nicht gequalt werden. Die Schlachtung
der Hithner muss mit moglichst geringen Schmerzen ablaufen, verantwor-
tungsbewusst.

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

Es gibt diese Alternativen. Sorgen wir doch dafiir, dass sie bekannt wer-
den! Weniger Hithnerfleisch soll auf den Tisch kommen — dafiir aber gutes!

Wir von Slow Food Braunschweiger Land haben uns umgeschaut nach
Betrieben, in denen die Kriterien von Slow Food bei der Mastung und
Schlachtung eingehalten werden.

Diese Adressen haben wir zusammengestellt und im Internet versffent-
licht:

N&heres unter www.slowfood.de/Braunschweigerland oder in unserem
neuen Einkaufsfiihrer — siehe Seite 16.
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‘ Wir haben es satt - 31. August 2013:

7000 Menschen demonstrieren in Wietze an Europas grofitem Hiihner-
schlachthof gegen die Praktiken der Agrar- und Lebensmittelindustrie. Der
Megaschlachthof ist ein Ausbund fiir deren Praktiken:

Megastille, die die bduerliche Landwirtschaft verdrangen und die
Umwelt belasten. Tiere, die auf viel zu engem Raum und nur mit Hilfe von
Antibiotika qualvoll gehalten werden. Bauern, die keine fairen Preise fiir
ihre Erzeugnisse bekommen und somit verdrangt werden. Fleisch, das in
Uberschiissen produziert wird und zu Dumpingpreisen (ermdglicht durch
Subventionen) in die Lander des Siidens exportiert wird und dort kleinbau-
erliche Markte zerstort und somit neokoloniale Abhdngigkeiten schafft.
Menschen, die in Schlachthéfen zu Dumpinglohnen und unsozialen Be-
dingungen arbeiten. Futter, das vielerorts in Monokulturen, meistens ohne
Einhaltung der Fruchtfolge, angebaut wird. In Lateinamerika werden mit
Gentechnik verdnderte Sojapflanzen angepflanzt fiir Tiere in Europa. Die
Landbevolkerung wird durch Landraub in Slums vertrieben. Giille, die Bo-
den und Trinkwasser verseucht. Essen, dem wir nicht vertrauen kénnen.

Politik muss die Rahmenbedingungen fiir Landwirtschaft verandern.
Wie duBern sich Parteien zu unseren Forderungen?

Hofesterben beenden. Weltweit faire Regeln fiir eine bé&uerliche
Landwirtschaft durchsetzen. Artgerechte Tierhaltung verwirklichen. Le-
bensmittelskandale verhindern. Sichere Lebens- und Futtermittel ohne
Gentechnik garantieren. Biodiversitdt fordern. Boden, Wasser und Klima
schiitzen. Einsatz von Antibiotika in der Tierhaltung minimieren. Prekdre
Arbeitsverhdltnisse in der Agrarindustrie verhindern. Gesundes, faires
und regionales Essen fiir alle.

Ndhere Beschreibung der Forderungen unter www.wir-haben-es-satt.de

Wenn alle obigen Forderungen effiillt sind, kann man wieder mit gutem
Gefiihl Fleisch essen.

Aber so lange brauchen Sie auch nicht zu warten. Es gibt auch heute
schon etliche Produzenten, die bewusst und
respektvoll Tiere halten. Unser neuer Ein- '*=
kaufsfiihrer zeigt, wo (s. S. 16).

Essen ist eine politische Handlung!

Guten Appetit!

Slow Food CV Braunschweiger Land

Einige Quellen fiir weitere Informationen:

www.bund.net/themen_und_projekte/landwirtschaft/massentierhaltung/
www.bund.net/fileadmin/bundnet/publikationen/landwirtschaft/20110800_landwirtschaft_
studie_subventionen_massentierhaltung.pdf
www.slowfood.de/aktuelles/aktuelles_2013_artikelseiten/eu_agrarpolitik/
www.slowfood.de/aktuelles/aktuelles_2013_artikelseiten/stellungnahme_agrarhaushalt/
www.slowfood.de/w/files/braunschweig/huehner_flyer_2012.pdf
www.bmelv.de/SharedDocs/Standardartikel/Landwirtschaft/Agrarpolitik/ GAP-Reform-
Entwicklung.html;jsessionid=536A10A4618DD34A4D83550DF591323D.2_cid376
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Slow Food Radio

Zwischen Studio, Schnitt und Sonntag

Seit Juli 2013 hat das Convivium Hannover einen eigenen Sendeplatz
auf dem regionalen Radiosender LeineHertz 106.5. Jeden ersten Sonntag
im Monat in der Zeit von 13 bis 14 Uhr heif3t es dann: Slow Food — Genuss
mit Verantwortung. Von aktuellen Themen rund um unsere Nahrung tiber
regionale Anbieter und Produzenten bis hin zum Geschehen im Convivium
Hannover — fiir jeden Slow Food Interessierten ist etwas dabei.

Dabei war es bis zuletzt spannend, ob wir diese Sendung wirklich auf
die Beine stellen und letztendlich einer Reihe von Zufdllen zu verdanken:
Angefangen hat alles im Oktober 2012. Aus einer Idee von Frank Buchholz,
Convivienleiter in Hannover, und Georg May, dem Geschaftsfiihrer von
LeineHertz, wuchs ein Konzept und unser Radioteam.

Wir — das sind Inga Meister, Maike Senne, Catharina Siemer und seit
kurzem auch ein weiteres Mitglied des Conviviums, Axel Becker. Und
natirlich mit tatkraftiger Unterstiitzung von Frank Buchholz.

Fiir uns alle war die Realisation der Sendung wie ein Sprung ins kalte
Wasser: Zum einen kannten wir uns nicht und hatten keine Ahnung, ob
und wie wir zusammen arbeiten kdnnen, zum anderen war das Medium
Radio fiir uns Neuland. Bis auf Inga, die durch ihr Journalistikstudium
immer den roten Faden wahren konnte, speiste sich das Know-how der
anderen Teammitglieder eher aus dem Konsum von Radio denn aus
der Produktion. Und dennoch haben wir uns als Team mittlerweile gut
eingespielt: Von Frank bekommen wir die wertvollen Kontakte zu unseren
Gesprdchspartnern, Inga und Catharina iibernehmen den Studiotalk,
Catharina kiimmert sich um die terminliche Koordination, Musikauswahl
sowie unsere Facebookseite und Maike, unsere rasende Reporterin, fangt
0O-Tone der beteiligten Akteure ein. Das groe Ganze der Sendung hat
Inga dann standig im Blick. Auch den Schnitt und die Fertigstellung der
Sendung.

Was der Horer nicht wei3: Dahinter stecken hunderte Mails und ein
halbes Jahr monatliche Treffen, alleine um das Konzept gemeinsam zu
erarbeiten. Am Ende wussten wir immer noch nicht, ob wir diese Arbeit
wirklich auf uns nehmen wollen. Darum haben wir kurzerhand von Georg
May eine Pilotsendung ,aufs Auge gedriickt“ bekommen. Und danach
wussten wir streng genommen auch nur, dass es wegen der vielen Arbeit
total bescheuert ist, sich dafiir zu entscheiden. Allerdings auch genauso
bescheuert, nach all der Vorarbeit einzuknicken. Aber Ehrgeiz und eine
Portion Ubermut am Entscheidungstag sei Dank, haben wir es trotzdem
irgendwie geschafft, neben Studium, Beruf und Existenzgriindung eine
Sendung auf die Beine zu stellen.

Es war unheimlich viel Arbeit. Was sind die Beitrage? Wer sind unsere
Gesprdchspartner? Wie viele Minuten bringt uns das? Oh nein, da fehlt
noch so viel. Moderationen schreiben, aufnehmen, schneiden. Uberhaupt,
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man nimmt nicht einfach etwas auf und sendet es. Alles wird vorher
geplant, geschrieben, dann aufgenommen und geschnitten. Wirklich alles.
Damit spater nicht nur die Einzelteile der Sendung, sondern auch jeder
Beitrag fiir sich logisch aufeinander folgen und zueinander passen.

Es wdre einfacher, wenn wir uns mit den fiir ein Biirgerradio
hinreichenden Anspriichen begniigen wiirden. Aber so sind wir nicht. Zum
einen konnte Inga das allein aus ihrem journalistischen Hintergrund nicht
ertragen, zum anderen istauch in Catharina, obwohlsie eigentlich eherdem
Medium Web nahe ist, eine Perfektionistin verloren gegangen. Nicht zuletzt
haben wir alle den Anspruch, Slow Food Themen fiir jeden interessant zu
hinterleuchten und so moglichst viele Menschen zu erreichen.

