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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,

férdern Sie mit Ihrem Mitgliedsbeitrag die Slow Food Stiftung
fir biologische Vielfalt,

unterstitzen Sie durch Ihren 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

10117 Berlin

oder per Fax an 030-246 25941

Sie kénnen den Mitgliedsantrag auch online ausfllen
www.slowfood.de/mitgliedwerden
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Slow Food’

' Reis aus Niedersachsen?

Wer den Film ,10 Milliarden - wie werden wir alle satt?“ gesehen
hat, erinnert sich vielleicht an den Bericht iiber Reisanbau: Moder-
ne Hybridsorten - also Sorten, deren Saatgut Jahr fiir Jahr von den
Bauern gekauft werden muss — mit enormen Ertragen. Wenn die dazu
passenden ,Pflanzenschutzmittel” eingesetzt werden und wenn alles
gut l[duft. Andererseits mit teilweise totalen Ernteausfallen, wenn es
mal mehr Regen oder gar keinen oder mehr Insekten gibt als nor-
malerweise.

Im Film wird aber auch vom Anbau sogenannter samenfester Sor-
ten berichtet. Sorten, deren Saatgut die Bauern aus der vorigen Ernte
gewinnen konnen, die sich so an die regionalen Bedingungen anpas-
sen. Die Ernten sind nicht so lippig, aber sicherer. Solche Gedanken
kommen, wenn wir den Sommer 2018 aus landwirtschaftlicher Sicht
Revue passieren lassen. Monatelange Trockenheit in der Wachstums-
phase, teilweise heftige Regenfalle zur Ernte. Aus dem Vorjahr erin-
nern wir uns an klirrenden Frost zur Obstbliite. Was mag noch kom-
men? Nach hitzediirren Sommern feuchtwarme Winter? Lohnt sich
Reisanbau in Niedersachsen?

Miissen wir uns um unsere Lebensmittelversorgung sorgen, zumal
ein groBer Teil unserer Feldfriichte in Automotoren oder Biogasanla-
gen ,verheizt" wird?

Jedenfalls gibt es viele Griinde, dass wir uns Gedanken iiber
die Herkunft unserer Lebensmittel und die Begleitumstinde ihrer
Erzeugung machen. Vieles konnen wir erfahren, wenn wir mit den
Menschen reden, die unser Essen machen: Bauern und Landwirte,
Backer, Schlachter und Fleischer, Kaser, Winzer, Gastwirte und Koche.
Deshalb besuchen wir sie, stellen Fragen, probieren ihre Erzeugnisse
und lernen Qualitaten kennen.

Manchmal bringen wir sie zusammen - auf Genussmarkten. In
Braunschweig zum wiederholten Mal im Kennelbad am 9. September
(s. Seite 13), im Steinhuder Scheunenviertel erstmalig am 14. Okto-
ber (s. Seite 4 und 18). Beides sind treffliche Gelegenheiten, ambitio-
nierte Lebensmittelhandwerker und ihre Produkte kennenzulernen,
Slow Food zu entdecken und unsere Verantwortung als Ko-Produzent
wahrzunehmen. Genussvoll!

Frank Buchholz
lhre Slow Food Convivien

Alle Termine ab Seite 12




Slow Food
Herbst-

markt

Familie Schmatzler
hat sich seit liber 30 Jah-
ren fir den Erhalt der
Moorschnucken  einge-
setzt und dazu im Okto-
ber ihren Garten und ihre Scheune in Fuhrberg fiir die Vermarktung
des Fleisches zur Verfiigung gestellt. In den letzten Jahren kam der
Verkauf des Roten Hohenviehs — unserem Arche-Passagier aus dem
Weserbergland - dazu. Nun sind Schmatzlers nach Hannover gezo-
gen. Viele erinnern sich gern an diese gastfreundliche Einrichtung.
Wir haben mit Familie Schmatzler gesprochen und werden in der
Nachfolge am Sonntag, den 14. Oktober 2018 von 12 bis 17 Uhr einen
,Slow Food Herbstmarkt” in Steinhude, Scheunenviertel, anbieten.
Unsere Freunde vom Roten Hohenvieh haben ihr Kommen zugesagt.
Auch werden sie Hohenvieh-Wiirstchen und Chili con Carne zum Ver-
zehr anbieten. Mit dem BUND sind wir in guten Gesprachen, auch die
Moorschnucken-Tradition zu unterstiitzen.

Das ist fiir uns Neuland und eine grofRe Anstrengung, begleitet von
vielen Unwagbarkeiten. Natirlich wird sich auch etwas andern, denn
aus einer liebevollen Privatveranstaltung wird nun ein offentlicher
Markt. Finden wir ausreichend Abnehmer fiir die Fleischportionen?
Bekommen wir dariiber hinaus ein gutes, sauberes und faires Ange-
bot an einem Sonntag im Oktober zusammen? Wieviel Gaste werden
kommen? Haben wir genug Freiwillige fiir Getrankeverkauf? Kaffee
und Kuchen sollen zur Finanzierung beitragen. Aber die Viecher und
die Historie sind den Schweil der Edlen wert.

Fiir die Praktiker unter Ihnen: Das ist ein wunderbarer Einstieg in
eine hochst praktische Projektarbeit. Geben Sie sich einen Ruck und
rufen Sie mich an: Mobil 0172 673 9999.

e Dadurch, dass sich

ol immer noch Anderungen

' ergeben kénnen, erhal-
ten Sie die aktuellsten
Informationen unter
www.slowfood-
herbstmarkt.de
q (s. auch Seite 18)

Friedrich Pfeffer,
Convivium Hannover

Die Wurzeln des guten Geschmacks
Slow Food Kochseminar
an der VHS-Hannover

Hobbykoche aus dem Convivium Hannover von Slow Food
Deutschland e. V. stellen den Zusammenhang her zwischen den Be-
dingungen, unter denen Nahrungsmittel entstehen, der Zubereitung
von Speisen und dem Genuss bei einem gemeinsamen Essen. Unsere
Nahrungsmittel wachsen immer seltener auf natiirlichen Boden in
pfleglicher Behandlung durch individuelle Landwirte. Die handwerk-
lichen Tatigkeiten durch Meister ihres Fachs, wie Backer, Fleischer,
Brauer, sterben aus. Unsere Mahlzeiten werden immer seltener ge-
kocht; es langt, sie zu erwdarmen. Und wir essen nur noch nebenbei,
to go. Aber Genuss ist etwas anderes!

Lassen sie uns dariiber reden, einkaufen, kochen und gemein-
sam essen und trinken. Mit Vergniigen! Es wird eine Serie von Koch-
abenden. Es ist kein Kochkurs, es ist ein Seminar des bewussten
Genusses! Dieses Seminar ist angelegt auf zehn Kochabende und
kniipft an die Arbeit der Qualitatskommission von Slow Food an. Die-
se Arbeit wollen wir praktisch umsetzen.

Wir konnten drei Fachleute gewinnen, uns bei der Gestaltung des
Kochseminars mit Rat und Tat zu begleiten: Herrn Dr. Hanns-Ernst
Kniepkamp, Vorsitzender der Slow Food Qualitatskommission bis
31.12.2017, Frau Barbara Stadler, Kochin in der Slow Food Chef Alliance
und Herr Michael Griittner, 1. Vorsitzender des Vereins Hannoverscher
Koche von 1891 e. V.

Vielleicht gelingt es im Laufe des Seminars, das Wissen zusam-
menzutragen und in eine Form zu bringen, welche als Anleitung fiir
ahnliche Veranstaltungen auch mit Kindern und Jugendlichen dienen
kann (s. auch Seite 16, 22 und 26)

Eroffnungsveranstaltung am 28. September um 17 Uhr in der VHS
(Volkshochschule Hannover), Burgstr. 14, 30159 Hannover

Wolfgang Schatz, Convivium Hannover




‘ »lch gebe meinen Senf dazu.*

Eigentlich wollten wir nur mal dorthin fahren, wo dieser leckere
Senf herkommt, und uns vor Ort dariiber informieren, warum er so
gut schmeckt. Weil das Ziel unseres Ausflugs aber die liberaus se-
henswerte Fachwerkstadt Einbeck und unsere Reiseleiterin der Uber-
zeugung war, dass Slow Foodies mehrdimensionale Interessen haben
und gern einen nachhaltigen Eindruck hinterlassen, wurde es ein um-
fangreiches und buntes Programm.

Dass die Teilnehmer aus Hannover kollektiv umweltfreundlich
mit dem Zug anreisten, ist dabei vielleicht nur eine Randnotiz wert.
Zu horen, dass die fiir diesen Bericht Titel gebende Redensart ihren
Ursprung im spatmittelalterlichen Usus hat, den vom Gastgeber be-
reitgestellten Speisen bei Tisch seine eigene mitgebrachte Wiirzpa-
ste hinzuzufiigen, war unser erster Exkurs in die deutsche Sprach-
geschichte. Um so die fettigen Mahlzeiten mittels der senfeigenen
atherischen Ole besser verdauen zu kdnnen, ist jetzt Teil unseres
ernahrungsphysiologischen Wissens.

Anke Hoppe von der Einbecker Senfmiihle erklarte uns fiir Geist
und Gaumen nachvollziehbar, wie aus den bio-zertifizierten und fast
ausschlieBlich regionalen Zutaten ein wertvolles und wohlschme-
ckendes Lebensmittel wird: schroten, alle Zutaten gemeinsam 24
Stunden quellen lassen, langsam und ohne Erwarmung zwischen
Grundsteinen mahlen, ein zweites Mal mahlen fiir die cremig-feste
Konsistenz, drei Wochen ruhen lassen. Dann ist der Senf optimal, und
er halt sich - falls man ihn mal in einer kiihlen dunklen Ecke verges-
sen hat - mehrere Jahre lang ohne groRe QualititseinbuBen. Ubri-
gens: Wenn die Einbecker Senfmacher ,regional” sagen, dann meinen
sie Senfsaat aus dem Schaumburgischen, Krauter aus Nordhessen,
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Honig aus dem Weserbergland, Riibensaft aus Neustadt am Riiben-
berge, Sole aus Gottingen, Essig, Wein und Zucker aus den siidlichen
Mittelgebirgen. Regionaler geht's kaum.

Wer einen Ausflug macht, muss auch einkehren. Unsere Reiselei-
terin hatte das Brodhaus gewahlt - Einbecks altestes Haus aus dem
Jahr 1333, seit Mitte des 15. Jahrhunderts Gildehaus der Backer und
Einbecks altestes Gasthaus. Senf stand auch hier im Mittelpunkt:
Senfsuppe vorweg und ein Schnitzel mit Senfpanade. Die Wirtin
zeigte sich offen fiir unseren Wunsch, auch beim Fleisch auf regionale
Herkunft zu achten. Nach einigen Telefonaten im Vorfeld war klar,
dass uns die Schnitzel, die der ortliche Schlachter von einem Bau-
ernhof mit Schweinen aus Strohhaltung bezieht, ein paar Euro mehr
wert sind. Vielleicht entsteht daraus ja ein tragfahiges Netzwerk zum
Nutzen fiir Tierwohl, Regionalitat und besseren Geschmack. Unsere
Reiseleiterin jedenfalls lasst nicht locker und ist auch im Nachhi-
nein bemiiht, die Gastwirtin davon :
zu lberzeugen, dass sich auch das
Restaurant erfreuen mag, wenn
Lder Gast” qualitativ hochwertige
Lebensmittel aus der Region ser-
viert bekommt, liber die sich etwas
erzahlen lasst.

Unser Mittagessen war auch Gelegenheit zur Annaherung an ein
anderes Thema dieser historischen Stadt. Wer mochte, erfreute sich
an einer kleinen Probe diverser Einbecker Biersorten. Mehr zum The-
ma Bier erfuhren wir bei einer Stadtfiihrung. Sehr kundig wurden uns
die Zusammenhange von Braurechten, Handwerkstradition, Handels-
beziehungen, Reformation, Stadtbrand und Herrschertum vermittelt.
Sprachgeschichtlich ging es weiter mit Redensarten zu Einbrocken,
Loffel abgeben und weg vom Fenster.

