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nicht, ist’s nichts. © Juergen Koch

MarRus Reinauer: Es muss lecker riechen. Wenn

Liebe Leserin, lieber Leser,

schon in der vorigen Ausgabe der NACHRICHTEN gab ich einen Riickblick auf unsere
Aktivitaten im Jahre 2017. Mir bleibt jetzt eigentlich nur noch, kurz unseren gestrigen
Kochclub in Wiirzburg zu reflektieren. Es kamen wieder 11 Kochbegeisterte in die
Lehrkiiche der Klara-Oppenheimer-Schule, um zu schnipseln, zu brutzeln und letzt-
endlich auch zu verkosten: Alblinsensalat mit Lachsforelle aus dem unterfrankischen
Breitbachtal; dann Kur- bisplree, Zweierlei vom
Perlhuhn aus dem Stei- gerwald, namlich Ragout
aus den Keulen und ge- ‘ ‘ flllte Bruststiicke, und
abschlieBend ein Kir- . ‘ bis-Mandeltértchen  mit
Orangenfilets. Die Zu- . taten bis auf die Orangen,
stammten alle aus un- serer Gegend und wurden
zur vollsten Zufrieden- heit der Kochbegeister-
ten  zubereitet. Viel- leicht macht lhnen das
Foto von der Vorspeise  Foto:Josef Reinhart Appetit, diese fir Weih-
nachten oder Silvester nach zu kochen oder ein-
mal selbst bei einem unserer nachsten Kochklubs vorbeizuschauen. SchlieRlich sind
diese eine gute Gelegenheit, das zu erleben, was Slow Food ausmacht: In einer
Gemeinschaft gute, lokale Lebensmittel nicht nur zuzubereiten, sondern auch zu
genieBen, dabei Neues kennenzulernen und den eigenen Geschmacksinn zu
erweitern. In diesem Sinne wiinsche ich ein schones Weihnachtsfest und einen guten
Rutsch ins Neue Jahr. Ihr Gerd Sych

GANZ AKTUELL

Statt in die Tonne auf den Teller: Die Esser waren begeistert

Mulfingen. (-hwb) Um es gleich vorweg zu sagen: die Jugendlichen der Bischof-von-
Lipp-Gemeinschaftsschule waren begeistert. Begeistert waren sie beim Vorbereiten
des Themas, begeistert beim Mitkochen, was ganz schon anstrengend war. Und
begeistert beim Essen. Anlass war der Tag der Schulverpflegung am 16. November.
Slow Food Mitglied Andreas Berns, Verwaltungsleiter der St. Josefspflege Mulfingen,
zu der die Gemeinschaftsschule gehort, hatte die Idee dazu. Mit dem Slow Food Thema
JTeller statt Tonne” stieB er auf offene Ohren bei der Schule: Die achten Klassen mit
ihrem AES-Unterricht (Alltagskultur, Erndhrung, Soziales) wollten damit praktische
Alltags-Erfahrungen sammeln. Man begann im Supermarkt, lieR sich informieren tiber
Mindesthaltbarkeitsdatum, verfasste einen Spendenaufruf fiir noch brauchbare Le-
bensmittel an die oOrtliche Bevolkerung: Es diirften auch auBerlich etwas unansehn-
liche sein. Begeistert folgte man dem Aufruf und befreite Kiihlschranke entspre-
chend. Spitzenkoch und Mitglied Markus Reinauer, Kiichenchef im renommierten
Landgasthof ,Jagstmiihle” im Ortsteil Heimhausen, kochte dann zusammen mit den
neun Madchen und den Teams der St. Josefplege-Hauswirtschaft und der Gemeinde-Mensa
mit diesen Spenden am Tag der Schulverpflegung ein Drei-Gange-Menii fiir 180 Schiiler und
Schiilerinnen. ,Das Essen“, so der Journalist Jiirgen Koch (nicht zu verwechseln mit dem
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Sterne-Koch, Hotel- und Restaurantbesitzer gleichen Namens) in seinem Artikel in der
Hohenloher Zeitung, ,ist angekommen: auf dem Teller, in den Miindern. Nicht in der Tonne.“