Frustrierend ist manchmal, dass wir nicht alle unsere Vorstellungen
umsetzen und unsere Schwachpunkte verbessern koénnen. Neben
Studium und Beruf ist es oft schwierig, die Balance zwischen medialem
Anspruch und zeitlichen Mdglichkeiten zu halten. Gerne wiirden wir das
Konzept noch weiter ausfeilen und einen eigenen Blog einrichten, um die
Sendungen zum Download bereitstellen zu kdnnen. Dafiir fehlt uns die
Zeit. Wir sind nur ein kleines Team, das mit professionellem Anspruch
ehrenamtlich Radio macht. Aber mit Herzblut und Begeisterung.

Wenn die Sendung fertig ist, warten wir jedes Mal mit einer Mischung
aus Erleichterung, Stolz und Bangen auf den Sonntag. Dann heifit es

wieder: Nach der Sendung ist vor der Sendung.

Unser Radioprojekt kann unterstiitzt werden...

a) durch Mitmachen.

b) mit einer Geldspende: Fiir Privatpersonen und Firmen gibt es die
Moglichkeit, steuerabzugsfdahige Spenden an Radio LeineHertz 106.5
Rundfunkgesellschaft gGmbH zu leisten. Das kleine ,,g“ steht fiir ,,gemein-
niitzig“, Spendenbescheinigungen kdnnen ausgestellt werden.

Bankverbindung: Sparkasse Hannover (BLZ 250 501 80),

Konto-Nr. 900 376 090, Verwendungszweck: Slow Food Radio

Catharina Siemer, Convivium Hannover

13




‘ Hannoversches Gersterbrot

Slow Food sucht Passagiere fiir die Arche des Geschmacks. Wer muss
gerettet werden? Denn darum geht es bei diesem Projekt, das von Slow
Food International ins Leben gerufen wurde. Weltweit sind mehr als 1.200
Passagiere an Bord: Gemiisesorten, Nutztierrassen, Wurstwaren, Kdse
oder Gebacke.

Priifen wir doch einmal, ob unser Gersterbrot ein Fall fiir die Arche ist.

Ist es identitéts-
bildend fiir die Regi-
on? Es trdgt den Na-
men der Stadt, und
es gibt eine nur hier =
praktizierte Form der |
Herstellung.

Ist es ein Beitrag
zur geschmacklichen
Vielfalt? Wenn es das
Hanndversche  Ger-
sterbrot nicht gabe,
dann wdre es langweiliger in den Brotregalen.

Stammt es aus artgerechter Haltung? Dieses Kriterium fiir Archepassa-
giere diirfen wir aufer Betracht lassen.

Ist es frei von gentechnischer Verdnderung? Verantwortungsbewusste
Backer verwenden nur gentechnikfreie Zutaten. Das miisste fiir den Arche-
passagier ,Hannoversches Gersterbrot“ festgeschrieben werden.

Leistet es einen Beitrag zur Nachhaltigkeit? Wird fiir das Hannéversche
Gersterbrot Mehl aus der Region verwendet? Roggen- und Weizenfelder
bringen Abwechslung zwischen Mais und Raps. Die Region bleibt vielseitig.

Ist es erwerbbar? Na klar.

Ist es selten oder sogar vom Aussterben bedroht? Bedenkt man, dass
es das Hannoversche Gersterbrot nicht einmal in ganz Niedersachsen gibt,
ist das schon ziemlich selten. Vom Aussterben bedroht? Soweit muss es ja
nicht kommen!

Und das ist es:

Gersterbrot ist ein Roggenmischbrot mit 70 — 80 % Roggen, 20 — 30 %
Weizen und Sauerteig.

Das Gersterbrot ist eine hannoversche Spezialitdt und wird vereinzelt
auch im Braunschweiger und Bremer Raum gebacken — hier oft aber auch
in anderer Form.

Das Typische am Gersterbrot ist die ausgepragte Kruste mit der cha-
rakteristischen dunklen Sprenkelung und die Blockform die durch das An-
schieben der Laibe im Ofen erfolgt. Dabei werden die ausgeformten und
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vor der Ofenhitze gut getrennten Brotlaibe angeschoben, d. h. dicht an
dicht zusammen gebacken. Da die angeschobenen Seiten weich bleiben,
werden die Brotlaibe nach der Halfte der Backzeit auseinandergesetzt und
auf die Seite gedreht, damit diese Seiten auch eine Kruste bilden.

Der Wortbestandteil ,,Gerster” wird auf das Verb gerstern zuriickgefiihrt
und bezieht sich auf das Herstellen einer auspegrédgten Brotrinde im Ofen-
feuer.

Einen ,Erfinder” des Gersterbrotes gibt es nicht, vielmehr handelt es
sich um eine Entwicklung aus dem Backverfahren des 19. Jh., wo Brote
in direkt befeuerten Ofen gebacken wurden. Die Teiglinge wurden fiir eine
starkere Kruste und damit ldngere Haltbarkeit noch wahrend des Brenn-
vorganges in den direkt beheizten Ofen geschoben und kamen dabei in
Kontakt mit den offenen Flammen.

Da die heutigen Ofen nicht mehr direkt sondern indirekt befeuert wer-
den, es also keine offene Flamme im Backraum mehr gibt, wird der gleiche
Effekt durch das Abflammen der Laibe mit einer offenen Gasflamme noch
vor dem Backen erreicht.

Das Abflammen kann mit Hilfe eines Gersterapparates (Tunnel mit of-
fenem Feuer, durch den die Gersterbrote auf einem Schlitten gezogen wer-
den) oder eines Gasbrenners erfolgen.

Typisch sind Schragschnitte an der Brotoberflache und weitere Langs-
schnitte an den Seiten und Boden, die verhindern sollen, dass die Kruste
aufreifit.

Als Qualitatsstandard kann man durchaus die ausgepragt Kruste und
den kraftigen Geschmack durch das gerstern, d. h. durch die zusatzlichen
Roststoffe die beim abflammen entstehen, benennen.

Cord Buck, Frank Buchholz, Convivium Hannover

Ubrigens: Haben Sie weitere Vorschlige fiir Archepassagiere? Dann
wenden Sie sich bitte an das Slow Food Convivium in lhrer Ndhe.
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Es gibt einen neuen Einkaufsfiihrer
Braunschweiger Land

BUND, Die Griinen und Slow Food Braunschweiger Land sitzen vor
Redaktionsschluss des vorliegenden Veranstaltungskalenders noch voll an
der Arbeit am Einkaufsfiihrer. Aber bei Erscheinen des Kalenders werden
auch wir fertig sein, auch mit dem Druck. Versprochen!

Y~ Voran mochten wir einige Worte
] von Michael Pollan stellen:

,»Du kannst die Welt mit jedem
Bissen verandern. Du kannst dreimal
taglich abstimmen. Kauf* Produkte
von Firmen, die Arbeiter, Tiere und
die Umwelt mit Respekt behandeln.
. Wahle Lebensmittel, die Saison
haben. Kauf* biologische Lebensmit-
tel. Erkundige Dich nach Herkunft und
Zutaten. Lies das Kleingedruckte auf
den Etiketten. Kauf‘ Nahrungsmittel
aus der Umgebung. Kauf* auf Méarkten.
Leg* einen Garten an, sei er auch noch so klein. Koch* mit Deiner Familie
und esst zusammen. Setz‘ Dich an Deiner Schule fiir gesundes Essen
ein. Erkundige Dich bei Politikern nach den Sicherheitsstandards fiir
Lebensmittel. ... Du kannst die Welt verdndern. Jeder Biss hat Folgen.*

Und damit die Weltverdnderung (und sei es auch nur unsere kleine,
regionale Welt) auch stattfinden kann, haben wir viele Produzenten- und
Handler-Adressen aus dem Braunschweiger Land zusammengetragen,
damit die Produzenten und Héndler bekannt werden und die Fragen der
Konsumenten nach dem Wo und Wie leichter beantwortet werden kdnnen.

Also eine Win-Win-Situation, so sagt man heute dazu, zu beider Vorteil.

Wir mdchten natiirlich nicht einen Einkaufs-Tourismus fordern (und
wenn ja, dann mit dem Fahrrad!), sondern Adressen vermitteln flr ver-
niinftiges Einkaufen.