Klar, dass wir nach so viel Input entspannen mussten. Das von
der Reiseleitung sondierte Altstadt-Café im ehemaligen Clarissinnen-
Kloster mit hausgemachten Torten war der rechte Rahmen dafiir.

Ein kleines Griippchen machte vor der Heimfahrt noch einen Ab-
stecher in die neuere gehobene Gastronomie Einbecks - offensicht-
lich verbandelt mit einer nahe gelegenen Kornbrennerei im Zeichen
des Wildschweinkopfes. Womit wir bei der aktuellen Aufgabe eines
der Griinder der Senfmiihle, Siegfried Kappey, waren: der Aufbau der

KR - Marke ,Kdstliches Siidnie-
dersachsen Das ist viel-
leicht mal das Thema eines
weiteren Ausflugs.

Frank Buchholz,
ehem. Convivium Hannover
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‘ Artgemil -
tiergerecht ... umweltbewusst ...
lecker!

Als lizenzierter Markenpartner des NEULAND e.V. stehen wir, die
ArtgemaB GmbH & Co. KG, fiir die Vermarktung von Qualitatsfleisch
aus besonders artgerechter und umweltschonender Tierhaltung.

Das Bewusstsein zu mehr Verantwortung fiir Tier, Gesundheit,
Umwelt und Klima wandelt sich zunehmend bei Verbrauchern, Flei-
schereien und Landwirten. Verbraucher wollen, statt industriell in
Massentierhaltung erzeugtem Fleisch, Spitzenqualitdt aus beson-
ders artgerechter Haltung. Ihr Bediirfnis nach mehr Qualitat und Ge-
schmack statt billiger einheitlicher Quantitat steigt. Sie wollen kein
zahes, wassriges in der Pfanne schrumpfendes Fleisch, sondern ein
gesundes Lebensmittel ohne Antibiotika und Gentechnik. Fleischer
wollen sich vom Massenmarkt abgrenzen und sich mit Kompetenz
und Produktqualitdt positionieren. Landwirte sehen ihre Zukunft in
kleinen Betrieben mit eigener Futtererzeugung fiir besonders artge-
rechte Tierhaltung.

Hier setzen wir an und bringen diese Gruppen zusammen. In
Nord- und Mitteldeutschland {ibernehmen wir den Vertrieb von
Rind-, Schweine- und Lammfleisch sowie Gefliigel aus zertifizierten
NEULAND-Betrieben. AuBerdem begleiten und unterstiitzen wir die
Beratung, Umstellung und Entwicklung bestehender und neuer NEU-
LAND-Betriebe in der Region.

Weitere Informationen erhalten Sie hier: www.artgemaess.de

Am 8. Dezember 2018 mochten wir Sie um 16 Uhr zu einer Hof-
besichtigung zu einem unserer NEULAND-Betriebe, dem Gut Brenne-
ckenbriick in Gifhorn, einladen. Neben einer individuellen Hoffiihrung
zur Rinderhaltung besteht hier die Méglichkeit, dieses Rindfleisch zu
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verkosten und bei einem leckeren Gliihwein einen Weihnachtsbaum
fiir das anstehende Weihnachtsfest zu erwerben (s. Seite 23).

artagemar

lecker. !

Flir Riickfragen konnen Sie uns
unter folgenden Kontakt-
daten erreichen:

Email: mail@artgemaess.de
Telefon:

05371 89 10 (Geschaftsleitung & Tiereinkauf)
0582196 97 644 (Verkauf & Kundenbetreuung)

wrnweltbewusst...
wWW“ -




@ wildfrisch und Obergliicklich

Wir von Slow Food sind immer auf der Suche nach den Gastro-
nomen, die sich mit besonderer Uberzeugung und mit viel Leiden-
schaft ihrer Arbeit widmen. Wenn wir so jemand gefunden haben,
bedeutet das fiir uns als Gast im Idealfall nicht nur ein kulinarisches
Erlebnis auf gehobenem Geschmacksniveau. Hinter dem Herd arbei-
tet dann auch ein Mensch mit einer geradezu emotionalen Bindung
zu den Lebensmitteln, die in Topf und Pfanne wandern. Weil diese
Lebensmittel wiederum von Menschen erzeugt, gehegt, geschlach-
tet, gebacken, gefangen worden sind, die man personlich kennt. Und
der Service am Tisch lasst uns auf ehrliche Weise teilhaben an dieser
emotionalen Briicke, zu dem, was wir essen und trinken.

So erfahren wir schon mal, dass die Kiiche am liebsten auf hei-
misches Superfood wie Johannisbeeren oder Leinsamen setzt,
dass schon mal ein groReres Stiick Butter fiir das gewisse Extra an
Geschmack sorgt, dass die Nachbarn aus dem Dorf die gewissen-
haftesten Lieferanten fiir die wild gesammelten Beeren und Krduter
sind.

All dies fiihrt bei uns im Kopf, im Mund und im Bauch zu dem, was
wir Genuss nennen.

Wir haben mal wieder so ein Restaurant gefunden und mochten es
lhnen vorstellen. Das ,Wildfrisch & Obergliicklich“ beschreibt seine
Philosophie wie folgt:

Es geht um die schonsten Dinge des Lebens: um gemeinsame Zeit,
um puren Geschmack, um ehrliche Kiiche und um grofiartige Weine.
Davon sind wir liberzeugt: Produkte, die mit Liebe und Respekt erzeugt
und behandelt werden. Wir laden Sie ein - zu einem gemeinsamen
Streifzug durch Topfe, Pfannen und Gldser, verbunden mit schénen
Geschichten, rund um besondere Zutaten und liberlieferte Rezepte, die
wir neu interpretieren. Sie speisen inmitten einer coolen Kiiche und
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erleben Kulinarik hautnah. Ein Raum mit Geschichte — unsere Kiiche
wurde am Gutshof friiher als Milch- und spdter als Wildkammer ge-
nutzt, woraus der heutige Name unseres Restaurants entsprungen ist.

Am 11. Oktober besucht die Braunschweiger Tafelrunde dieses
Restaurant (s. Seite 17) in Nordsteimke bei Wolfsburg. An diesem
Abend mdchten wir uns von der Begeisterung des Wildfrisch & Ober-
gliicklich-Teams einfangen lassen und uns der Hoffnung hingeben,
bald wieder ein wahres Genuss-Lokal zu finden.

Mehr Informationen: www.wildfrischundobergliicklich.de

Slow Food Braunschweiger Land

’ Noch mehr Tipps

Am 1. Oktober erscheint im Buchhandel die
vierte Ausgabe des Slow Food Genussfiihrers.
Viele regionale Testgruppen haben deutsch-
landweit mehrere hundert Gasthauser und
Restaurants besucht. Die 550 besten emp-
fehlen wir in diesem Buch, das sich zum
unverzichtbaren kulinarischen Kompass
entwickelt hat.

Mehr (liber die Kriterien, die zur Aus-
wahl der Gastronomiebetriebe gefiihrt
haben, erfahen Sie unter
www.slowfood.de/publikationen/

buecher/genussfuehrer.




‘ VERANSTALTUNGEN

Wir freuen uns auf lhre Anmeldung, die Sie bitte als verbindlich be-
trachten. Details erfahren Sie iiber die jeweiligen Kontaktdaten.
Besuchen Sie uns auf
www.slowfood.de/slow_food_vor_ort/braunschweiger_land
www.slowfood.de/slow_food_vor_ort/hannover
www.slowfood.de/slow_food_vor_ort/harz
www.facebook.com/SlowFoodHannover
www.facebook.com/slowfoodharz, www.esskultur-im-harz.de

Dort finden Sie auch kurzfristig ins Programm aufgenommene Ver-
anstaltungen, die bei Redaktionsschluss noch nicht absehbar waren.
Herzlich willkommen!

HARzZ

Aktuelle Termine bitte auf slowfood.de/harz nachsehen
Kulinarisches Kino in Wernigerode
Anmeldung erforderlich (Peter Osten, Tel. 01525 3998907
oder harz@slowfood.de)

’ SEPTEMBER

HARZ

Sonnabend, 1.9.2018, 11:30 Uhr
Wanderimker Enriko Kretschmar kommt
Unsere Bienen waren diesen Sommer trotz extremer Trockenheit und Hitze
sehr, sehr fleiRig ... Haben Honig mit liber 35 % Wildhimbeere eingebracht.
Sensationell! Nun bereiten sie sich schon langst auf den Winter vor - die
Kontrolle, Sduberung und Fiitterung ist ein wichtiger Bestandteil bei der
Haltung der Bienen. Das Rodelhaus hat seit Juni 2017 eigene Bienenvolker
in hochstgelegener Ebene Niedersachsens auf 730 m Hohe! Hier entsteht
einzigartiger, qualitativ sehr hochwertiger Honig. Und das Wichtigste: Un-
sere Bienen sind maRgebliche Botschafter fiir die Erhaltung der gesamten
bunten Natur im Harz. Das Rodelhaus mochte damit ein Zeichen gegen das
Insektensterben setzen und interessierte Menschen ,mitnehmen*.
Schauen Sie unserem Wanderimker Enrico Kretschmar iiber die Schulter.
Er betreut Bienen in der ganzen groRen Harzlandschaft und kann seine
Erfahrung aus drei Generationen Imkerei weitergeben.
Ort: Das Rodelhaus, Judith Bothe, Mittelstation 1, 38700 Braunlage

HANNOVER

Sonntag, 2.9.2018, 10:30 bis 17:30 Uhr
Backstube Bundschuh Hoffest
Gutes Brot braucht nur wenige Zutaten - aber die sollten von bester Qua-
litat sein. Die Backstube Bundschuh nutzt deshalb frisch gemahlenes Voll-
kornmehl aus eigener Bio-Landwirtschaft, belebtes Wasser und Natursau-
erteige. Mit viel Zeit und altem Backerhandwerk entstehen so einzigartige
Brote, Brotchen und Kuchen - gut fiir die Gesundheit und die Umwelt.
Wie das geht, zeigt die Backstube gerne, wenn sie zum 25-jahrigen Jubi-
laum die Pforten offnet. Erfahren sie, wo und wie das Getreide angebaut,
vermahlen und gebacken wird. Kommen sie mit dem Bauern, den Backern

12

und Markfrauen ins Gesprach. GenieBen sie Kaffee und Kuchen frisch aus
der Backstube, schauen sie sich auf dem Bauernmarkt um oder fahren sie
mit auf den Kartoffelacker. Lassen sie sich vom bunten kulturellen Rah-
menprogramm fiir die ganze Familie {iberraschen! U. a. wird Slow Food
Hannover hier seine Arbeit und die Philosophie der internationalen Slow
Food-Bewegung vorstellen.

Ort: Junkernstr. 1, 31535 Stockendrebber

Eine Anmeldung ist nicht notig.

BRAUNSCHWEIGER LAND

Sonntag, 9.9.2018, 11 bis 17 Uhr
Aljahrlicher Genussmarkt im Kennel
Nach dem groBen Erfolg in den Vorjahren veranstaltet das Slow Food-
Convivium Braunschweiger Land auch dieses Jahr wieder einen Markt der
regionalen Lebensmittel. Auf dem Gelande des Kennelbades stellen Produ-
zenten aus der Region ihre Lebensmittel vor. Im Eingangsbereich des Ken-
nelbades finden Sie Stande, an denen Anbieter und Produzenten aus dem
Braunschweiger Land Brot, Kase, Honig und Wurst, O, Kaffee, Wein, Bier
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und Brande (um nur einige Beispiele zu nennen) zur Verkostung und zum
Verkauf anbieten. Das Convivium Braunschweiger Land wird seine Arbeit
und die Philosophie der internationalen Slow Food-Bewegung vorstellen.
Eintritt: 2,50 €, Kinder unter 10 Jahren frei.