Aus- und uiberbuchte Veranstaltungen

Hohenlohe, Frankisches Weinland, Bamberg. Sie trafen offenbar den richtigen Nerv zur richti-
gen Zeit: Unsere Veranstaltungen in den beiden letzten Monaten waren sehr gut besucht, alle
aus-, einige auch liberbucht. & Innerhalb weniger Stunden nach der Presse-Veroffentlichung
des Seminar mit Fleischsommelier und Menii (1) im Landgasthof ,Jagstmiihle“ in Mulfingen-
Heimhausen (Kiichenchef: Mitglied Markus Reinauer), mit Fleischsommelier Friedrich Hack,
Chef seiner Hofmetzgerei (U) in Pfedelbach-Lindelberg, war die Veranstaltung aus-, ja sogar
iberbucht. & Die Besichtigung der Kdserei Oeffner (2) in Pommersfelden-Weiher und die
Verkostungen, insbesondere des Zibeleskases, zog genau die fiir eine Betriebsfiihrung ge-
eignete Maximalmenge an. Der Ziebeleskas, ein regionaler Frischkdse aus naturbelassener
Milch und deshalb inzwischen sehr selten geworden, ist seines delikaten Geschmacks wegen
ein Kandidat der Arche des Geschmacks. & Vollbesetzt war die Festhalle des Weinguts A.& E.
Rippstein in Sand a.M. (3) beim Fest aus Anlass des 20. Geburtstags unserer Regionalorga-
nisation. & Sehr beeindruckend war die sehr gut besuchte Veranstaltung Milch & Kdse (4) im
Landgasthof Noth in Hammelburg-Morlesau. Kaserin Birgit Zeitz aus Wartmannsroth-Ditt-
lofsroda erzeugt seit vielen Jahren hervorragenden Kase aus Rohmilch ihrer eigenen Mutter-
kuhherde mit 30 Kiihen. Das vorziigliche, mit vielerlei Kasen — auch gesondert zu probieren -
gespickte Menili kochten Patron und Mitglied Harald Spath mit seiner Tochter — sie als
Kiichenchefin. & Ausgebucht war auch die Mdlzerei- und Brauereifiihrung (5) durch Eigen-
tlimer, Braumeister und Mitglied Christian Merz in seiner Rauchbierbrauerei ,Spezial“ in
Bamberg. & Ein Geschmacks- und Genusserlebnis war die iiberbuchte Veranstaltung junge
Winzer — Neue Wege in Wiirzburg, organisiert von unserer lokalen Weingruppe der Mitglieder
Herbert Steiner, Dorothea Eberlein, Friedrich Barfs und Sylvia Neubert. & Wie exzellentes
Rindfleisch entsteht (6) zog ebenfalls mehr Interessenten an als geplant, sprengte fast die
Sitzkapazitat. Das Kennenlernen vorbildlicher Rinderhaltung, aber auch des exzellenten
Fleisches der franzosischen Rinderrasse Blonde d’Aqutaine - zart und hell fast wie Kalbfleisch
- flillte den Hof der Familie Eller im Aurachtal bei Hofheim. & Ebenfalls ausgebucht war auch
die letzte von Andreas Berns organisierte Schneckentafel Taubertal im Gewolberestaurant des
Hotels ,Laurentius“ in Weikersheim. Die Organisatoren der Veranstaltungen 1 - 6 waren
Bernulf Schlauch (1), Andreas Schneider (2, 5), Gerd Sych (3) und Raimund Zwirlein (4,6).

95 Thesen fiir Kopf und Bauch

Berlin: (-hwb) Im Lutherjahr wollte weder Slow Food Deutschland e.V. noch Misereor, das
bischofliche Hilfswerk der romisch-katholischen Kirche, zuriickstehen. Gemeinsam starteten
im September des Luther-Jubildaumsjahrs dieses Projekt fiir einen Wandel des Ernahrungs-
systems. 10 Veranstaltungen sind dafiir quer durch Deutschland vorgesehen mit diesen The-
men: Unsere Erde (Freiburg), Wasser (Bremen), Boden (Freising), Klima (Bremerhaven), Pflan-
zen (Syke), Tiere (Rengoldshausen), Essen (Glonn). Bei Redaktionsschluss waren diese Veran-
staltungen bereits absolviert. Im neuen Jahr sind weitere drei vorgesehen, allerdings noch
ohne Termine: Einkaufen (K6ln), Genieflen (im Restaurant eines Chef-Alliance-Betriebs) und
Unsere Erde — Global denken (Miinster, am Katholikentag im Mai). Mit diesem Projekt mochte
man Konsumenten und Entscheider gewinnen fiir losungsorientierte Diskussionen. ,Mit die-
sem ungeschonten Blick auf den Zustand unseres Planeten mochten wir gemeinsam mit Mi-
sereor den oOffentlichen Dialog verstarken und vertiefen. Nur gemeinsam kann der dringend
notige Wandel zu einem Ressourcen schonenden Umgang mit unserem Planeten angestofRen
werden,” so Ursula Hudson, Vorsitzende von Slow Food Deutschland.