Der Einkaufsfiihrer wird gegen eine Spende von 5 € abgegeben und
ist erhdltlich bei unseren Standen und Veranstaltungen und auch in den
Biiros von

BUND, Schunterstr. 17, 38106 Braunschweig
Mo, Mi 9:30 - 16:00, Di, Do, Fr9:30 — 13:30

Biindnis 90/Die Griinen, Griiner Laden
Friedrich-Wilhelm-Str 47, 38100 Braunschweig

und bei
Slow Food Braunschweiger Land, braunschweigerland@slowfood.de
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Rettet die Milch!

Grundsatzerklarung von Slow Food Deutschland zur Rohmilch

Rohe (unbearbeitete) Milch von Tieren ist ein zentraler Teil der Erndhrung
in unserer Kultur. Diese Milch zeichnet sich durch eine ungeheure Vielfalt
geschmacklicher Qualitdten aus, die ihrerseits durch eine Vielzahl unter-
schiedlicherInhaltstoffe hervorgerufen wird. Diese Inhaltsstoffe bestimmen
nicht nur den Geschmack, sondern auch die Eigenschaften fiir die dufierst
vielseitigen Moglichkeiten der Weiterverarbeitung. Leider sind wir es
gewohnt, von Milch nur in der Einzahl zu sprechen. Um der Vielfdltigkeit
der Milch in Geschmack und Zusammensetzung gerecht zu werden, sollten
wir den Plural von Milch — ,,Milchen® — in unseren Wortschatz aufnehmen.

Doch davon sind wir weit entfernt, denn wir wissen von dieser Vielfalt
heute kaum noch etwas. Die meisten Menschen schmecken die Vielfalt
der Milch nicht einmal mehr. Durch extrem erfolgreiche Gewshnung an
das Lebensmittel Milch aus dem Kiihlregal sind wir unsensibel fiir Vielfalt
geworden. Milch ist gegenwadrtig ein hochst industrielles Lebensmittel,
fiir dessen Bewertung wir allein den Fettanteil und die Haltbarkeit heran-
zuziehen gewohnt sind.

Die Reduzierung der Milchvielfalt auf ein industrielles Produkt aber
beraubt uns eines qualitativ hochwertigen und geschmacklich wunder-
baren Lebensmittels, das Ausdruck von Landschaft, Tier und Mensch ist.
Rohmilch und Rohmilchkédse sind so vielgestaltig wie die Tierarten (Rind,
Schaf, Ziege, Pferd, Kamel, Rentier), deren Rassen, Regionen, Hersteller
und Verarbeitungsweisen.

Nur aus guter Milch wird guter Kdse. Analytisch sind hunderte verschie-
dener Substanzen in der Rohmilch nachgewiesen, und ihre Bedeutung
fiir das Gedeihen und die Gesundheit des menschlichen oder tierischen
Sduglings ist vielfach noch unerforscht. Aber man weif3, dass viele der
besonders wertvollen Milchinhaltsstoffe nur in der ganz frischen Milch
vorhanden sind, und dass sie nach kurzer Zeit und insbesondere nach
Hitzebehandlung ihre urspriingliche ,,Form* und Qualitat weitgehend ver-
lieren.

Die Qualitat der Milch ist abhangig vom Futter. Es macht einen grofien
Unterschied, ob die Kiihe auf einer Krduterwiese grasen oder sich mit pra-
parierter Gras- und Mais-Silage (statt Heu), Hauptbestandteil einer Total-
mischfutterration (TMR), begniigen miissen. Die Tierrasse spielt eine Rolle,
ob die Milch von Angler (,,Butterkiihe®), Jersey-, Murnau-Werdenfelser-
Kiithen oder von der allgegenwartigen ,,Hochleistungseinheitsrasse*“ Hol-
stein Frisian stammt. Die Haltungsform derTiere spielt eine ebenso wichtige
Rolle, insbesondere, ob die Kithe auf die Weide diirfen. Auch die Sorgfalt
des Bauer beim Melken und bei der Lagerung der Milch schmeckt man in
der Milch. Nicht zuletzt wirkt sich die Schnelligkeit der Milchverarbeitung
nach dem Melken auf die Milchqualitdt aus. Traditionelle Kdse werden
oft nur aus einem Gemelk, aus dem des Morgens oder des Abends, her-
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gestellt. Dagegen wird heute die Milch vielfach nur alle zwei oder gar drei
Tage beim Bauern abgeholt und danach nicht selten auch noch in der
Molkerei ,gestapelt”.

Von 1882 bis zum Dritten Reich wurden die Rahmenbedingungen in der
Versorgung der Stadte mit Milch vom Kaiserreich wegen gesundheitlicher
Schwierigkeiten bei Mensch und Tier (Human- und Rinder-Tuberkulose)
und der vielfach mangelnden Hygiene vorgegeben und dann von allen
Bundesstaaten in entsprechenden Anordnungen und gesetzlichen Rege-
lungen umgesetzt. Hier entstanden Begriffe wie ,,Kindermilch“ und ,,Vor-
zugsmilch“ als Qualitatshinweise fiir eine mikrobiell sichere Rohmilch, die
genossen werden konnte, ohne sie abzukochen.

Die von der nationalsozialistischen Regierung mit ihren zentralen ge-
setzlichen Regelungen veranlasste Einfiihrung der heute noch {blichen
flachendeckenden Hitzebehandlung der Milch ist zum einen als eine
MaBnahme im Rahmen der Vorbereitung des Zweiten Weltkrieges zu
betrachten.Zumandernbeftrderte siedie Entwicklung dergrofibetrieblichen
Strukturen der deutschen Milchwirtschaft. Die Milchverarbeitung auf den
Bauernhofen wurde verboten und durch die Milchablieferungspflicht an die
vielfach neu gebauten und oft weit entfernten GroBmolkereien gebunden;
Nach dem Zweiten Weltkrieg blieb diese Rechtslage erhalten, d. h. fast alle
Milch muss seither tiber die Molkerei gefiihrt werden.

Heute werden die Verbraucher in allen europdischen Landern, fiir
die alle gleichermaien die EU-Hygieneverordnung geltendes Recht ist,
vor dem Genuss von Rohmilch gewarnt. Doch die Umsetzung in den
einzelnen Lindern variiert. Beispielsweise wird in Osterreich traditionell
die unbearbeitete Milch heute noch tiber den Einzelhandel verkauft. Auch
in anderen europdischen Ldndern ist der Rohmilch-Verkauf gestattet, in
Deutschland allerdings derzeit nur ab Hof und in begrenzten Mengen.

Esistheute dem interessierten stadtischen Verbraucher fast unmoglich,
sich mit vertretbarem Aufwand mit Rohmilch zu versorgen. Das Sterben
der kleinen Milchbauernhofe und der kleinen Milchgeschidfte sowie
die birokratischen Schikanen einer Milch-ab-Hof-Abgabe, haben den
Anteil von Rohmilch heute fast gegen Null gebracht. Auch die sogenannte
Vorzugsmilch, zertifizierte Rohmilch, einst als Kinder- und Heilmilch

konzipiert, droht vollstandig vom Markt zu verschwinden. Heute gibt es in

ganz Deutschland keine 40 Betriebe mehr, die Vorzugsmilch produzieren.

Rohmilch ist ein Lebensmittel von hoher gesundheitlicher Bedeutung.
Zumindest bei der Muttermilch wird dies allgemein anerkannt. Obwohl
auch Muttermilch stark mit Keimen belastet sein kann, kdme trotzdem
niemand auf die Idee, die Qualitat der Muttermilch dadurch zu verbessern,
dass man sie erhitzt.

Nachgewiesen ist die gesundheitsfordernde Wirkung des Rohmilch-
konsums bei Asthma und allergischen Erkrankungen. In der 6ffentlichen
Diskussion wird aber nicht dies hervorgehoben; vielmehr wird in den
Mittelpunkt gestellt, wie riskant der Rohmilchkonsum sei. Wie bei vielen
anderen Lebensmitteln gibt es auch bei Rohmilchkonsum abstrakte
Risiken. Diese sind jedoch vergleichsweise sehr gering. Wo Risiken zu
erkennen sind, z. B. bei Tuberkulose (TBC) in Rinderbestdnden, sollte
auf das Risiko hingewiesen werden, und der Staat sollte seiner Aufgabe
der Seuchenpravention gewissenhaft nachkommen. Das gesundheitli-
che Risiko beim Verzehr (Genuss!) von Rohmilch ist weitaus geringer,
als dies die ,/Achtung® von Rohmilch durch die staatlichen Regelungen
rechtfertigen wiirde.