Ort: Kennelweg 4, 38122 Braunschweig

BRAUNSCHWEIGER LAND
Montag, 10.9.2018, 19 Uhr

Filme im Universum: ,,Unser Saatgut - Wir ernten, was wir sien*
Wenige Dinge auf unserer Erde sind so kostbar und lebensnotwendig wie
Samen. Verehrt und geschatzt seit Beginn der Menschheit, sind sie die
Quelle allen Lebens. Sie ernahren und heilen uns, geben uns Kleidung und
liefern die wichtigsten Rohstoffe fiir unseren Alltag. In Wirklichkeit sind
sie das Leben selbst. Doch diese wertvollste aller Ressourcen ist bedroht:
Mehr als 90 % aller Saatgutsorten sind bereits verschwunden. Biotech-
Konzerne wie Syngenta, Bayer und Monsanto kontrollieren mit genetisch
veranderten Monokulturen langst den globalen Saatgutmarkt, so dass
immer mehr passionierte Bauern, Wissenschaftler, Anwalte und indigene
Saatgutbesitzer wie David gegen Goliath um die Zukunft der Samenvielfalt
kampfen. Mit ihrem Dokumentarfilm ,,Unser Saatgut” folgen Taggart Siegel
und Jon Betz diesen leidenschaftlichen Saatgutwachtern, die unser 12.000
Jahre altes Nahrungsmittelerbe schiitzen wollen. Ohne es zu wissen, wer-
den sie zu wahren Helden fiir die gesamte Menschheit, denn sie verbinden
uns wieder mit dem urspriinglichen Reichtum unserer Kultur, die ohne die
Saatgutvielfalt nicht (weiter) bestehen kann.

Bei Anmeldung bis 11:30 Uhr desselben Tages unter johanna_web@
hotmail.com gibt es 1 € ErmaRigung auf die Eintrittskarte fiir die ,Schne-
cken®. Ort: Universum Filmtheater, Neue StraRe 8, 38100 Braunschweig

BRAUNSCHWEIGER LAND

Donnerstag, 13.9.2018, 19 Uhr
Asia Restaurant Entenhaus
Herzlich willkommen im Entenhaus! Ein tatkraftiges Team wird uns eine
angenehme und kostliche Zeit im Entenhaus bereiten. Die chinesische
Peking-Ente ist die Spezialitat des Hauses. Ente gut - alles gut! Zur Auswahl
steht u. a. eine Peking-Ente in 4 Gangen. Max. 20 Pers. und das glutamatfrei.
Ort.: Asia Restaurant Entenhaus, Hinter der Masch 13, 38114 Braunschweig,
www.entenhaus-bs.de
Anmelden bei Regina@Oestmanns.de bis zum 7.9.2018. Wer eine Peking-
Ente in 4 Gangen fiir 22,50 € mochte, soll dies bitte bei der Anmeldung
ausdriicklich kundtun, da die Peking-Ente 24 Std. zuvor mariniert wird.

HARZz

Sonnabend, 15.9.18, 11 Uhr
»Die Hutthaler Widerwaage*
Themenfiihrung iiber Tage bei
Clausthal-Zellerfeld ,Slow Food goes
slow foot“ — Weltkulturerbe Ober-
harzer Wasserwirtschaft und Nach- &
haltigkeit. :
Diplom-Forstwirt Christian Barsch
ist unter anderem Dozent fiir Nach-
haltigkeit an verschiedenen Univer-
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Fotos: Christian Barsch

sitaten und gehort zum
Leitungsgremium  von
Slow-Food Harz.

Die Vorstellung des Welt-
kulturerbes Oberharzer
Wasserwirtschaft — dreht
sich auf dieser besonde-
ren Fiihrung um die his-
torische Erfindung und
Umsetzung von Nachhal-
tigkeit (im Harz). Dabei
beleuchten wir die Bedeutung von ,Zeit" gestern, heute und morgen.
Damit leiten wir auch liber zum Slow Food-Essen und lassen uns zur Mit-
tagszeit von Beate Engel im Polsterberger Hubhaus kulinarisch verwoh-
nen.

Geflihrte Wanderung durch das UNESCO-Welterbe und den Naturpark Harz
in einfachem Gelande, kein Gefalle, spannende interaktive und unterhalt-
same Vermittlung. Vielfaltige Spuren des historischen Montanwesens sind
im Gelande erkennbar und werden erlautert.

Vorstellung der wichtigsten historischen Wasserwirtschaftsanlagen, einer
Einfiihrung in den Harzer Bergbau, einem Einblick der Waldnutzungen im
Harz sowie der Arbeits- und Lebensbedingungen der Menschen im ,Berg-
staat”

Strecke: Hirschler Teich - Entensumpf - Hutthaler Widerwaage - Polster-
berger Hubhaus - Jagersbleeker Teich - Hirschler Teich (ca. 7 km, Schwie-
rigkeitsgrad leicht, ca. 5 Std. inkl. ca. 1 Std. Mittagspause)
Einkehrmoglichkeit im Restaurant Polsterberger Hubhaus
Teilnahmegebiihr: 19 € pro Person oder Sie zahlen, was Sie konnen.
Treffpunkt: 38678 Clausthal-Zellerfeld, StraBe ,,Am Pulverhaus®, dann Park-
platzam Wendehammer Dorotheer Zechenhaus.

Weitere Informationen: www.ohwr.de

Anmeldung erforderlich bei Christian Barsch unter 0551 20 19 24 81

BRAUNSCHWEIGER LAND

Montag, 17.9.2018, 19 Uhr
Filme im Universum: Zeit fiir Utopien
Nachhaltigkeit ist das Schlagwort unserer Zeit. Wenn man das Wort ernst
nimmt, steht es fiir Umdenken und Handeln - weg von der Geiz-ist-geil-
Mentalitat, weg von der Wegwerfgesellschaft und der Profitmaximierung.
Zwar sind Veranderungen auch im Kleinen maglich, doch oft scheitert es
daran, Nachhaltigkeit im Alltag umzusetzen. ,Zeit fiir Utopien“ zeigt lebens-
bejahende, positive Beispiele, wie man mit Ideen, und Gemeinschaftssinn
viel erreichen kann. So konnen 1,5 Millionen Menschen ausschlieBlich mit
regionaler, frischer Biokost versorgt werden und urbanes Wohnen ist mit
einem Bruchteil jener Energiemenge maglich, wie sie derzeit durchschnitt-
lich pro Kopf verbraucht wird. Ein Smartphone kann auch fair produziert
werden und eine ehemals dem GroRkonzern Unilever-Konzern gehdrende
Teefabrik funktioniert nun sehr gut in Selbstverwaltung. Zeit fiir Utopien
ist eine inspirierende filmische Entdeckungsreise zu den Einsteigern in
eine neue Gesellschaft.
Bei Anmeldung bis 11:30 Uhr desselben Tages unter johanna_web@
hotmail.com gibt es 1 € ErmaRigung auf die Eintrittskarte fiir die ,Schne-
cken” Ort: Universum Filmtheater, Neue StraBe 8, 38100 Braunschweig
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HANNOVER

Mittwoch, 19.9.2018, 18 Uhr
Aktiven-Treff
Slow Food Mitglieder des Convivium Hannover sind herzlich eingeladen
sich aktiv in die Arbeit einzubringen. Bitte anmelden bei Friedrich Pfeffer,
Mobil: 0172 673 9999. Der Ort wird jeweils vorher bekanntgegeben.

HARZ

Sonnabend, 22.9.2018, 12:45 Uhr
Slow Food statt Fast Food
Gesundheit fiir Mensch, Tier und Umwelt
Gut, sauber, fair - das ist das Motto der weltweiten Slow Food Bewegung.
Was das in der Praxis bedeutet und wie sich das im aktiven Engagement
vor Ort zeigt, horen Sie in einem spannenden, ca. 20-minitigen Vortrag
anlasslich des Gesundheitstages im Oberharzer Kurort Altenau.
Kurgastzentrum , Altenauer Hof*, HiittenstralRe 9, 38707 Altenau
Referentin: Antje Radcke, Mitglied des Leitungsteams Slow Food Harz
Eintritt frei

HARz

22. bis 24.9.2018
Kiirbiswochenende
GenieBen Sie an diesem Wochenende verschiedene Spezialitaten von die-
ser ausdauernden, vielfaltigen Pflanze von unserer Zusatzkarte.
,Natiirlich“ bei uns - ausschlieBlich zubereitet aus Kiirbissen aus der Re-
gion.
Ort: Das Rodelhaus, Judith Bothe, Mittelstation 1, 38700 Braunlage

BRAUNSCHWEIGER LAND

Donnerstag, 27. 9. 2018, 19 Uhr
Arbeitstreffen der Aktiven
... und derer, die es werden wollen. Interessierte Slow Food Mitglieder kon-
nen sich auch unter braunschweigerland@slowfood.de anmelden und be-
kommen den jeweiligen Veranstaltungsort dann per Mail zugeschickt.

HANNOVER

Freitag, 28.9.2018, 17:15 bis 21 Uhr
Die Wurzeln des guten Geschmacks
Slow Food Kochseminar an der VHS-Hannover
Hobbykdche aus dem Convivium Hannover von Slow Food Deutschland
e. V. stellen den Zusammenhang her zwischen den Bedingungen, unter
denen Nahrungsmittel entstehen, der Zubereitung von Speisen und dem
Genuss bei einem gemeinsamen Essen. Unsere Nahrungsmittel wachsen
immer seltener auf natiirlichen Boden in pfleglicher Behandlung durch in-
dividuelle Landwirte. Die handwerklichen Tatigkeiten durch Meister ihres
Fachs wie Backer, Fleischer, Brauer, sterben aus. Unsere Mahlzeiten werden
immer seltener gekocht; es langt, sie zu erwarmen. Und wir essen nur noch
nebenbei, to go.
Aber Genuss ist etwas anderes! Lassen sie uns dariiber reden, einkaufen,
kochen und gemeinsam essen und trinken. Mit Vergniigen! Es wird eine
Serie von Kochabenden. Es ist kein Kochkurs, es ist ein Seminar des be-
wussten Genusses (s. auch Seite 5)!
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Er6ffnungs-Veranstaltung: Wir stellen uns vor, erlautern das Konzept und
bereiten ein paar Happchen. Zu diesem Willkommen sind Sie von der
Volkshochschule und Slow Food eingeladen, wenn sie sich fiir einen der
ersten zwei Koch-Seminare (30.11.2018 und 25.1.2019) verbindlich angemel-
det haben oder wenn Sie selbst einen Kochkurs an der VHS geben. Es erfol-
gen personliche Einladungen. Diese Veranstaltung ist entgeltfrei!