Rezepte fiir eine bessere Zukunft

Bra/Berlin. (-hwb) Dieses von Slow Food International initiierte Projekt hat auch Slow Food
Deutschland e.V. aufgegriffen, zumindest kommunikativ. Ob mehr daraus wird, wird sich
zeigen. Um was geht es dabei? Eigentlich um Alltagliches: Man solle in den nachsten Monaten
nur Lebensmittel kaufen, die moglichst aus der eigenen Region kommen, jene also, die man
gut kennt, weil man darin wohnt. Lebensmittel sollen keine langen Wege zuriicklegen. Freilich:
Viele alltagliche Lebensmittel werden auBerhalb erzeugt. Butter und andere Milchprodukte
beispielsweise. Hingegen bei Bier, Wein, Saft kann man in der Region bleiben. Gewdhnlich
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bieten auch die handwerklichen Lebensmittelerzeuger wie Metzger, Backer, Gemiisegartner,
Obstbauer, Eiererzeuger, Imker, Gefligelhofe usw. Produkte an, die gewohnlich in der Region
erzeugt sind. Falls Sie Lust haben, Ihr Rezept fiir ein oder zwei Speisen aus weitgehend hei-
mischen Lebensmitteln verdffentlicht zu sehen: ,Rezept fiir eine bessere Zukunft“ via
communication@slowfood.it an Slow Food in Italien schicken (Stichwort ,Menu for Change*),
wo diese Rezepte aus aller Welt gesammelt werden.

Weihnachtsbraten vom Limpurger Weideochsen g.U.
Distelhausen/Mulfingen/Schwabisch Hall. Diese Ochsen wachsen natiirlich auf: wahrend der
Vegetationszeit auf Wiesen weidend, im Winter im strohgeposterten Laufstall mit Heu gefiit-
tert. Als Archepassagier mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung werden sie akribisch kontrol-
liert durch den Staat Baden-Wiirttemberg. Das Fleisch ist ein absoluter Hochgenuss, werden
die Tiere doch um die drei Jahre alt. Jetzt bieten diese Metzgereien zu Weihnachten diesen
seltenen Genuss an: Bauer’s Brotzeit*, Tauberbischofsheim-Distelhausen, Bundesstr. 49, Tel:
09341/805936, info@distelhaeuser.de; Jagsttal Metzgerei Zinsler, Mulfingen, Poststr. 34, Tel:
07938/205, info@metzgerei-zinsler.de; Metzgerei Hespelt*, Schwabisch Hall-Hessental, Ein-
kornstr. 50, Tel: 0791/9302214, nfo@hespeltgenuss.de. AuBerdem bieten auch die Ueltzhofer-
EDEKA-Supermarkte in Heilbronn, Obersonntheim, Neuenstadt und Oedheim diesen Hoch-
genuss.

Slow Food® Deutschland ¢ . Unsere Webseite: Im Umbruch
. ~— 1w Schweinfurt. (-hwb) Entriimpeln, schneller zur Sache kommen mit Klicks wie bei den
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Inhalten, daran wird gerade gearbeitet. Kiirzer, klarer, einfacher — damit werden auch die
Seiten kompakter und weniger. Es bleibt freilich das Basis-Design wie gehabt, denn da-
rauf haben wir keinen Einfluss. Ganz in den Vordergrund geriickt sind nun die Veran-
* Canossaecionen SR T ﬁ staltungen. Schon auf der Startseite — rechte Hauptspalte oben — sind sie nicht nur
ey —— angekiindigt: Beim Anklicken 6ffnet sich die entsprechende Informationsseite. Neu - und
wie wir hoffen auch iibersichtlicher - ist die Struktur unserer Initiativen: Projekte, Kam-
pagnen, Engagements. Mehr oder weniger gleich, freilich auch hier aktualisiert, ent-
riimpelt und konzentriert sind die iibrigen Kapitel ,Nahrung fiir Gedanken*, ,Uber uns*,
e +Archiv“. Bis das Ganze bereinigt, modernisiert und konzentriert sein wird, dauert es aber

Eine Schule sl Vorbild: Tllersatt+ wainirs + » swessnetnan @35 Noch einige Zeit, obwohl tiglich daran gearbeitet wird.
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VON MITGLIEDERN & UNTERSTUTZERN
BegriiRung

Herzlich und mit Freude begriiBen wir diese neuen Mitglieder und Unterstiitzer bei Slow
Food Hohenlohe-Tauber-Main-Franken: maitre-mobil Kochen im Griinen (U), Konrad Laurer
und Rotraut Chowanetz

Aktuelles bei Mitglieder- und Unterstiitzerbetrieben

Kurz, knapp und den Leser anregend zum Nachfragen bei den Betrieben unserer Mitglieder
und Unterstiitzer (U) wird hier iiber deren Angebote und Ereignisse berichtet. Wir geben dazu
entweder die Telefonnummer an oder die Webseitenadresse.