Wir sind souverdne Verbraucher! Wir wollen selbst abwagen, welche
gesundheitlichen Vorteile wir mitnehmen und welche gesundheitlichen
Risiken wir gegebenenfalls eingehen wollen — auch bei Rohmilch und
Rohmilchkase. Wirwollen uns die Vielfalt des Milchgenusses nichtverbieten
und uns nicht dazu zwingen lassen, uns mit einer fiir das dominante
Lebensmittelsystem bequemen, aber industriell bearbeiteten, weitgehend
denaturierten Milch zu begniigen — die nicht zuletzt auf GroBbetriebe
und industrielle Tierhaltung setzt und weniger die erhaltenswerte klein-
bauerliche Landwirtschaft und nachhaltige Kreislaufwirtschaft fordert.
Daher fordert Slow Food Deutschland:
® Der Erwerb von unbearbeiteter Milch muss einfach und unbiirokratisch

moglich sein.

e Der Verkauf von sicherer Rohmilch tber die (z. B. in Italien) bewédhrten
Milchautomaten durch einzelne b&uerliche Betriebe ist auch auBerhalb
der Erzeugerbetriebe zu gestatten; auch der Absatz von Rohmilch durch
den Einzelhandel muss ermoglicht werden.

e Auf den Milcherzeugerbetrieben miissen praktikable, preiswerte Unter-
suchungsmoglichkeiten geschaffen werden, die den Milchbauern und
den Konsumenten ein Hochstmaf an Sicherheit bieten. Ein Ubertragen
industrieller Methoden auf die Milcherzeugerbetriebe ist dabei ein nicht
akzeptables Verfahren.

¢ Die Milcherzeugerbetriebe miissen in die Lage versetzt werden, Milch und
deren gesundheitliche Unbedenklichkeit selbst iiberwachen zu kénnen.

e Die Milchforschung ist zu verstdrken, um die gesundheitlich bedeut-
samen Bestandteile in der Rohmilch zu identifizieren und deren Wirkung
zu erkunden.

Slow Food Deutschland, im Juni 2013
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‘ Veranstaltungen

Viele Veranstaltungen sind friihzeitig ausgebucht. Melden Sie sich
deshalb bitte moglichst friih - und wenn nicht anders angegeben -
beim veranstaltenden Convivium an. Betrachten Sie lhre Anmeldung
bitte als verbindlich. Herzlich willkommen!

OKTOBER

HANNOVER

Dienstag, 1.10.2013, 19 Uhr
Monatliche Tafelrunde
Zentral in der City liegt das ,,Kurt 16“ im Hotel Loccumer Hof, in nachster
Ndhe zum Hauptbahnhof Hannover. Das Restaurant-Team lddt im Winter-
halbjahr die Tafelrunde ein, dort informative Abende bei kreativer Kiiche zu
verbringen. Vor dem Essen steht ein aktuelles Thema auf dem Programm.
Genieen, plaudern, informieren und planen mit Mitgliedern und Gasten.
Ort: Kurt 16, Kurt-Schumacher-Str. 16, 30159 Hannover
Anmeldung unter Tel. 0511 463894 oder hannover@slowfood.de

HARZz

An jedem Sonnabend im Oktober, 10 Uhr
Spaziergang mit Spezialitdten-Picknick
Jan Westermann geht mit lhnen jeden Sonnabend in das UNESCO Weltkul-
turerbe. Mit dem Harzer Spezialitaten-Picknickkorb.
Treffpunkt: Gastehaus ,,Sonne am Fluss“, Mittelweg 7, 38678 Buntenbock
Kosten: pro Person 10 €, pro Familie 25 €

HANNOVER

Sonntag, 6.10.2013, 10 — 16 Uhr
Faszination Waldpilze
Dr. Rita Liider ist eine Expertin in Sachen Wald-Pilze und -Krauter. Sie wird
mit uns gemeinsam mit Ihrem Mann durch die Walder am Steinhuder Meer
gehen und schauen, welche Pilze essbar sind — und von welchen wir lieber
die Finger lassen. Am Ende der Exkursion werden wir, wenn wir ausreichend
Speisepilze gefunden haben, in Steinhude bei Friedrich Pfeffer in seinem
,»Sag doch mal Bouillon“ unsere méglichen Fundstiicke anbraten, verkosten
und den Tag charmant ausklingen lassen.
Treffpunkt: Parkplatz Refugium Leinepark, Suttorfer Str. 8, 31535 Neustadt
Kosten: ca. 15 — 20 € je nach Teilnehmerzahl
Maximal 20 Teilnehmer
Anmeldung bei Anke von Platen, kontakt@ankevonplaten.de, Tel. 05109
690196

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 8.10.2013, 19 Uhr
Stammtisch
Ort: siehe Internet (www.slowfood.de)

HANNOVER

Freitag, 18.10.2013, 14 bis 19 Uhr
Markt am Rittergut Bemerode
Hochwertige Waren und eine besondere Atmosphére — das bietet bereits
seit drei Jahren der private Wochenmarkt am Rittergut Bemerode. Die Or-
ganisatoren Pedro Huesmann und Robert Jager achten dabei genau auf
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Authentizitat und Qualitat der Angebote. Jetzt beteiligt sich erstmals Slow
Food Hannover und mochte die angebotenen Produkte zusétzlich nach den
eigenen Kriterien bewerten, wie beispielsweise die traditionelle handwerk-
liche Herstellung.

Ort: Brabeckstr.169, 30539 Hannover

BRAUNSCHWEIGER LAND

Freitag, 18.10.2013, 16 Uhr
Wir besuchen Bauer Boog in Rennau
Bauer Boog ziichtet und mastet Limousin-Rinder, die die langste Zeit ihres
Lebens auf der Weide verbringen. Gutes und geschmackvolles Fleisch diirfte
daher zu erwarten sein. Schauen wir uns doch den Betrieb an und kosten
von dem Fleisch!
Fiir die Verkostung werden 10 € veranschlagt.
Die Besuchergruppe ist natiirlich begrenzt; daher bitte fiir die Anmeldung
eine Email an Eva-Maria Dennhardt schicken: edennhardt@aol.com, bis
spdtestens 10. Oktober. AuBerdem bitte 10 € an Hannelore Seeger iiber-
weisen: Konto 40 50 71 13 00, GLS-Bank, BLZ 430 609 67, Kennwort BOOG!
Ort: Gerd Boog, DorfstraBe 5, 38368 Rennau

HANNOVER

Sonnabend, 19.10.2013, 13 bis 18 Uhr
Scheunenmarkt - ,,Moorschnucken-Abhol-Tage*
Auch in diesem Jahr wieder: Moorschnucken-Lammfleisch und verschie-
dene Lammfleischprodukte aus der Landschaftspflegeschéferei Teerling in
Strohen in Bioland-Qualitat. Die Qualitat des Fleisches beruht auf den na-
turlichen Lebensbedingungen der Moorschnucken: Das Fleisch ist fettarmer
und dunkler als das anderer Schafrassen.
Rindfleisch vom Roten Hohenvieh und Auerochsen aus dem Weserbergland;
Brot, Brotchen und Kuchen von der Handwerksbéackerei ,,Bucks Backpara-
dies“; frisch gerosteter Manufaktur-Kaffee vom ,,Godshorner Réstkontor;
Meersalz aus Portugal, Olivendle, Krauter aus der Provence, Krautertees,
Seifen und Diifte; Bioland-Obst und -Gemiise, Imker-Honig, Fruchtauf-
striche; Pfdlzer Weine vom Weingut Giese; Lammwiirstchen sowie weitere
Spezialitdten auf dem Grill vom Restaurant ,,Gottfrieds* frisch zubereitet.
Fiir ganze Moorschnucken-Schlachtkdrper bitte Vorbestellung aufgeben: Te-
lefon 05135 1204 oder barbaraschmatzler@freenet.de
10 kg Rindfleischpakete vom Roten Hohenvieh kénnen unter Telefon 05536
1313 vorbestellt werden.