Ort: Volkshochschule, BurgstraBe 14, 30159 Hannover
OKTOBER ‘

HARz
Oktober 2018
Aufruf fiir my Most @SFY Harz
Apfel, Birnen aus Streuobstwiesen - in Gemeinschaft pressen
Wo: Klostergut Heiningen, Gutshof 1, 38312 Heiningen
Preis: nach Bedarf
Wir (Hof-Jugend) suchen Dich zum Pressen, bring Dein Obst und Deine
Flaschen mit, zum Planen bitte anmelden: youthharz@slowfood.de
infos: www.slowfoodyouth.de

BRAUNSCHWEIGER LAND

Donnerstag, 11.10.2018, 19 Uhr
Offene Tafelrunde im Restaurant
,Wildfrisch und Obergliicklich“ in Nordsteimke
Die Neuentdeckung. Im Mai 2018 o6ffnete das Restaurant seine Tiiren und
stellte den Ofen an. Seitdem geht es standig bergauf. Gefragte, beliebte,
besondere Kiiche - eben ein Geheimtipp (s. auch Seite 10).
Zitat: ,Es geht um die schonsten Dinge des Lebens: gemeinsame Zeit, puren
Geschmack, ehrliche Kiiche, groBartige Weine und gute Produkte, deren
Herkunft wir kennen und wertschatzen.“ Das wollen wir schmecken.
www.wildfrischundobergluecklich.de
Eine Bereicherung fiir den nachsten Genussfiihrer!
Ort: Schulenburgstr. 16, 38446 Wolfsburg
Anmelden bis zum 1.10.2018 unter Regina@Oestmanns.de

BRAUNSCHWEIGER LAND

Freitag, 12.10.2018, 19 bis 21:30 Uhr
Bratwurst selbstgemacht, Kise, Wein und andere Leckereien im
Rober Gourmetmarkt, Wolfenbiittel
JGar lieblich dringen aus der Kiiche bis in das Herz die Wohlgeriiche”
schrieb Wilhelm Busch 1883 an Grete Rdber. Seit 1827 hat das Traditions-
unternehmen Rober Gourmetmarkt seinen Stammsitz in Wolfenblittel am
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Kornmarkt und bietet dort hochwertige Fleisch- und Wurstwaren, Kase und
Wein sowie auserlesene Feinkostprodukte an.

Ganz im Sinne von Wilhelm Busch werden wir im Rober Gourmetmarkt fri-
sche Bratwurst selber herstellen und mit hausgemachtem Kartoffelsalat
genieBen. AnschlieRend gibt es eine Kaseauswahl mit Honig aus Wolfen-
biittel. Zum Abschluss wird uns die Chefin handgeschopfte Bio-Schokolade
von der Familie Rosenstatter aus Seeham zum Verkosten anbieten. Die
Speisen werden begleitet von ausgewahlten Weinen aus dem Sortiment
des Hauses Rober.

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt. Kosten fiir Speisen und Getranke: 23 € p. P.
Anmeldung bis zum 1:10.2018 per E-Mail an m.zoworka@t-online.de.

Bitte erst nach Bestatigung die Teilnahmegebiihr auf das Konto der Kas-
senfiihrung liberweisen: Lisa Wiechmann, GLS Bank, IBAN DE63 4306 0967
2064 0945 00, Stichwort: Rober

Ort: Kornmarkt 6, 38300 Wolfenbiittel, www.roeber-gourmetmarkt.de

HARZ

Sonnabend, 13.10.2018, 13 bis 19 Uhr
Manufaktur-Tag in der Quedlinburger Senfmanufaktur
Die UNESCO-Weltkulturerbestadt Quedlinburg bietet in Sachen Geschmack
auch kulinarisch-historisch einige Entdeckungen: wie schmeckte der Senf
fiir den Kaiser? Wie konservierten unsere Vorfahren frische Krauter ohne
Geschmacksverluste? Wie machen wir den Harz schmackhaft?
Wir werden Saucen und Senf aus frisch vermahlener Senfsaat und regiona-
lem Honig herstellen, aus trockenen Krautern einen Lieblingstee mischen,
aus frischen Krautern und Gemiise gemeinsam einen Imbiss zubereiten.
Der Imbiss wird uns starken und anschlieRend werden wir unsere Sinne
scharfen - durch Kochen mit Chili! Hergestellte Produkte kdnnen zum Ma-
terialpreis mitgenommen werden.
Ort: Quedlinburger Senf-Manufaktur, Neuer Weg 23, Quedlinburg
Anmeldung: erforderlich, bis max. 15 Personen
Kosten: fiir Mitglieder 59 €, fiir Nichtmitglieder 60 €, zzgl. Materialbeitrag
flir Mitnahmeprodukte

HANNOVER

Sonntag, 14.10.2018, 12 bis 17 Uhr
Slow Food Herbstmarkt in Steinhude
Wir arbeiten mit Hochdruck daran, die Tradition, welche durch Familie
Schmatzler begriindet wurde, fortzusetzen. Unser Ziel ist es, unserem Ar-
chepassagier ,Rotes Hohenvieh aus dem Weserbergland“ eine Plattform
dafiir zu bieten, in Form vorher bestellter und bezahlter Fleischpakete aus
dem Kiihlwagen an seine Kunden zu kommen. Das wiirden wir auch gern
flir Moorschnucken tun - daran arbeiten wir aber noch. Weitere Angebote
werden das Programm abrunden (s. auch Seite 4). Der Eintritt ist frei!
Ort: Steinhude, Scheunenviertel. Meerstr. 11
Den aktuellen Stand finden Sie unter: http://slowfood-herbstmarkt.de/

HARZz

Montag, 15.10.2018, Start um 10 Uhr
Slow Food meets faster Foot
Gemeinschaftlicher Brockenlauf (Jogging!) vom Rodelhaus und zuriick -
pure Freude bei Wind und Wetter, tolle Menschen, kein Profilieren, keine
Problembewaltigung — nur lachen und SpaR haben.
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Gesamtlange 20 km - bei einer Hin- und Herstrecke ca. 430 Hohenmeter —
und es wird im Durchschnitt 8 km/h gelaufen. Max. 15 Minuten Aufenthalt
auf dem Brocken. Getrankeverpflegung fiir den Lauf ist Pflicht und muss
selber mitgebracht und mitgefiihrt werden. Nach Riickkehr kurzes Duschen
und dann gemitliches Beisammensein im schonen Rodelhaus.

Incl.: Duschen, Handtuchleihe, eine groRe Rhabarberschorle von der
Biomosterei Malus und ein leckerer Rodelhauseintopf aus unserem sen-
sationellen Biolandgemiise, Curry aus dem Krauterpark Altenau und
Kokosmilch. Nichtveganer/-vegetarier bekommen noch ein Wildschwein-
Mini-Wienerwiirstchen vom Biolandgut Uehrde dazu.

Kosten: 17 €

Nur mit verbindlicher Voranmeldung bis 12.10.18 per Email an info@das-
rodelhaus.de

Ort: Das Rodelhaus, Judith Bothe, Mittelstation 1, 38700 Braunlage

BRAUNSCHWEIGER LAND

Dienstag, 16.10.2018
Arbeitstreffen der Aktiven
... und derer, die es werden wollen. Interessierte Slow Food Mitglieder kon-
nen sich auch unter braunschweigerland@slowfood.de anmelden und be-
kommen den jeweiligen Veranstaltungsort dann per Mail zugeschickt.

HANNOVER

Mittwoch, 17.10.2018, 18 Uhr
Aktiven-Treff
Slow Food Mitglieder des Convivium Hannover sind herzlich eingeladen,
sich aktiv in die Arbeit einzubringen. Bitte anmelden bei Friedrich Pfeffer,
Mobil: 0172 673 9999. Der Ort wird jeweils vorher bekanntgegeben.

HARZ

Mittwoch 17.10.2018, 19 Uhr (Einlass 18:30)
Kulinarisches Kino
zusammen mit Kunst- und Kulturverein Wernigerode sowie Biothek
,HOME" Dokumentarfilm (2009) des franzosischen Fotografen und Jour-
nalisten Yann Arthus-Bertrand. Es geht die Biodiversitat der Welt und die
Bedrohung des okologischen Gleichgewichts durch den Menschen. Der
Film ist eine Hommage an die Schonheit der Natur und zeigt zugleich ihre
Verletzlichkeit.
Weitere Filme: Bitte bei www.facebook.com/slowfoodharz/ nachsehen.
Eine Anmeldung ist erforderlich: Peter Osten, 01525 3998907 oder harz@
slowfood.de
Ort: Kemenate, MarktstraBe 1, 38855 Wernigerode

HARz

Dienstag, 23.10.2018, 17:45 bis 20:45 Uhr
Kartoffelhochzeit - Ein Ausflug in die Geschichte der
Kartoffel im Harz - mit Verkostung
Die Kartoffel ist aus der traditionellen Harzkiiche nicht wegzudenken - sie
war allgegenwartig, in pikanten wie in siiBen Speisen. Ob als Beilage, im
Eintopf, als Kliimpe (KI6Re) und Puffer, im siiBen Kuchen oder als ,Mar-
zipa“: Es gibt wohl kaum eine Zutat, die sich in alten Harzer Kochbiichern
haufiger finden lasst als die Kartoffel.
In diesem Kurs begeben wir uns auf einen kurzweiligen Ausflug in die Har-
zer Geschichte der Kartoffel, folgen der Spur der Kartoffel in die Alltags-
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kiiche, lernen Brauche und Traditionen rund um die Kartoffel kennen und
erfahren, was es mit der ,Kartoffelhochzeit auf sich hat.

Um auch unseren Gaumen mit auf diese Reise zu nehmen, verkosten wir
verschiedene regionale Kartoffelsorten in Begleitung von wertvollem Ol
und Quark sowie einige ausgewahlte Harzer Kartoffelspezialitaten (Rezepte
inbegriffen). Alkoholfreie Getranke werden ebenfalls angeboten.

Diese Veranstaltung ist eine Kooperation mit der VHS Goslar, Anmeldungen
sind daher nur liber die VHS maglich unter www.vhs-goslar.de

Ort: Businesspark Langelsheim, Rosenstr. 25 a, 38685 Langelsheim
Kursgebiihr: 14,60 € zzgl. ca. 5 € fiir die Verkostung.

HANNOVER

Donnerstag, 25.10.2018, 19 Uhr
Tafelrunde im ,,Alten Jagdhaus*
Versteckt hinter dem Seelhorster Stadtfriedhof liegt das ,Alte Jagdhaus”
Das Restaurant ist in einem wunderschonen klassizistischen Bau behei-
matet. Kiichenchef und Patron Joachim Stern verwohnt seine Gaste mit
handwerklich zubereiteten Speisen mit eigener Handschrift. Er setzt auf
natiirliche Produkte, die er vielfach aus der Region bezieht und deren Er-
zeuger er meist personlich kennt. Das Produkt soll im Vordergrund ste-
hen, Wiirzungen nur einen Hintergrund bilden. Auch wird auf komplexe
Anrichteweisen der Speisen verzichtet. Die Gerichte folgen der Jahreszeit
und werden bis auf einige Klassiker haufig neu zusammengestellt. Da Stern
gerne auch selbst bedient, kommt man schnell personlich ins Gesprach
und spiirt auch nach {iber 35 Jahren Berufserfahrung die Leidenschaft des
ambitionierten Kochs. Stern setzt konsequent auf eine feine Regional-
kiiche mit besten Produkten, fast vergessenen Rezepten und personlichen
Vorlieben fiir das, was er selber gern isst. Fiir die Tafelrunde wird er ein
regionales 3-Gang Menli anbieten.
Bitte melden Sie sich liber unsere Seite an: www.slowfood.de/slow_food_
vor_ort/hannover/termine/
Kosten: Menti 35 €, Getranke extra
Ort: Altes Jagdhaus, Vor der Seelhorst 111, 30629 Hannover

. NOVEMBER

ALLE

Freitag, 2.11.2018, 18 Uhr
Alles Gute vom Angler Sattelschwein
Mit Betonung auf ,gut” und ,alles”. Ein halbes Schwein kommt auf den
Tisch - vorrangig die sogenannten unedlen Teile wie Bauchfleisch, Pfoten,
Innereien oder Zunge. Im Landhaus Schulze-Hamann hat man beste Erfah-
rung, daraus Kostlichkeiten zuzubereiten. Je mehr Gaste kommen, desto
grolRer ist die Chance, dass auch Rippchen oder Koteletts serviert werden.
Dieses Schwein hat eine Geschichte: Im Februar 2017 haben Mitglieder des
Conviviums Hannover dem scheidenden Convivienleiter und seiner Gattin
eine Patenschaft fiir die Aufzucht eines - halben - Angler Sattelschweins
geschenkt. Der Hutewaldhof in Riskau bei Dannenberg halt ausschlie3-
lich Tiere dieser alten Rasse. Nach anderthalb Jahren Schweinsgalopp auf
Weiden und im Wald soll ,Der Hannoveraner” Ende Oktober geschlachtet
werden.
Die ,Hannoveraner sind als Dank zum Sattelschweinbuffet eingeladen,
miissen aber fiir Getrianke, Fahrtkosten und ggf. Ubernachtung selber auf-
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kommen. Fiir alle anderen wird das Essen ca. 40,- € kosten. Ein lohnens-
werter Ausflug in die Nahe von Liibeck, dem neuen Lebensmittelpunkt des
ehemaligen Convivienleiters.

Kosten: ca. 40 € p. P, zzgl. Getranke

Ort: Landhaus Schulze-Hamann, Segeberger Str. 32, 23813 Blunk
Alternatives Quartier: Zum Alten Bahnhof, Bahnhofstr. 12, 23813 Blunk, Tel.
04557 209

Eine Anmeldung ist erforderlich: Frank Buchholz, Telefon 0170 3260098,
fah23552@web.de

HANNOVER

Donnerstag, 8.11.2018, 18 Uhr
Hannover Gin
Eine Destillerie die nach dem Motto arbeitet:
Gin entsteht durch ehrliche ,Hand“-Arbeit
unabhangiger Menschen, die aus guten, ein-
fachen Zutaten etwas Wertvolles schaffen
und zu den Menschen bringen, die das zu
schatzen wissen! Dann ist das neben dem Bekenntnis zur Region Hannover
auch geradezu das Credo von Slow Food - auf Flaschen gezogen.
Ein Gin, der von dem gemeinschaftlichen Engagement der Schaffenden, er-
fahrene Krautersammler und pflanzenkundige Brennarbeiter, der sorgfal-
tigen Auswahl der Inhaltsstoffe, der ,Botanicals” aus Hannovers Eilenriede
oder auch den Dachgdrten der Stadt, den ,Rooftops” lebt und der auch
noch kulinarischer Botschafter Niedersachsens ist, der ist einen Besuch
allemal wert. Wir freuen uns auf nahere Erlauterung des Herstellungs-
prozesses und natiirlich auf eine direkte Verkostung der Produkte. Eine
Empfehlung ware es angesichts des im Gin nicht ganz unbetrachtlichen
Alkoholgehalts vorab etwas zu essen - oder gleich seine Lieblingsstulle
mitzubringen. Im Anschluss treffen wir uns gern mit allen in der ,Zwischen-
zeit", um unsere Eindriicke auszutauschen.
Bitte melden Sie sich liber unsere Seite an: www.slowfood.de/slow_food_
vor_ort/hannover/termine/
Kosten: 25,- €
Ort: Hannover Gim, Weidendamm 20, 30167 Hannover

ALLE
Sonnabend, 10.11.2018, 10 Uhr
(Abfahrt ab Braunschweig
ca. 7:30/8 Uhr)
Fisch & Feines - Die Messe
fiir nachhaltigen Genuss
Exkursion nach Bremen
Gepriifte, nachhaltige und handwerklich hergestellte Qualitatsprodukte,
neue Ideen und kulinarische Anregungen finden wir auf der ,Fisch&Feines".
Wir werden diese Messe gemeinsam erobern und viel Neues entdecken.
Lassen Sie uns auf Entdeckungstour gehen.
Hier gibt es Detailinformationen: www.fisch-feines.de
Mehr zum Thema Fisch auch unter: www.slowfood.de/slow_themen/
Fischerei und www.slowfood.com/slowfish
Kosten: 10 € Eintritt Messe + Kosten Bahnfahrt je nach Teilnehmerzahl.
Gemeinsame Zugfahrt nach Bremen per Niedersachsen-Ticket.
Anmelden bis 111.2018 bei R. Oestmann: Regina@Oestmanns.de

FischsFeines

Die Messe fir nachhaltigen Genuss
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HARz

Sonnabend, 10.11.2018, 13 bis 19 Uhr
Diifte fiir die Weihnachtszeit, Saucen fiir das Wintergrillen:
Die Quedlinburger Senfmanufaktur ladt zum
Manufaktur-Tag ein!
Getrocknete Krauter werden jetzt fiir die Rauchermischungen vorbereitet.
Rauchern? Indoor? Wie unsere Vorfahren nutzen wir die feinen atherischen
Ole der Kréauter, um die Luft zu aromatisieren, uns damit einzustimmen auf
die Weihnachtszeit.
Wir stellen Mischungen fiir die kommenden Raunachte her und folgen den
alten Traditionen. In der Bibel wird das Rauchern sehr empfohlen, welche
Zutaten waren das? Was war davor in unseren Breiten angewendet wor-
den? Wir genieBen gemeinsam einen Imbiss mit vegetarischen Produkten
aus der Senf-Manufaktur. Nach dieser Starkung werden wir unsere Sinne
scharfen und ein Feuer entfachen - durch Kochen mit Chili! Hergestellte
Produkte kdnnen zum Materialpreis mitgenommen werden.
Ort: Quedlinburger Senf-Manufaktur, Neuer Weg 23, Quedlinburg
Anmeldung: erforderlich, bis max. 15 Personen
Kosten: fiir Mitglieder 59 €, fiir Nichtmitglieder 60 €, zzgl. Materialbeitrag
flir Mitnahmeprodukte

HANNOVER

Mittwoch, 2111.2018, 18 Uhr
Offener Aktiven-Treff
Wir mochten mit Ihnen ins Gesprach kommen. Diesmal stellen sich die Ak-
tiven vor und sprechen Ulber ihre jeweiligen Projekte. Auch ist Zeit, Fragen
und Anregungen von Mitgliedern und Gasten entgegenzunehmen und da-
riiber zu reden. Es wird ein Imbiss gereicht (10 €), und wir bieten Getranke
an.
Bitte melden Sie sich liber unsere Seite an: www.slowfood.de/slow_food_
vor_ort/hannover/termine/

BRAUNSCHWEIGER LAND

Mittwoch, 21.11.2018
Arbeitstreffen der Aktiven
... und derer, die es werden wollen. Interessierte Slow Food Mitglieder kon-
nen sich unter braunschweigerland@slowfood.de anmelden und bekom-
men den jeweiligen Veranstaltungsort dann per Mail zugeschickt.

HANNOVER

Freitag, 30.11.2018, 17:15 bis 21 Uhr
VHS Kochseminar ,,Die Wurzeln des guten Geschmacks I*
Slow Food Kochseminar an der VHS-Hannover
mit Wolfgang Schatz und Dr. Elisabeth Gaebler
Haltung von Milchkiihen - Milch - Milchprodukte
Wir setzen dieses Thema um mit Kdse und Wein. Reflektiert Kase in seinem
Geschmack tatsachlich die Herkunft der Milch? Reflektiert die Milch wirk-
lich die Haltungsweise der Kuh? Was sind also die Kriterien, anhand derer
man einen ,sauberen, guten“ Kase erkennt?
Beim Wein scheint es einfacher, das ,Terroir” - also die Art, Giite und Lage
des Standorts der Reben - ist ein wichtiger Qualitatsfaktor. Aber: schme-
cken wir ihn? Und was braucht es noch, um einen ,sauberen” Wein zu iden-
tifizieren? Wir wollen diesen Fragen in der klassischen Kombination ,Wein
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und Kase“ nachgehen, in bewdhrter Slow Food Manier des Selbstversuchs
... (s. auch Seite 5)

Anmeldungen bitte ausschlieBlich lber die VHS-Hannover: www.vhs-
hannover.de

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt, Preis: 62,50 €

Ort: Volkshochschule, BurgstraBe 14, 30159 Hannover

BRAUNSCHWEIGER LAND
Freitag, 30.11.2018, 18 Uhr
»Eene jut jebratene Jans is ne
jute Jabe Jottes* -~
hat der Berliner Schriftsteller el
Adolf Glasbrenner einmal gesagt.
Wir wollen diesmal Freilandganse
von unserem regionalen Ganseziichter verspeisen. In diesem Jahr zuberei-
tet und aufgetischt im Restaurant ,Zur Rothenburg".
Carsten Goldapp und sein Team werden uns neben dem klassischen Gan-
sebraten mit Preiselbeerbirne, Rotkohl, Rosenkohl und KartoffelkdRen
auch das Ganseklein in einer Kraftbrithe und eine Nachspeise auf den
Tisch bringen.
Max. 25 Personen, Kosten: 45 € p. Pers. plus Getranke.
Anmeldung bis zum 31.10.2018 per E-Mail an Bernhard Wucherpfennig:
bewu2014@gmail.com.
Erst nach Bestatigung bitte den Betrag von 45 € p. Person iiberweisen auf
das Konto der Kassenfiihrung Lisa Wiechmann, GLS Bank, IBAN DE63 4306
0967 2064 0945 00, Stichwort: Ganseessen
Ort: Restaurant Zur Rothenburg, Lichtenberger Str. 53, 38120 Braunschweig
BRAUNSCHWEIGER LAND

DEZEMBER ‘
Sonnabend, 112.2018, 11 bis 18 Uhr

Gemiitlicher Adventsmarkt auf dem Rittergut in Lucklum.

Wir sind mit einem Stand dabei, haben eine eigene Suppenkreation im
Verkauf und hoffen auf gute Gesprache. Auf diesem kleinen, aber feinen
Markt und in dessen einmaligem Ambiente entsteht noch die Stimmung
von Weihnacht, die in dem Trubel der Massenmarkte verloren gegangen ist.
Das Angebot ist trotzdem vielfaltig und regional gepragt. Sicher ein scho-
ner, besinnlicher Jahresabschluss.

Ort: Rittergut in Lucklum

BRAUNSCHWEIGER LAND

Sonnabend, 812.2018, 16 Uhr
Besichtigung des NEULAND-Betriebs Gut Brenneckenbriick
Heute laden wir zu einer Hofbesichtigung zu einem unserer NEULAND-
Betriebe, dem Gut Brenneckenbriick in Gifhorn, ein. Neben einer indivi-
duellen Hofflihrung zur Rinderhaltung besteht hier die Moglichkeit, dieses
Rindfleisch zu verkosten, und bei einem leckeren Gliihwein, einen Weih-
nachtsbaum fiir das anstehende Weihnachtsfest zu erwerben. Herzlich
willkommen!
Weitere Informationen erhalten Sie hier: www.artgemaess.de (s. auch S. 8)
Bitte bis zum 3.12.2018 anmelden bei Regina@oestmanns.de
Ort: ArtgemaR, Brenneckenbriick 4, 38518 Gifhorn, Tel. 05371 891137
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HANNOVER

Mittwoch, 19.12.2018, 17:15 bis 21 Uhr
Aktiven-Treff
Slow Food Mitglieder des Convivium Hannover sind herzlich eingeladen,
sich aktiv in die Arbeit einzubringen. Bitte anmelden bei Friedrich Pfeffer,
Mobil: 0172 673 9999. Diesmal treffen wir uns in der Kiiche der VHS, Burg-
straBe, um uns gegenseitig mit den geplanten Weihnachtsmeniis zu be-
kochen! Als Dank fiir die geleistete Arbeit!