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 22.10.2013, 19 Uhr
Arbeitstreffen
Ort: wird beim Stammtisch bekannt gegeben

HANNOVER

Sonnabend, 26.10.2013, 13 bis 18 Uhr
Scheunenmarkt - ,,Moorschnucken-Abhol-Tage*
Programm: siehe 19.10.2013

BRAUNSCHWEIGER LAND
Donnerstag, 31.10.2013, 15 Uhr
»Kinder kochen mit einem Profi*
Mario Kilian kocht mit Kindern der Freien Waldorfschule Braunschweig. Wei-
tere Termine sind geplant.
Ansprechpartner: Silke Blum, silke.blum@web.de
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‘ NOVEMBER

HANNOVER

Dienstag, 5.11.2013, 19 Uhr
Monatliche Tafelrunde
Zentral in der City liegt das ,,Kurt 16“ im Hotel Loccumer Hof, in nachster
N&he zum Hauptbahnhof Hannover. Das Restaurant verspricht eine geradli-
nige aber auch innovative Kiiche mit Naturprodukten. Vor dem Essen steht
ein aktuelles Thema auf dem Programm. Genief3en, plaudern, informieren
und planen mit Mitgliedern und Gasten.
Ort: Kurt 16, Kurt-Schumacher-Str. 16, 30159 Hannover
Anmeldung unter Tel. 0511 463894 oder hannover@slowfood.de

BRAUNSCHWEIGER LAND

Dienstag, 12.11.2013, 19 Uhr
Stammtisch bei Horst Homann in Wehnsen
Horst Homann ist uns bekannt als sehr vielseitiger Bauer. Er baut sehrviele
Gemiise an und halt viele unterschiedliche Tiere. Dabei sind auch Ganse.
Mehrere davon méchten wir als Martins-Ganse (Martinstag ist am 11.11.)
verspeisen. Ein Essen wird 25 € kosten.
Bitte anmelden bei Regina Oestmann (regina@oestmanns.de) bis 1.11.!
Die 25 € bitte iberweisen auf unser Konto: Hannelore Seeger, GLS-Bank,
Konto 40 50 71 13 00, BLZ 430 609 67, Stichwort: Martinsgans
Ort: Homanns Bauernladen, Wehnser Horst 7, 31234 Edemissen, http://
www.homanns-bauernladen.de

HARZ
Donnerstag, 14.11.2013, 15 Uhr
Mitgliederversammlung
Mitgliederversammlung des Conviviums Harz. Thema: ,,Das andere Netz-
werk im Harz ...“ Antje Radcke stellt ,,CIVITANO* vor!
Ort siehe www.slowfood.de/harz

BRAUNSCHWEIGER LAND

Dienstag, 26.11.2013, 19 Uhr
Arbeitstreffen
Ort: wird beim Stammtisch bekannt gegeben

HANNOVER

Mittwoch, 27.11.2013, 18.30 Uhr
Slow Food - Genuss mit Verantwortung
Slow Food verbindet Genuss mit Verantwortung. Diese simpel klingende
Verbindung hat es in sich. Wenn wir gut, sauber und fair erzeugte Lebens-
mittel haben wollen, sind wir als Verbraucher gefordert. Der Wunsch, mehr
iiber unser Essen wissen zu wollen, und die Uberzeugung, dass wir mit un-
serem Konsum Einfluss auf das Angebot und die Produktionsmethoden ha-
ben, machen uns zu Ko-Produzenten. Eine Vertrauen schaffende Solidaritdt
mit den Erzeugern ist besonders in kleinen Vernetzungen die Konsequenz.
Die Freude an saisonalen und regionalen Produkten und Rezepten schafft
auch Identifikation mit (agro-)kulturellen Eigenheiten. Wir sprechen tber
die vielfaltigen Zusammenhdnge zwischen Erndhrung und Weltklima, Ver-
antwortung und Lebensfreude.
Ort: VHS, Langenéacker 38, 30890 Barsinghausen — Kosten: 5 €
Veranstalter: Volkshochschule Calenberger Land. Info und verbindliche An-
meldung unter www.vhs-cl.de oder 05105 5216-0.
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BRAUNSCHWEIGER LAND

Freitag, 29.11.2013, 19 Uhr
5. Braunschweiger Braunkohl Bankett
Wieder gibt es wie im letzten Jahr die 8 Bs: Braunkohl (Altmdrker), Birne
(Queen), Bratkartoffeln, Bragenwurst, Bauchfleisch, Braten, Bier und Bier-
schnaps. Zusammen mit der Biirgerstiftung Braunschweig werden wir das
Traditionsessen genieflen. Das Menu (Suppe, Braunkohl, Dessert) kostet
pro Person 25 €, zuziiglich einer Spende von 5 € (es durfen auch mehr
sein!) fiir die Aktion ,,Schulwélder gegen Klimawandel — Pflanzt nicht Worte,
sondern Bdume! — Schulwélder fiir Generationen*
http://zukunftwald.de/wp-content/uploads/2012/08/Projektbeschreibungl.pdf
An dieser Aktion beteiligen sich einige Gymnasien, und die Burgerstiftung
unterstiitzt diese Schulen bei den Kosten.
Bitte pro Person mindestens 30 € bis zum 15.11.2013 iiberweisen an die
Burgerstiftung Braunschweig, Braunschweigische Landessparkasse, BLZ
250 500 00, Konto 2 108 777; bitte mit den Namen der Teilnehmer! Bei
Absage nach dem 21. 11. wird der Gesamtbetrag als Spende behandelt.
Veranstalter: Biirgerstiftung Braunschweig, Lowenwall 16, 38100 Braun-
schweig, 0531 48039839 und Slow Food, Convivium Braunschweiger Land,
Museumstr. 4, 38100 Braunschweig, 0531 1233790
Ort: Offentliche Versicherung, Betriebsrestaurant, Theodor-Heuss-Str. 10,
38122 Braunschweig

HANNOVER

Freitag, 29.11.2013, 19 Uhr
Geburtstagsessen
16 Jahre Slow Food in Hannover! Dieses Jahr soll es zuriick zu den Wurzeln
von Slow Food gehen: Mit einem kurzen Trip in die Emilia-Romagna (in Han-
novers Siidstadt). Tizianamarina Piva und ihr Team betreiben die kleine Trat-
toria mit viel Bemiihen um italienische Authentizitat.
Preis flir das Meni: 29 € pro Person, zzgl. Getranke.
Ort: Trattoria Emilia, Bandelstr. 2, Ecke Hildesheimer Str., 30171 Hannover
Verbindliche Anmeldung — hannover@slowfood.de oder unter Telefon 0511
463894 und Uberweisung des Meniipreises auf Konto 7713977, BLZ 200
300 00, HypoVereinsbank, Kontoinhaber Frank Buchholz.

DEZEMBER ‘

Dienstag, 3.12.2013, 19 Uhr
Monatliche Tafelrunde
Adventszeit in der City! Wir hoffen als Kontrast zum Einkaufstrubel auf einen
entspannten und genussvollen Abend im ,,Kurt 16“. Wie immer: Genief3en,
plaudern, informieren und planen mit Mitgliedern und Gasten.

Ort: Kurt 16, Kurt-Schumacher-Str. 16, 30159 Hannover
Anmeldung unter Tel. 0511 463894 oder hannover@slowfood.de

HARZ
An jedem Mittwoch im Dezember
ab 17 Uhr
Bratapfelspezialitdten
mit Apfeln von Streuobstwiesen aus dem Harzvorland.
Ort: Restaurant Harzer Speisekammer,
Mittelweg 13, 38678 Buntenbock,
Tel. 05323 2143

HANNOVER




HANNOVER

Dienstag, 10.12.2013
Terra Madre Tag
Der weltweite ,,Terra Madre Tag“ riickt das Bewusstsein fiir die lokalen
Lebensmittel, nachhaltige Produktionsmethoden und Stdarkung der Le-
bensmittelblindnisse in den Blickpunkt. In diesem Jahr feiern wir ein be-
sonderes Lebensmittel, an dem die Bedeutung all dieser Punkte deutlich
werden kann: Milch - speziell die Rohmilch (siehe Seite 17). Wir verkosten
Milch aus der Region, ndhern uns dem Geschmack echter, nicht industriell
verarbeiteter Milch und werden uns der Bedeutung dieses Lebensmittels fiir
unsere Erndhrung und unsere Kultur bewusst. Details zu der Veranstaltung
werden rechtzeitig bekannt gegeben: www.slowfood.de/hannover

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 10.12.2013, 19 Uhr
Stammtisch
Ort: siehe Internet (www.slowfood.de)

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 24.12.2013
Arbeitstreffen
Das Arbeitstreffen fallt wohl aus; frohe Weihnachten !!!