‘ JANUAR

HANNOVER

Donnerstag, 17.1.2019, 19 Uhr
Tafelrunde bei ,,Schonemanns*
Was sich eher zuriickhaltend als Teil eines Einfamilienhauswohngebietes
am Stadtrand und gegeniiber dem Friedhof in Hannover-Misburg prasen-
tiert, birgt eine kleine Uberraschung. Hier hat Slow Food-Unterstiitzer Klaus
Schonemann nach langer Wanderung durch diverse Kiichen aller Arten und
Stile ein Restaurant eroffnet und tischt hier mit nachhaltigem Erfolg die
Produkte seiner engeren und weiteren Nachbarschaft auf. Diese grund-
satzliche Beschrankung wird zugleich als Chance gesehen. Sie ermoglicht
es, mit Lebensmitteln zu arbeiten, die jeweils auf ihrem geschmacklichen
Hohepunkt verwendet werden und nicht allzeit genutzt werden miissen,
weil der Kunde sie - vorgeblich - jederzeit zu konsumieren wiinscht. Klaus
Schonemann wird fiir die Tafelrunde ein 3-gangiges Meni mit Fleisch, al-
ternativ Fisch im Hauptgang anbieten.
Anmeldungen bitte direkt {iber das Ticket-/Gutscheinsystem des Restau-
rants unter www.bei-schoenemanns.de
Kosten: Menti 30 € inkl. Aperitiv, weitere Getranke extra
Ort: Schénemanns Restaurant, Am Fahrhorstfelde 1, 30629 Hannover

ALLE

Sonnabend, 19.1.2019, 11 bis 20 Uhr
,Wir haben es satt” Demo in Berlin!
Auch im Jahr 2019 ist es leider immer noch dringend notig, fiir eine besse-
re Landwirtschaft und gegen die Agrarindustrie auf die Strale zu gehen!
Traditionell schon seit 2011 findet die Demo ,Wir haben es satt“ in Ber-
lin am dritten Sonnabend im Januar zum Auftakt der Griinen Woche statt.
Ein buntes Netzwerk, bei dem Slow Food Deutschland e. V. von Beginn an
mitwirkt, kampft fiir gesundes Essen, bauerliche Betriebe und eine 6kolo-
gischere Landwirtschaft. Auch Slow Food Hannover mochte erneut Flagge
zeigen und mit auf die Strale gehen, denn ohne einen politischen Wandel
mit den richtigen gesetzlichen Rahmenbedingungen wird es die dringend
notige Agrar- und Ernahrungswende nicht geben!
Aber auch der Genuss sollte bei dieser gemeinsamen Demo nicht auf der
Strecke bleiben, deswegen wird es vor dem Demonstrieren ein gemeinsa-
mes Slow Food Friihstiick geben!
Am Wochenende der Demo wird es wie jedes Jahr weitere Veranstaltun-
gen geben: Schnippeldisko, Suppen-Talk etc. Eine kleine Reise nach Berlin
lohnt sich sicher!
Bitte meldet euch, um eine gemeinsame Anfahrt von Hannover oder ein
Treffen vor Ort zu organisieren!
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Bitte vergesst nicht, euch warm anzuziehen, leider ist die Griine Woche
immer im Januar, und im Laufe der Demo wird es meist kalt! Topfdeckel,
Kochloffel und alles, was Krach macht, diirfen natiirlich gerne mit auf diese
sehr familienfreundliche Demo!
Ort: Berlin
9 Uhr Treffen fiir ein gemeinsames Friihstiick in Berlin, genauer Ort wird
rechtzeitig bekannt gegeben; ab 11 Uhr Treffen mit Slow Food Deutschland
e. V. zur Auftaktkundgebung und zum gemeinsamen Demonstrieren.
Bitte anmelden bis 4.1.2019 liber unsere Seite:
www.slowfood.de/slow_food_vor_ort/hannover/termine/

HARZ

Sonnabend, 19.1.2019, 13 bis 19 Uhr
Manufaktur-Tag in der Quedlinburger Senfmanufaktur
Die UNESCO-Weltkulturerbestadt Quedlinburg bietet in Sachen Geschmack
auch kulinarisch-historisch einige Entdeckungen: wie schmeckte der Senf
fiir den Kaiser? Wie konservierten unsere Vorfahren frische Krauter ohne
Geschmacksverluste? Wie machen wir den Harz schmackhaft?
Wir werden Saucen und Senf aus frisch vermahlener Senfsaat und regiona-
lem Honig herstellen, aus trockenen Krautern einen Lieblingstee mischen,
aus frischen Krdautern und Gemiise gemeinsam einen Imbiss zubereiten.
Der Imbiss wird uns starken und anschlieRend werden wir unsere Sinne
scharfen - durch Kochen mit Chili! Hergestellte Produkte konnen zum Ma-
terialpreis mitgenommen werden.
Ort: Quedlinburger Senf-Manufaktur, Neuer Weg 23, Quedlinburg
Anmeldung: erforderlich, bis max. 15 Personen
Kosten: fiir Mitglieder 59 €, fiir Nichtmitglieder 60 €, zzgl. Materialbeitrag
flir Mitnahmeprodukte

HARZ

Dienstag, 22.1.2019, 17:45 bis 20:45 Uhr
Harzer Roller: Stinkekise zum Gernhaben
Ein Ausflug in die Geschichte des Harzer Rollers — mit Verkostung
Viele lieben ihn und greifen herzhaft zu, andere riimpfen die Nase und
wenden sich ab. Gemeint ist der Harzer Roller, auch Harzkase oder Harzer
Kase genannt. Er gehort schon allein des Namens wegen untrennbar zur
traditionellen Harzer Kiiche. Ein Versaumnis in der jlingsten Geschichte
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aber hat bedauerlicherweise dazu gefiihrt, dass er im Harz gar nicht mehr
hergestellt wird.

Wir wollen in diesem Kurs die Liebe zum Harzer Roller (neu oder wieder)
wecken und uns auf einen kleinen Ausflug in die Geschichte begeben, An-
ekdoten und kleine Geschichten horen und etwas liber die - gar nicht so
schwierige — Herstellung des Kases erfahren.

Abgerundet wird der Abend durch eine Verkostung verschiedener kleiner
Speisen, in denen der Harzer Roller im Mittelpunkt steht (Rezepte inbegrif-
fen), alkoholfreie Getranke werden ebenfalls angeboten.

Diese Veranstaltung ist eine Kooperation mit der VHS Goslar, Anmeldungen
sind daher nur liber die VHS maglich unter www.vhs-goslar.de

Ort: Businesspark Langelsheim, Rosenstr. 25 a, 38685 Langelsheim
Kursgebiihr: 14,60 € zzgl. ca. 5 € fiir die Verkostung.

BRAUNSCHWEIGER LAND

Dienstag, 22.1.2019
Arbeitstreffen der Aktiven
..und der die es werden wollen. Interessierte Slow Food Mitglieder konnen
sich unter braunschweigerland@slowfood.de anmelden und bekommen
den jeweiligen Veranstaltungsort dann per Mail zugeschickt.

HANNOVER

Freitag, 25.1.2019, 17:15 bis 21 Uhr
VHS Kochseminar ,,Die Wurzeln des guten Geschmacks I1“
Slow Food Kochseminar an der VHS-Hannover
Getreideanbau - Mahlen - Mehl
Wir setzen das Thema um und backen Brotchen und belegen sie mit Wurst.
Schmecken wir die Kornsorte, den Mahlgrad, den Sauerteig? Warum riecht
es heute nicht mehr nach Backer? Was sind also die Kriterien, anhand de-
rer man ein ,sauberes, gutes” Brot erkennt? Sind die Qualitatsunterschiede
zu schmecken, wenn gutes Brot und gute Wurst zusammenkommen? Wir
probieren gute Beispiele durch! Anmeldungen bitte ausschlieBlich liber die
VHS-Hannover: www.vhs-hannover.de (s. auch Seite 5)
Die Teilnehmerzahl ist begrenzt. Preis: 62,50 €
Ort: Volkshochschule, BurgstraRe 14, 30159 Hannover

BRAUNSCHWEIGER LAND

Freitag, 25.1.2019, 18 Uhr
Das 9. Braunschweiger Braunkohlbankett
Da das 8. Braunschweiger Braunkohl Bankett, nach einem Jahr Pause, in
der Form und im wunderschonen Saal des Lindenhofes ein groBer Erfolg
war, sind die ca. 120 Platze sicher sehr begehrt. Bitte daher rechtzeitig
reservieren.

——
s
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Wir erleben ein abwechslungsreiches 4-gangiges Braunkohlmenii mit neu-
en Interpretationen und klassischen Rezepten dieses alten erhaltenswer-
ten Gemiises. Der Wirt des Lindenhofes sorgt sicher fiir Uberraschungen.
Der Altmarker Braunkohl kommt wieder von Hans-Martin Polig www.
poelig-wf.de; Wein vom Weingut Theodorus https://www.theodorus-wein.
de. Jan Behrens wird mit Paul Kéninger (Gesang / ESC Vorentscheid) den
Abend begleiten.

Details folgen noch mit einer separaten Einladung und stehen in Kiirze auf
unserer Internetseite.

Max. 120 Personen, Kosten: vorlaufig ca. 50 € p. Pers. plus Getranke.

Plus nach oben offene Spenden. Dieses Mal gehen die Spenden an den
Verein Parkbank e. V. fiir die Aktion ,Kinder in Armut”.

Ort: Restaurant Hotel Lindenhof. www.lindenhof-bornum.de

Bitte anmelden bei Hans-Georg Baumgarten 42@winet.de und nach Be-
statigung Uberweisung auf das Konto der Kassenfiihrung Lisa Wiechmann,
GLS Bank, IBAN DE63 4306 0967 2064 0945 00. Stichwort: BBB

HANNOVER
Montag, 28.1.2019, 18 bis 21 Uhr
Slow Food Unterstiitzer-Treff
Wir laden unsere Unterstiitzer ein zu einem KI6n & Snack in die VHS-
Kiiche. Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.
Kosten fiir Imbiss und Getranke 25 €
Reservierungen bis spatestens 20.1.2019 iiber unsere Seite:
www.slowfood.de/slow_food_vor_ort/hannover/termine/
Ort: BurgstraBe 14, 30159 Hannover
FEBRUAR ‘
HANNOVER
Mittwoch, 6.2.2019, 18 bis 21 Uhr
Mitgliederversammlung des Slow Food Conviviums Hannover

Es erfolgt zu gegebener Zeit eine Einladung per E-Mail. Der Ort wird noch
bekannt gegeben.

BRAUNSCHWEIGER LAND

Donnerstag, 7.2.2019, 19 Uhr
Mitgliederversammlung Slow Food Braunschweiger Land
Alle zwei Jahre findet unsere Mitgliederversammlung statt. Neuwahlen und
das lbliche Prozedere nach Tagesordnung und separater Einladung.
Uber ein zahlreiches Erscheinen unserer Mitglieder wiirde sich das jetzige
Leitungsteam freuen. Danke!
Ort: Tiirkisches Restaurant Tandure, Frankfurter Str. 4, 38122 Braunschweig

BRAUNSCHWEIGER LAND

Freitag, 15.2.2019, 19 Uhr
Themenabend im Rittergut Lucklum.
Das Dorf, ein Versorgungspunkt im landlichen Raum?
Dorfentwicklung und Lebensmittelnahversorgung.
Dazu horen wir Herrn Dr. Stempin, der sich mit der regionalen Dorf-
entwicklung beschaftigt und Frau Lena-Marie Feldgeber, die eine Masterar-
beit iiber die Lebensmittelnahversorgung im landlichen Raum erstellt hat.
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Der Geschaftsfiihrer Herr Gockel wird {iber das Gut und Herr Grundherr
liber die Umstellung auf Bio-Landbau berichten. Damit der Genuss nicht
zu kurz kommt, wird uns das Team des Rittergutes mit einer Gulaschsuppe
der eigenen Dexter-Herde, Wild aus eigenen Waldern und einer Brotzeit mit
eigenen Produkten aus Feld und Wald versorgen. Ein spannender Abend.
Max. 40 Personen, Kosten: 14 € p. Pers. + Getranke.

Ort: Cafe Rittergut, KommendestraRe 13, Lucklum
www.rittergut-lucklum.de

Bitte anmelden bei Hans-Georg Baumgarten 4&2@winet.de und nach Be-
statigung Uberweisung auf das Konto der Kassenfiihrung Lisa Wiechmann,
GLS Bank, IBAN DE63 4306 0967 2064 0945 00. Stichwort: Rittergut

BRAUNSCHWEIGER LAND

Montag, 25.2.2019
Arbeitstreffen der Aktiven
... und derer, die es werden wollen. Interessierte Slow Food Mitglieder kon-
nen sich unter braunschweigerland@slowfood.de anmelden und bekom-
men den jeweiligen Veranstaltungsort dann per Mail zugeschickt.