‘ JANUAR

HANNOVER
Dienstag, 7.1.2014, 19 Uhr
Monatliche Tafelrunde
Neues Jahr — neue Kiicheniiberraschungen? GenieBen, plaudern, informie-
ren und planen mit Mitgliedern und Gé&sten.
Ort: Kurt 16, Kurt-Schumacher-Str. 16, 30159 Hannover
Anmeldung unter Tel. 0511 463894 oder hannover@slowfood.de

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 14.1.2014, 19 Uhr
Stammtisch
Ort: siehe Internet (www.slowfood.de)

HANNOVER

Donnerstag, 16.1.2014, 19 Uhr
Unser Essen: Gut, sauber, fair - Genuss mit Verantwortung
Der Wunsch, mehr iiber unser Essen wissen zu wollen, und die Uberzeu-
gung, dass wir mit unserem Konsum Einfluss auf das Angebot und die Pro-
duktionsmethoden haben, machen uns zu Ko-Produzenten. Wie viel Freude
es macht, die Herkunft und die Zubereitungsmethode unserer Speisen zu
kennen, demonstriert ein moderiertes 3-Gange-Mend.
Saisonale und regionale Produkte und Rezepte stehen im Mittelpunkt des
genussvoll-informativen Abends, Die vielfdltigen Zusammenhdnge zwi-
schen Erndhrung und Weltklima, Verantwortung und Lebensfreude, Kochre-
zept und Identifikation werden ganz nebenbei vermittelt.
Ort: Hotel Jagerhof, Walsroder Str. 251, 30855 Langenhagen
Kosten: 8,10 € Teilnahmegebiihr + ca. 25 € fiir das 3-Gange-Menii zzgl. Ge-
tranke.
Veranstalter: Volkshochschule Langenhagen. Info und verbindliche Anmel-
dung bis 3.1.2014 unter www.vhs-langenhagen.de oder 0511 73079709.

24

BRAUNSCHWEIGER LAND

Samstag, 18.1.2014, 17.30 Uhr
Besichtigung der Backerei Hacke in Ahnsen
Ein neuer Unterstiitzer von Slow Food ist die Backerei Hacke in Ahnsen. Viel
haben wir schon von dieser Backerei gehort und somit sind sicher auch
viele Menschen im Braunschweiger Land interessiert, diese Backerei zu be-
sichtigen. Torsten Hacke wird uns durch seine Béckerei fithren und unsere
Fragen beantworten. Es wird einen kleinen Imbiss geben, damit wir auch die
Qualitat genieBen konnen.
Torsten Hacke ladt uns ein, wiirde sich aber freuen {iber eine Spende fiir die
AZ-Aktion ,,Helfen vor Ort“. Machen wir doch gerne!
Verbindliche Anmeldung bitte bis zum Freitag, dem 10.1.2014 bei Hans
Helmut Oestmann, info@oestmanns.de oder Telefon 0531 1233790!
Ort: Dorfstr. 14, 38536 Meinersen-Ahnsen, www.baeckerei-hacke.de

HANNOVER

Donnerstag, 23.1.2014, 18:30 Uhr
Schokolade - purer Genuss
Welche Stationen durchlduft eine Kakaobohne, bis sie in der Chocolaterie
zu hochwertigster Schokolade verarbeitet wird? Welche Kakaosorten gibt
es Uberhaupt und wie wachst Kakao? Bei ,,chocolats-de-luxe.de® erfahren
Sie‘s. Und noch vieles mehr. Nach der Besichtigung des Schokoladenlagers
bestimmt die Gruppe, welche Schokoladen sie probieren will. Sie werden
erstaunt sein tiber die groBen Unterschiede, nicht nurim Geschmack. Dauer
ca. 2 - 2,5 Std. (Siehe auch Seite 4)
Teilnehmerzahl: maximal 30 Personen
Kosten: 19 € pro Person
Ort: chocolats-de-luxe.de GmbH, Helmkestr. 5A, 30161 Hannover-Hainholz
Verbindliche Anmeldung unter Tel. 0511 463894 oder hannover@slow-
food.de

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 28.1.2014, 19 Uhr
Mitgliederversammlung
Ort und Tagesordnung werden rechtzeitig bekannt gegeben.
HANNOVER

FEBRUAR ‘
Dienstag, 4.2.2014, 18.30 Uhr

Mitgliederversammlung des Conviviums Hannover

Der heutige Termin der Tafelrunde bildet den Rahmen fiir die jahrliche Ver-
sammlung des Conviviums Hannover.

Ort: Kurt 16, Kurt-Schumacher-Str. 16, 30159 Hannover

Anmeldung unter Tel. 0511 463894 oder hannover@slowfood.de

BRAUNSCHWEIGER LAND

Dienstag, 4.2.2014, 20.15 Uhr
Die Avantgarde der deutschen Winzer
Ulrich Steger stellt das erste Buch tiber den SLOW WINE und seine Erzeuger
vor. Natrlich mit einer Verkostung von einem Wein des vorgestellten Winzer
Danner.
Ort: Buchhandlung Graff, Sack 15, 38100 Braunschweig, 0531 480890
Reservierung bitte nur iber die Buchhandlung Graff!
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HANNOVER

Sonnabend, 8.2.2014, 19 Uhr
Feinkost in der Filmkunst
Ein etwas anderes Kulinarisches Kino bietet die Filmsammlung von Dr. Peter
Struck: Schrages, Rares und Schones iibers Einkaufen, Zubereiten, Kochen
und Essen in 16 mm-Kurzfilmen aus den 30er bis 70er Jahren. ,,Herstellen
von Wursthiillen* oder ,,Eine Hausfrau kauft ein“ sind nur zwei von vielen
weiteren spannenden Filmtiteln. Passend zu den Filmen gibt es Snacks aus
der Vergangenheit.
Zu erleben im KRONEN SIEBEN FilmKunstRaum, KronenstraBe 7, 30161
Hannover, Ndhe WeiRekreuzplatz.
Kosten: 15 €, Getranke extra
Anmeldung bis 31.1.2014 bei Frank Buchholz (Tel. 0511 463894) oder
www.slowfood.de/hannover und Uberweisung auf Konto 7713977, BLZ
20030000, HypoVereinsbank, Kontoinhaber Frank Buchholz.

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 11.2.2014, 19 Uhr
Stammtisch
Ort: siehe Internet (www.slowfood.de)

HANNOVER

Sonntag, 23.2.2014, 12.30 Uhr
Sonntagsbraten auf dem Lande
Einmal in der Woche darf’s ein richtiger Braten sein. Voraussichtlich gibt
es ein Stlick vom Auerochsenaus dem Amt Neuhaus, dazu Beilagen, die in
die Jahreszeit passen. Mathias Romberg beschreitet den Weg vom traditi-
onellen Gasthaus zum Steakrestaurant. Mit vielen Bio-Lieferanten aus der
Nahe.
Ort: Steakhaus Liidersen, Bergdorfstr. 13, 31832 Springe OT Liidersen
Kosten: 30 € p. P. fiir das 3-Gang-Menii (Getrédnke extra)
Anmeldung bis 12.2.2014 bei Frank Buchholz (Tel. 0511 463894) oder
www.slowfood.de/hannover und Uberweisung auf Konto 7713977, BLZ
20030000, HypoVereinsbank, Kontoinhaber Frank Buchholz.

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 25.2.2014, 19 Uhr
Arbeitstreffen
Ort: wird beim Stammtisch bekannt gegeben

‘ MARZz

HARZz

Slow Food Harz freut sich auf den Sommer ...
Mit dem SPRIZZIG-FRECHEN Siidharzer Apfelwein-Cocktail mit Rhabarber-
Enzian-Likdr und Kirschsirup von Malus/Naturian.
Teilnehmende Slow Food Restaurants siehe www.slowfood.de/harz

HANNOVER
Dienstag, 4.3.2014, 19 Uhr
Monatliche Tafelrunde
Die Karnevalskappen kénnen zuhause bleiben, es gibt keine Kamellen und
keine Schenkelklopfer. Stattdessen Spaf} und Genuss auf dem Teller.
Ort: Kurt 16, Kurt-Schumacher-Str. 16, 30159 Hannover
Anmeldung unter Tel. 0511 463894 oder hannover@slowfood.de
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BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 11.3.2014, 19 Uhr
Stammtisch
Ort: siehe Internet (www.slowfood.de)

BRAUNSCHWEIGER LAND

Samstag, 15.3.2014, 10 Uhr
Claus Brennecke lddt uns ein!
Wir besuchen die Schlachterei Claus Brennecke in Liebenburg. Ab 10 Uhr
wird uns der Betrieb vorgestellt und wir erhalten einen kleinen Imbiss. Da-
nach fahren wir nach Klein Mahner und schauen uns den betriebseigenen
Bauernhof an.
Die Teilnehmerzahl ist limitiert. Bitte daher verbindlich anmelden bei Hans
Helmut Oestmann: info@oestmanns.de bis zum 5. Méarz!

HANNOVER

Sonntag, 23.3.2014, 18 Uhr
Kdse affinieren — was ist das?
Der Affineur ist ein Kdseveredler. Horst-Dieter
Beddies ist langjahriger Affineur und wird uns ei-
niges lber Ursprung, Geschichte, Gegenwart und
Zukunft erzahlen. ,,Nebenbei“ verkosten wir recht
seltene Kdsesorten, einige Raritdten, ausster-
bende oder bereits verschwundene Sorten, aber
auch gelungene neue Kédse-Kreationen. Sicherlich
wird auch das Stichwort ,,Rohmilch“ aufgegriffen.
Verkostung mit begleitenden Weinen.
Kosten: 35 € p. Person. Begrenzte Teilnehmerzahl.
Ort: Gaumenwerk (neben Fleischerei Scheller),
Nenndorfer Str. 66, 30952 Ronnenberg-Empelde
Anmeldung bis 14.3.2014 bei Frank Buchholz
(Tel. 0511 463894) oder www.slowfood.de/
hannover und Uberweisung auf Konto 7713977,
BLZ 20030000, HypoVereinsbank, Kontoinhaber
Frank Buchholz.

BRAUNSCHWEIGER LAND
Dienstag, 25.3.2014, 19 Uhr
Arbeitstreffen
Ort: wird beim Stammtisch bekannt gegeben

%

Ganz. Schon. Mutig.

Kreative Kommunikation

Am Hohen Tore 7 - 38118 Braunschweig
Telefon (0531) 2193204

Fax (0531) 22544592
info@GanzSchoenMutig.de

~——> www.GanzSchoenMutig.de 7




BEATES
BUNTE TOMATEN

leh blete linen
alte u. seltene Jungpflanzen u. Friichte:

- verschiedenste Tomatensorten
- vergessenes Gemiise und bunte Kartoffeln
- Krduter- und Erdbeervielfalt - Streuobst

Vevkauw f: Wochenmarkt Wolfenbiittel, Sa. 8-13 Uhr
und auf verschiedenen Sonderméarkten

Beate Pieper - Alter Weg 55 - 38302 Wolfenbiittel

Tel: 05331-34 08 06 - Mobil: 0176 26277502 - www.buntetomaten.de

A8 4

GENUSS ERLEBEN

Die Kliche des Jagerhofs ist oft pramiert worden.
Spezialititen vom Wild aus regionaler Jagd,
von der Heidschnucke und Gans sowie vom

heimischen Spargel begrinden den
ausgezeichneten Ruf unseres Restaurants.
Unsere Kiche wird bestimmt durch Frische,
Saison, Qualitat, Region, Kénnen und Kreativitat.

Walsroder Strafie 251 § 30855 Langenhagen
Telefon: 0511 7796-0 ¥ Tele
E-Mail: info@der-jacgerhof.de ¥ www.der-jaegerhof.de
Unser Restaurant ist geoffnet:

4:00 Uhr
s 24:00 Uhr

w7

Slowkisch

Die Messe fiir nachhaltigen Genuss

MESSE
BREMEN

Delikatessen, Meeresfriichte,
Kaffee, SiiBes, Wein

Veranstalter:

MESSE
BREMEN

Medienpartner:

WESER Il erleben!




Slowkisch

Die Messe fiir nachhaltigen Genuss

Entdecken, genief3en und erhalten
Sie auf der SlowFisch nachhaltige
Produkte aus traditioneller Herstellung,
regionale Spezialitaten und vielfaltige
Informationen.

Marktplatz
Geschmackserlebnisse
Forum
SlowFisch-Bistro

Vinothek mit Weinberatung

Weitere Informationen zur SlowFisch und das
detaillierte Rahmenprogramm finden Sie unter
www.slowfisch-bremen.de

MESSE
BREMEN

WBF Wirtschaftsférderung Bremen GmbH,
MESSE BREMEN & OVB-Arena
FindorffstraBe 101, 28215 Bremen,

Tel (0421) 3505-260, Fax (0421) 3505-681
E-Mail: info@slowfisch-bremen.de

_'E Jetzt Fan
werden!

Bestellen Sie unsere frischen Gem_Usekistgn
oder ganz individuell nach Ihrer Einkaufsliste.

BESTELLHOTLINE

ab
- T.05101.588360 %S
- www.gemuesekiste.com

Gemiisekiste

vom Bioland-Betrieb Kampfelder-Hof

CHOCOLATS-DE-LUXE.DE

Die besten Chocolatiers der Welt auf einer Seite.

SCHOKOLADE - DER PURE GENUSS
Uber 800 Tafeln, Pralinen, Trink-Schokoladen, Probier-
und Geschenksets, Bio-Schokoladen, Criollo oder Blend,

fair produziert und gehandelt. Vegan, Allergiker geeignet
oder zuckerfrei... vielfach pramiert und ausgezeichnet -

hier findet jeder seine Favoriten.

-

b

e?

P

. 5-"‘: clmkestr. ba <3065
i TelD 9 43 70} Fax 05
£.,infoafiiGto -Juxe.de_| www.chbeol&ts-de-luxe.
i e S e T R




.. | Kaffeespezialitaten
é aus eigener Rostung

§ e u.a. Kopi Luwak, Nepal, Galapagos
L

3 Manufaktur - Probiercafé

(-_.-7} GroBer Hillen 7 - 30559 Hannover-Kirchrode
U Tel. (05 11) 2 28 96 93
www.godshorner-roestkontor.de
info@godshorner-roestkontor.de

Godshorner
Rostkontor

Wir fordern @ Slow Food Deutschland e.V.

Aroome. Bekémwmlbichkeit Frische

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

Fleischerei Hebel
Bussilliatweg 12

30419 Hannover-
Herrenhausen

Tel.: 0511-7946 67
www.fleischerei-hebel.de

beraten

vermitteln

vermieten

ex verwalten

entwickeln

Immobilien + verwalten GmbH Projektmanagement

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

¢ NEUBAUERS

...die traditionelle
; b Wurstmonufaktur

Wir verarbeiten in unseren Produkten nur and®
bestes Fleisch des norddeutschen @UWEI
Markenfleischprogramms ,LandJuwel” ’

oy Weitere Infos unter www.landjuwel.de Flcikdease
! Nibelungenplatz 11 - 38106 Braunschweig - Tel.: 0531-322315

A
i ﬁ wwwi.fleischerei-neubauer.de




DRIVING TO GGXE

«Tradition in neuem Glanz ~

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

WEINHANDEL

FEINKOST &
TRATTORIA

Mo -Fr 8-18,Sa 9-15 Uhr

5. Okt. Opern-Gala mit Men

Catering 12. Okt. PASTA E MUSICA:

Lulu White Salon Orchestra
Party-Platten
26. Okt. PASTA E MUSICA:

Jubilden Denny’s Beat Company
Samstags- 2.Nov. Novello-Fest

Frihstlick 16. NOV. PASTA E MUSICA:

Familienfeiern ANightwith Ella

8.Dez. rasTA E MusicA: Have Yourself

Clubabend a Jazzy Little Christmas
14. Dez. PASTA E MUSICA - Weihnachtskonzert:
Ted Adkins Chor

Infos Uiber Sonderveranstaltungen usw.
und Online-Shop (Versand frei Haus)
www.legro.de

Frankenring 7
30855 Langenhagen-Godshorn

Telefon 0511 /74 20 85
Telefax 0511 /7420 89

ine Wiese, ein Apfel, etwas Kase und Wein

das ist die Uppigkeit Buntenbocks

fiirden, der d-uTag 7u leben versteht ...
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Essbare Bliten und Wildpflanzen

fur Gastronomie und Privatkunden in der Region Braunschweig
kCIChenfer‘tlg aufbereitet und
frisch ansie geliefert.

wild-ess=-kraut

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

BIO|OGISCH &5

Bio-Lebensmittel fur Linden

DE-022-Oko-Kontrollstelle

\uppenStube

gute, regionale Zufaten + mit Liebe gekocht -
Genup> und Gactfreundechaft

DeisterstraBe 53 | www.suppen-stube.de

Oor Q(/‘Cnr”h
Bio BackerEI 10x in Hannover
2x in Hildesheim
Bio Backwaren & Cafée DA ﬂe|

Ristorante [taliano

Gute Produkte
@ + gehobene italienische Kochkunst

Liqueur Manufaktur

Hoppenkamp

Ligueura - Dastillate - Kriuteralixiera

= Gaumenschmaus besonderer Art!
Inhaber Pietro Stanziale ist Mitglied im
italienischen Kochverband und wurde von
diesem Verband fiir die Forderung der
italienischen Kochkultur ausgezeichnet.