‘ MARZ

BRAUNSCHWEIGER LAND

Samstag, 2.3.2019, 19 bis 22 Uhr
Von der Nase bis zum Schwanz (um mal im Deutschen zu bleiben)
Ein besonderer, sicher spannender Abend in den Autostadtrestaurants. Wir
erleben, dass nahezu alles am Tier verwertet und phantasievoll zuberei-
tet werden kann. Daniel Kluge, das Kiichenteam und ein Harzer Hohenvieh
vom Hof Wehmeyer werden diesen genussvollen Abend gestalten. Zunge,
Bickchen, Nierenzapfen, Ochsenschwanz, Ohrchen u. a. m. Lassen wir uns
beeindrucken und erleben wir, wie gut regionale Produkte schmecken kon-
nen und was man aus den ,unedlen” Teilen alles machen kann. Uberra-
schungen garantiert.
Wir freuen uns sehr, dass wir diese Veranstaltung mit den Autostadt Res-
taurants durchfiihren konnen.
Melden Sie sich rechtzeitig an. Gaste sind willkommen.
Max.: 60 Personen, Kosten: 46 € p. Pers. + Getranke.
Ort: Autostadt Wolfsburg — Weitere Details nach Anmeldung.
Buchung/Abwicklung lber die Autostadt Restaurants , Tel. 0800 611660
oder restaurants@autostadt.de

)

I
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HARz

Sonnabend, 9.3.2019, 13 bis 19 Uhr
Manufaktur-Tag in der Quedlinburger Senfmanufaktur
Die UNESCO-Weltkulturerbestadt Quedlinburg bietet in Sachen Geschmack
auch kulinarisch-historisch einige Entdeckungen: wie schmeckte der Senf
fiir den Kaiser?
Wir mahlen Senfsaat, stellen Senf her, verarbeiten die ersten frischen Krau-
ter zu einem Imbiss, konservieren sie zu leckerem Pesto und Krautersalz,
genieBen unseren Imbiss und werden gestarkt uns einer urspriinglich tro-
pischen Frucht widmen: dem Chili!
Frische und Geschmack stehen im Mittelpunkt unserer Arbeit. Probieren
Sie es selbst aus!
Ort: Quedlinburger Senf-Manufaktur, Neuer Weg 23, Quedlinburg
Anmeldung: erforderlich, bis max. 15 Personen
Kosten: fiir Mitglieder 59 €, fiir Nichtmitglieder 60 €, zzgl. Materialbeitrag
flir Mitnahmeprodukte

BRAUNSCHWEIGER LAND

Montag, 18.3.2019, 19 Uhr
Offene Tafelrunde im ,Safran“
Das Safran ist ein afghanisches Restaurant, das seit 2013 als Familien-
betrieb gefiihrt wird. Die leckeren original afghanischen Gerichte werden
frisch zubereitet und erhalten ihre besondere Note durch ihre speziellen
Gewiirze. So bezieht das Restaurant z. B. seinen Safran von einem von
Frauen bearbeiteten Safranfeld in Afghanistan; dieses Projekt wird von
einer Braunschweiger Hilfsorganisation betreut. Das Restaurant hat sich
schnell durch Mundpropaganda einen guten Namen gemacht. Es erlang-
te im Mai 2018 zusatzlich iiberregionale Bekanntheit als Sieger der Koch-
Show ,Mein Lokal, Dein Lokal“ von ,Kabel Eins",
Wir treffen uns an einem Montag, an dem normalerweise geschlossen ist.
So hat die junge Chefin, Frau Salim, fiir uns Zeit und kann uns etwas zu
ihrem Restaurant und zu der afghanischen Kiiche erzdhlen.
Ort: Restaurant Safran, Helmstedter StraBe 58e, 38126 Braunschweig
Bei dieser Tafelrunde kann jeder teilnehmen! Bitte anmelden bis zum 14.3.
bei Karola Hille: karmarhille@arcor.de

BRAUNSCHWEIGER LAND

Dienstag, 26.3.2019
Arbeitstreffen der Aktiven
...und derer, die es werden wollen. Interessierte Slow Food Mitglieder kon-
nen sich unter braunschweigerland@slowfood.de anmelden und bekom-
men den jeweiligen Veranstaltungsort dann per Mail zugeschickt.

HANNOVER

Mittwoch, 27.3.2019, 19 Uhr
Tafelrunde in der ,,Schlosskiiche Herrenhausen“
Inmitten der barocken Herrenhauser Garten liegt neben dem rekonstruier-
ten Schloss die ,Schlosskiiche” von Sascha Grauwinkel. Die Schlosskiiche
versucht den schwierigen Spagat zwischen gehobener Ausflugsgaststatte,
Event-Catering und Restaurant mit Anspruch. Echt und ehrlich soll die
Kiiche sein bei den Zutaten sowie der handwerklichen Zubereitung, sagt
Geschaftsflihrer Sascha Grauwinkel. Gekocht werden moderne Interpreta-
tionen deutscher Gerichte gerne mit mediterranem Einschlag. Vorzugswei-
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se werden saisonale Zutaten von Biobauern und Produzenten der Region
verwendet.

In den Slow Food Genussfiihrern wird die Schlosskiiche seit Jahren emp-
fohlen. Insofern liegt es nahe, der Schlosskiiche einmal wieder einen ge-
meinsamen Besuch in Form einer Tafelrunde abzustatten. Im Genussfiihrer
finden Sie auch beispielhafte jahreszeitliche Speisenangebote. Das kon-
krete Friihlingsmenii werden wir in der monatlichen ,Schneckenpost” be-
nennen. Die Schneckenpost erhalten alle Slow Food-Mitglieder und Freun-
dinnen des Convivium Hannover.

Bitte anmelden liber unsere Seite: www.slowfood.de/slow_food_vor_ort/
hannover/termine/

Ort: Schlosskiiche Herrenhausen, Alte Herrenhauser Str. 3, 30419 Hannover

M AV E

SAAL-TERRASSE - GARTEN

N
. Alte Herrenhduser Str. 3 - 30419 Hannover
SCthSSkUChe T 05112794940 - F 051127949410

Herrenhausen info@schlosskueche-herrenhausen.de
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Pata,
die mom schmecht.
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Christine & Jorg Borkowski
Am Alten Schlachthof 2
38304 Wolfenbiittel
0533194 65 10
www.eisdiele-wolfenbiittel.de

Am Alten Schlachthof 2

)y

Hﬁn TIGARITEN'

Bebelhof

§ gemeinsam gértnern - gemeinsam ernten

5 Wir teilen uns die Arbeit und die Ernte und
probieren auch ungewohnliche Rezepte.
Mitmach-Interessierte melden sich gerne bei:
Stadtgarten.Bebelhof@posteo.de

FRonTee

- gemeinsam kochen - gemeinsam essen.

vhs',
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% BEATES
BUNTE TOMATEN |

lch blete llnen
alte u. seltene Jungpflanzen u. Friichte:

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

Vevkawf: Wochenmarkt Wolfenbittel, Sa. 8-13 Uhr
und auf verschiedenen Sondermarkten

Beate Pieper - Alter Weg 55 - 38302 Wolfenbiittel

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

CAFE & BRASSERIE

und zaubere damit seinen Gasten mit sifen
und herzhaften Spezialititen ein Licheln
ins Gesicht.

Und? schmeckt’s?

Wie friiher. Nur besser.
Bio. Einfach. Lecker.

- zertifizierter Bioland-Partner ﬁ!: 2:{-':2:‘
— keine kiinstlichen Zusatzstoffe pus kentrolliert

. + . mloglschem
- vegane & vegetarische Gerichte Bi

Wir sind Partner
DE.0KO-006 '

Tante Kathe Café und Brasserie

Hannover SchmiedestraBe und Heiligerstrafe,
Bissendorf, Bennemiihlen und Liineburg

info@deinekaethe.de, www.deinekaethe.de

BEL GmbH, Kaffeedamm 2, 30900 Wedemark




Lindenhof Bio=roduxe

;7— direkt vom Bauernhof

Altstadimarkt Braunschwelg
Mi und Sa § - 13 Uhr

Braunschwelg Prinzenpark
Do 12 - 18 Ubr

Stadimarkt In Wollenbdiel
M und Sa B - 13 Ulr

Haofaden in Eihom:
Mo+DH, DortFr
9- 13 Ulrund 15 - 18 Uhr

4 } Pl = '5-"""3-_*:) b -.-"-i..'-*":i- ..ri hfis i
donnerstags: auf dem Kohlmarkt in Braunschweig yauchern frisch
samstags: auf dem Wochenmarkt in Wolfenbiitte vor Ort

Leinetaler Réucherforellen-Feinfischraucherei GmbH
Zur Miihle 2 - 37154 Northeim-Edesheim - Telefon 0 55 51/ 5 32 52

Homanns Bauernladen

VERKAUF DIREKT vom ERZEUGER
und aus der Region

Hofladen: Wehnser Horst 7, 31234 Edemissen-Wehnsen
www.homanns-bauernladen.de
Wochenmarkte: Mi., Fr., Sa. Peine | Do. Braunschweig

Lecker und preiswert speisen in Braunschweig
Auguststr. 15-16 (Kennedyplatz) ® Mo.—Fr. 11-16 Uhr, Sa. 11-15 Uhr

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

Fleischerei Hebel
Bussilliatweg 12

30419 Hannover-
Herrenhausen

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

HAUPTSTRARE 72 - 30966 HEMMINGEN - \WWW.GEMUESEKISTE.COM
INFO@GEMUESEKISTE.COM - HOTLINE 05101.588360

O =R ..
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Ziegenkise und mehr vom Elm

Hofverkauf Braunschweiger Bauernmarkt  Alistadtmarkt BS

Montag bis Sonntag auf dem Kohlmarkt Samstag
7 bis 20 Uhr Donnerstag 8 bis 13 Uhr
8.30 bis 14 Uhr

Fam. Lowes ® Hauptstr. 31 © 38173 Evessen ® Tel.: 05333/3 80 * Mobil: 0160/9076 8786

beraten

vermitteln

vermieten

ex verwalten
entwickeln

Immobilien + verwalten GmbH Projektmanagement

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

Alles italienisch

Weine aus allen Regionen, Pasta, Pesto,
Parmesan, Olivenol und vieles mehr

Weinhaus Harald L. Bremer

Braunschweig Gliesmarode Efeuweg 3
(Navi: Querumer Str. 26) - www.bremerwein.de
Weinproben Mi + Fr. 13 - 18 Uhr und Sa 10 - 13 Uhr

= Richter

ALTSTADTBACKER
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ﬁ RITTERGUT
LUCKLUM

Neues Leben in alten Mauern

Entdecken Sie das historische Rittergut Lucklum am EIm
Ihr einzigartiges Ausflugziel in der Region.

Hofcafé und Hofladen mit eigenen regionalen Produkten
Traumhafter Ort fir Hochzeiten und Feiern

Hochwertige Mdrkte und Events

Fihrungen, Konzerte Kulturveranstaltungen

Mehr Infos unter www .rittergut-lucklum.de
EventGut Lucklum GmbH & Co. KG,
KommendestraBe 13, 38183 Erkerode/Lucklum

| Kaffeespezialititen
é aus eigener Rostung

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

. Manufaktur - Probiercafé

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

Godshorner
Rostkontor

Wir unterstiitzen @& Slow Food Deutschland e.V.