Dienstag bis Sonntag,

12 - 14.30 Uhr und 18 - 24 Uhr,
Kiiche bis 22 Uhr, Montag Ruhetag,
mit kleinem Raucherraum.
Salzdahlumer Strafle 301

38126 Braunschweig

Telefon 0531 43598 oder 2621448
Fax 0531 2621529

www.liqueurmanufaktur-hoppenkamp.de R
i . oo E-Mail info@da-piero-bs.de
Bi

Wir férdern Slow Food
Deutschland e.V.

Edle Tropfen aus
handwerklicher Produktion.

SN

30890 Barsinghausen, HeerstraBe 61 Tax :
Telefon: 051 05 -7 79 81 86 ioland [ESRee www.da-piero-bs.de
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HOFMOLKEREI

Durch handwerkliche Milchverarbeitung
ein natiirlicher Genuss...

Verkaufsstellen in lhrer Ndhe unter
www.bauerbanse.de

Bauer Banse Hofmolkerei - Familie Joachim Banse
Kakerbeck 7 - 29378 Wittingen - Telefon 05831/993000

I Bma}’/«/\’/alﬁ?" .

Kleiner Hillen

Hannover- Kirchrode
[ 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
r montags von 14 - 18 Uhj [- freitags von 14 - 18 Uhr_]

Fiedelerplatz Einkaufspark Klein-Buchholz

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

Vor dem Leine-Center Rimpaustrale

mittwochs von 14 - 18 Uhr amstags von 9 - 12.30 Uhr

Hannover- Mitte Hannover- List
An der Marktkirche Moltkeplatz
donnerstags von 14 - 18 Uhr samstags von 9 - 13 Uh

[-Hannover- Nordstadt] [_ Hannover- Zoo

—ee Laatzen ———— [_ Hannover- Bult
S

atz an der Frledensklrche
samstags von 9 - 13 Uh

An der Lutherkirche
donnerstags von 14 - 18 U

.de

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

Obstplantage&Hahne .
N~ man schmeckt s

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, altbewéhrte und neue Sorten
Birnen Conference, Condo, Xenia u.v.m.

Zwetschen 15 verschiedene Sorten mit Geschmack

Kirschen SuB- 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 Parkplatze vorhanden.
Verkauf ganzjahrig auf den Bauernmarkten in der Region Hannover.

ch direkt vom |
‘\d“e‘s Tzey
g €y

‘ Galloway
vomWeinsberg

Sie finden uns immer montags

und freitags von 12-18 Uhr auf dem BkI|0 EAL Rde
Bauernmarkt Hannover Hbf, Okologischer Landbau
Ernst-August-Platz gt to

7.30-13 Uhr, Obstplantage Hahne, Gleidingen

13-18 Uhr, Brabeckstr.169, Hannover-Bemerode

www.galloway-biofleisch.de




WO MAN ZUSAMMEN PROBIERT. WO MAN GEMEINSAM GENIESST. WO MAN MITEINANDER ERLEBT.
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GAUMEN
WERK

Jenseits vom Tellerrand.

Was nicht in aller Munde — hier in kleiner Runde:

* Kulinarische Workshops* wie:

Der Wurstmachkurs", ,Blutwurst und Jazz", ,From Nose to Tail
—von der Nase bis zum Ringelschwénzchen®, u.v.a.

* Kostproben zu allerhand Kostlichem
* Und alles, was neugierige Gaumen so mdgen

* nur mit Anmeldung

Bktuelle Veranstaltungen unter:
facebook.com/gaumenwerk

GAUMENWERK - Scheller Fleisch und Kiiche
Nenndorfer Str. 68 - 30952 Ronnenberg / Empelde

DIE KAFFEE
WIRTSCHAFT

Café - Rosterei - Restaurant

SchloBstralBe 2 - 37619 Hehlen
Tel. 0 55 33 / 40 91 54
www.die-kaffeewirtschaft.de
www.facebook.de/kaffeewirtschaft

Mo. und Di. Ruhetag. Mi.-So. 12-23 Uhr.
Durchgehend warme Kiiche bis 21.30 Uhr.

N
®ELEA

Olivendl.Wein.Gutes

Olivendl. Fair. Nachhaltig. Okologisch.
Olivendl direkt vom Erzeuger aus okologischem Anbau, nachhaltig gehandelt und zu fairen Preisen
Oliven, Weine und Feinkost rund um die Olive
Montag - Freitag 10 - 18 Uhr - Sonnabend 9 - 14 Uhr

ELEA HANDELSAGENTUR OHG - GEIBELSTRASSE 18 - 30173 HANNOVER
INFO@ELEA-HANNOVER.DE - TEL 0511 534 004 17 - FAX 0511 534 004 16

BACKWERK 22
Demeter -Backerei

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

1 www.backwerk-
- hannover.de




Streng nach Biolandrichtlinien produzieren
wir besondere Speisepilze flir Gastronomie
und Wochenmarkt: Shiitake - Krauterseitling
Limonenseitling - Buchenpilz - Samthaube
Pom-Pom Blanc - Kastanienseitling -
Trockenpilze sowie Pilze der Saison.

Wir sind in Hannover auf den
Wochenmarkten Stephansplatz (Freitag)
und Lindener Markt (Sonnabend).

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

auch bei La Vigna.

= LAVIGNA

ftalienische Weine und
Lebensmittel, Bistro, Party-Service

Ziegenmarkt 3 | 38100 Braunschweig | Telefon 053/ -125213

NIEDER-
SACHSEN
2013

BRAUMANUFAKTUR

HARKE
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Elbers Hof
An der Kirche 5
29596 Nettelkamp
Telefon (058 02) 4049
E-Mail info@elbers-hof.de

Viele Naturkostprodukte
einfach online bestellen.

www.elbers-hof.de

Mﬁné}iafiffe]

Bio Genusserlebnis
aus der schwarzen
Johannisbeere

Béckerei & Konditorei Hacke
die landliche Spezialitaten-Backerei

www.baeckerei-hacke.de

Unsere feinen Kuchen und Torten, das siiBe Gliick aus unserer Patisserie
gibt es auch zum Mitnehmen. Die Versuchung ist groB, kdstlich und
natiirlich: Mehl, Zucker, Eier, die Milchprodukte, die Friichte stammen alle
aus biologischem Anbau oder sind biologisch hergestellt. Unsere feinen
Kuchen und Torten entstehen in reiner Handarbeit, Raffinesse und Liebe
kommen dazu.

Fiir die groBen Ereignisse im Leben werden unsere Kuchen und Torten
zudem ganz nach Ihren Wiinschen gebacken und zubereitet. Unsere
Konditormeisterin Sophie Starigk berdt Sie gern — und sie mdchte Sie
gliicklich machen.

Unser Restaurant ist biologisch zertifiziert nach DE-0K0-006.

oW
Restaurant. Café. Biergarten. Catering

O
Alte Herrenhduser Str. 3 - 30419 Hannover s C h l O S S ktl C h €

T05112794 940 - F 051127949410 Herrenhausen
info@schlosskueche-herrenhausen.de




TRittergut Bemerode

EINKAUFEN AM
RITTERGUT BEMERODE

Am Freitag, den 18. Oktober, verwan-
delt sich der Wochenmarkt auf dem
Rittergut Bemerode einmalig in einen
Slow-Food-Markt.

Alle Handler sind nach Slow-Food-
Kriterien ausgewahlt und informieren
Sie gerne liber ihre Standards.

Los geht es ab 15 Uhr auf dem
Rittergut Bemerode an der Brabeck-
straBe 169.

L 6%
Mitgliedsantrag Slow Food"

Deutschland

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 (fur die gesamte Familie).
Diese Mitgliedschaft ist auch fur nicht-eheliche Partnerschaften maglich.

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.
Fur 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 lhnen damit die Méglichkeit, 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 erkléren 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 gréBeren Teil Ihres Mitglieds beitrags fur Aktivitdten einzusetzen, die unmittelbar der Umsetzung der Satzungsziele
dienen. Im Rahmen der lokalen Organisation kénnen Sie so auch tber Veranstaltungen in Ihrer Nahe informiert werden, die
maoglicherweise nicht im Internet verdffentlicht werden.

Bei dem Mitgliedsbeitrag handelt es sich um einen Jahresbeitrag. Im Jahr des Eintritts werden die Mitgliedsbeitréage 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
Hohe, da gem. § 4 Nr. 2 der derzeit giiltigen Vereinssatzung der Austritt nur zum Ende des Geschéftsjahres erfolgen kann. Die
Mitgliedschaft verlangert sich automatisch um ein Jahr, wenn sie nicht mit einer Frist von zwei Monaten zum Jahresende
gekindigt 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 mochte/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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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.