Avroome. Bekéwmomlbichkeit Frische

-

Hoflmhﬁ

e [
OKOLOGISCHE MILCHSCHAFEREI - HOFKASEREIL

Unsere Kisekurse im Winter 2018/Friihjahr 2019:
Handwerkliche Kiseherstellung einmal mitmachen! Wer einen Einblick in die
handwerkliche Kiseverarbeitung bekommen machte, ist hier genau richtig!
Wir stellen gemeinsam Kiise her, den Sie selber zu Hause aufessen konnen.
Termine auf unserer Internet Seite! Mit Anmeldung!

Hof im Greth GbR Verkauf von

Im Greth 1 www.hof-im-greth.de Schafskisespezialititen
31185 Sohlde hallo@hof-im-greth.de und Lammfleisch am Hof:
DE-OKO0-021 Freitags  16.30 - 18.00 Uhr

Du bis was Du isst! Echte Lebensmittel regional und bio.

4

Streng nach Biolandrichtlinien produzieren
wir besondere Speisepilze fir 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

Volker Werthwann

Kartoffeln - Gemiise - Kiichenkrauter - Blumen

Frische aus etgener Ernte
Direkt und schnell auf dem Wochenmarkt
Di.-Fr.: Rottenweg 3, 38159 Vechelde-Liedingen

Mi., Do., Sa.: Braunschweig | Fr.: Vechelde
Tel.: 05302 3239 | Email: gemuesebau@gmx.de

BACKWERK

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

Sa. 7-12 Uhr

P Christian Lecht
Heinrich-Heine-Str. 38
™ 30173 Hannover

Tel. (05 11) 88 16 41

www.backwerk-
hannover.de




Ba.meﬂg/v/w ]

Ernst-August-Platz

An der Lutherkirche
onnerstags von 14 - 18 Uh

[.Hannover- Nordstadt
: J

Winkelstr. an der Pauluskirche

Hildesheim-Himmelsthiir
freitags von 9 - 12.30 Uhr ]

Ernst-August-Platz

[-Hannover- Bahnhofj [-Hannover- Bahnhofj
r

montags von 14 - 18 Uh

freitags von 14 - 18 Uhr

Fiedelerplatz

Einkaufspark Klein-Buchholz

[_Hannover- Dohren Hannover- Bothfeld
v ( )

dienstags von 14 - 18 Uhr

freitags von 14 - 18 Uhr

Vor dem Leine-Center
mittwochs von 14 - 18 Uhr

R - T-] 4 -] o

Hannover- Bult
RimpaustralRe
samstags von 8 - 12.30 Uhr

Hannover- Mitte Hannover- List
An der Marktkirche Moltkeplatz
donnerstags von 14 - 18 Uhr samstags von 8 - 13 Uhr

Hannover- Kirchrode Hannover- Zoo
[- Kleiner Hillen ] | Platz an der Friedenskirche |

freitags von 8 - 13 Uhr

samstags von 8 - 13 Uhr

www.bauernmarkt-hannover.de - www.bauernmarkt-hildesheim.de

Max Matzeik, Eisberger Str. 436, 32457 Porta Westfalica

Bio Rindfleisch direkt vom Erzeuger Max Matzeik
Bioland Rinderzucht. Bioland Fleischerei. Direktvermarktung.
Wir geben unseren Tieren die Zeit, die sie von Natur aus brauchen, um
heranzuwachsen. Statt Mastfutter gibt es bei uns ausschlieBlich Grinfutter.
Die naturnahe Haltung verleiht unserem Galloway-Bio-Fleisch den besonderen Geschmack.
Nach der stressfreien Schlachtung wird das Bio-Fleisch durch sorgfaltiges Zerlegen
und eine sechswichige Reifung nach dem Dry-Aging-Verfahren dem hohen

Qualitdtsanspruch unserer Kunden gerecht. Besuchen Sie uns in Hannover:

Mo. und Fr. von 12-18 Uhr, Bauernmarkt Hannover Hbf, Ernst-August-Platz

Do. von 14-18 Uhr, Bauernmarkt an der Lutherkirche

freitags zusitzlich 7.30-13 Uhr, Obstplantage Hahne, Gleidingen

und 13-18 Uhr, Brabeckstr. 169, Bemerode

www.galloway-biofleisch.de, Telefon 05751 9239275

OBSTPLANTAGE

Hildesheimer Str. 574
30880 Laatzen OT Gleidingen

In der Region und aus der Region!

Selbsterzeugtes Aroma-Obst aus Gleidingen

HAHNE

Telefon 05102 2303
www.hahne-obstplantage.de

Tag der

Unser Angebot:
-- R offenen Plantage
Apfel ganzjahrig, 35 Sorten,
- 29. und 30.9.2018
altbewdhrte und neue Sorten 10 Uhr
Birnen Conference, Condo, Xenia u.v.m.

Zwetschen 15 verschiedene Sorten mit Geschmac

Kirschen SiiB- 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

Fiihrungen, Schnittkurse kostenlos, Termine auf Anfrage

Verkaufszeiten im Hofladen: Mo.—Fr. 8.00 bis 18.00 Uhr,
Sa. 8.00 bis 12.00 Uhr

ganztagig, ganzjahrig geoffnet — ausreichend Parkplitze vorhanden.

Verkauf ganzjahrig auf den Bauernmarkten in der Region Hannover.

SCHONEMANNS

Wir lieben kdstliche, einfache Aromen
hei erstklassigen, regionalen Zutaten.

Als beliebtes, modernes Restaurant
ist SCHONEMANNS der ideale Ort fiir
ein romantisches Abendessen oder ein
erfolgreiches Geschaftsessen.

Wir bieten lhnen ausgezeichnete
Gerichte zu einem Uberzeugenden
Preis. In der Leidenschaft fiir kostliche,
einfache Aromen achten wir auf die
Verwendung erstklassiger, regionaler
Produkte und Zutaten. Wir sind der
Qualitat und dem Produkt treu und
bleiben gutem Essen, herzlichem Ser-
vice und Gastlichkeit verpflichtet.

RESTAURAHT

Bei uns fiihlen Sie sich willkommen.
Wir sind stolz auf unsere Gaste ...
Freunde, die stets wiederkommen,
sich gern an uns erinnern und viele
neue Freunde bei uns kennengelernt
haben. Unser freundliches Ambiente
ist wirklich etwas ganz Besonderes.

SCHONEMANNS RESTAURANT
Klaus Schénemann, Kiichenmeister
Am Fahrhorstfelde 1 - 30629 Hannover
restaurant@bei-schoenemanns.de
www.bei-schoenemanns.de

0511 58 65 98 45

Mittwoch bis Sonntag ab 18.00 Uhr




H Wingert

Weinhandel www.wingertweinhandel.de
k Jakobistr. 23

| Hannover-List
‘ (0511) 620388

Die Elbers Hof Bio-Kiste
— feldfrischer Genuss direkt ins Haus!

bequem, einfach, zuverlassig, an einen Ort lhrer Wahl
wochentlich oder 14-taglich

monatlich frisches Rind- und Schweinefleisch vom Hof
Bio-Vollsortiment von A bis Z =

< JAMRE! W
V1
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w N G E R I WEINE ALS OKOLOGISCHEM ANEAL

29559 Nettelkamp | Tel. 05802/4049 | Shop: elbers-hof.de
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Die Frischemdrite

-

DIE KAFFEE
f WIRTSCHAFT

i Fateli@ibar@rid ot (&

BRAUNSCHWEIC

BIOJOGISCH

Café - Rosterei - Restaurant

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

OlTnungszcitcn:

StephanusstraBe 10 - 30449 Hannover - Telefon 213 55 88 Do. & Fr. 14 - 22 Uhr
www.biologisch-linden.de Sa. & So. 12 - 22 Uhr
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www.artgemaess.de — Ihr NEULAND-Vertriebspartner in Norddeutschland

Wir bieten |hnen fiir lhr Geschift:

Fleisch von NEULAND-Rindern (Bulle, Firse, Ochse), NEULAND-Schweinen
und NEULAND-Lammern sowie verschiedene NEULAND-Wurstwaren.
Wir suchen interessierte Landwirte und Fleischereien, die

ihre Produktion nach NEULAND-Kcriterien umstellen wollen.

Ihr Ansprechpartner: artgemdB GmbH & Co. KG, Bastian Ehrhardet,

Brenneckenbriick 4, 38518 Gifhorn, Tel. 05371/891-120, mail@artgemaess.de

Erlebnishof Biogut Bauck

Nutztier-Safari (f S

Uber B0 Nutztierrassen hautnah erleben

Bio-Gastronomie und Hofladen
Nadchhaltig, gesund und lecker!

Events, Feste und Feiern
Genuss- und Freizeiterlebnisse

Offnungszeiten: Do. bis So. BergstraBe 30

ab 10 Uhr | Nutztier-Safari: 29389 Bad Bodenteich X\ S
Sa. 14 & 16 Uhr | So. 14 Uhr | Tel. 05824 /2346

henning-ba-uckde- : -

www.la-vigna.de

auch bei La Vigna.

Mt LAVIGNA

ftalienische Weine und
Lebensmittel, Bistro, Party-Service

Ziegenmarkt 3| 38100 Braunschweig | Telefon 053/ <1252 13

Die Manufaktur im Harzvorland
Casa Culina - Demmel & Cie

Von der Pflanzung und Pflege des Obstes

bis zur Ernte der Fruchte, Verlesung und
Verarbeitung liegt alles in den Handen der
Manufaktur.

Nach 6kologischen Richtlinien werden die
Produkte im Harzvorland zwischen dem
GrofSen Bruch, Huy, Groflem Fallstein und
Harz angebaut. Aus den Niissen von tiber
600 Walnussbiumen wird Ol und Walnuss-
likor hergestellt. Aus den anderen Friichten:
Fruchtaufstriche, Edelobst- und Kornbrin-
de, sowie Gin und Whisky. Walnussol und
Pflaumenmus erhielten vor kurzem den

, Kulinarischen Stern 2017”.

Auf einer Wehranlage mit einem alten Ge-
wolbekeller wurde das Herrenhaus errichtet.
Auf dem denkmalgeschiitzten Vierseitenhof ist
unsere Manufaktur, mit Brennerei und Mu-
seum, mit dem Anspruch auf Spitzenqualitit
, Klasse statt Masse” untergebracht.

April - Dez., jed. 2. Sonntag i. M., 10 - 17 Uhr
Mittwoch 14 - 17 Uhr; Freitag 12 - 14 Uhr
Fiihrungen bitte vorher vereinbaren.

Fon 039422/ 60 86 2 0. 039426/ 86 48 00

.;-‘i_
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Demmel & Cie.

Manufaktur im Harzvorland

Osternstrafie 1, 38836 Rohrsheim

info@demmel-cie.de / www.demmel-cie.de

Klosterguter

Bergkase aus Heiningen

~Gutshof, 38312 Heining
kaese(at)klosterguter.de




Espregssobar
Brat
Rosterei

Standaort:
! AR tadimarkt
Wm'n!h-.‘fi'lr.lr.ﬂc

Oma Anni's
Kasekuchen mit Safr'an
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“Hutschek

Wochen-
mdrkte: In Braunschweig Biichnerstr. 23
Mi. bis Sa. www.baeckerei-tutschek.de

Ristorante [tallano

Gute Produkte

+ gehobene italienische Kochkunst

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

Dienstag bis Sonntag,
12— 14.30 Uhr und 18 — 24 Uhr,
Kiiche bis 22 Uhr, Montag Ruhetag

Salzdahlumer StraRe 301

38126 Braunschweig

Telefon 0531 43598 oder 2621448
Fax 0531 2621529

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

BRAUMANUFAKTUR

BRAUMANUFAKTUR

HIHI{E
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www.slowfood.de

Slow Food ist eine

internationale Bewegung, die
sich dafiir einsetzt, dass jeder

Mensch Zugang zu Nahrung hat, die sein

Wohlergehen sowie das der Produzenten

und der Umwelt erhalt.