Frankisches Weinland: ¥Eine frohe Botschaft war es fiir Heike und Michael Philipp, als sie er-
fuhren, dass der Michelin-Stern weiterhin ihr Restaurant Philipp, 97286 Sommerhausen,
Hauptstr. 12, www.restaurant-philipp.de kront. Die Conviviumleitung gratuliert herzlich!
vEbenso erfreut war das Weingut Briigel GbR (U), Castell-Greuth, Hauptstr. 49, www.weingut-
bruegel.de, liber die Auszeichnung ,Sehr gutes Weingut“ des Eichelmann-Weinfiihrers 2018.
Ein weiterer Beweis, dass engagierte frankische Winzer zur deutschen Elite gehoren - auch
ohne VDP-Mitgliedschaft. vGefreut hat sich auch Christian Reiss, Chef seines Weinguts
Reiss, Wiirzburg, Unterdiirrbacher Str. 82, Tel: 0931 94600, www.weingut-reiss.com, liber einige
Top-Bewertungen seiner Weine: Die International Wine Challange London vergab ihm fiir zwei
seiner Weine Gold. Und der Vinum Wineguide 2018 lobte gleich das ganze Weingut mit drei
Sternen (84-93 Punkte).




Hohenlohe: Wilhelm - Hohenloher Schaumweine, so der Betriebsname Hans-Jorg Wilhelms
Manufaktur, www.hohenloher-schaumweinde.de, in Unterregenbach, einem Ortsteil von Lan-
genburg im Jagsttal, hat, wie erst jetzt bekannt wurde, bei der Apfelwein-Messe in Frankfurt
mehrere Medaillen fiir seine alkoholfreien Fruchtseccos gewonnen: Silber fiir SYN-Secco-
BirneMelone, Gold fiir SYN-Secco-QuitteBirne. Neu auBerdem: Ein reizvoller Rundwanderweg
(z.B. am 12.05.18) von 23 km Lange: mehrere Artefakte wie Keltenwalle, Viereckschanze, Gra-
ber, Ruinen unterschiedlicher Epochen - eine Mixtur aus landschaftlichem Charme und kultur-
geschichtlicher Fiille. vGeehrt wurde Rudolf Biihler, Aufsichtsratvorsitzender der Bauer-
lichen Erzeugergemeinschaft Schwabisch Hall, mit der Wirtschaftsmedaille des Landes Baden-
Wiirttemberg. Uberreicht hat sie ihm die baden-wiirttembergische Wirtschaftsministerin
Nicole Hoffmeister-Kraut. vIn einem am 8., 11. und 12.12. im SWR-Fernsehen gesendeten
SWR-Film (siehe SWR-Mediathek) von fast 45 Minuten {iber Hohenlohe waren Ursula Ruoff und
Antje Kunz Mittelpunkt eines ausfiihrlichen Berichts liber ihre Dorfwirtschaft mit Galerie
»Abraxa“, Tel: 07954-8618, www.abraxa-hero.de, in Heroldshausen 12. Das abgelegene, ver-
traumte Dorfchen, Ortsteil von Rot am See, ist die romantische Kulisse fiir die Gastronomie
der beiden Damen: Eine bodenstandige, fantasievolle Kiiche aus heimischen Produkten von
Freitag bis Sonntag. Zwei Zimmer zum Ubernachten gibt’s auch.

Tauberfranken: vAuch fiir das Restaurant ,Laurentius” im gleichnamigen Hotel (U) und dem
Besitzer und Kiichenchef Jiirgen Koch und seiner Frau war die eine frohe Botschaft willkom-
men, den Michelin-Stern weiterhin fiihren zu diirfen. Die Conviviumleitung gratuliert herzlich!

SLOW FOOD VERANSTALTUNGEN

Veranstaltungen finden Sie auch auf unserer Webseite www.slowfood-htm.de: Schon auf der
Startseite rechte Hauptspalte oben sind die nachsten als verlinkter AnreiRer (Ort, Termin,
Thema) gelistet: von Stammtisch {iber Kochklub und Geschmackserlebnis bis zur GroBver-
anstaltung. Im Ordner ,Veranstaltungen® sind alle zu finden. Fiir Anmeldungen, falls gefordert,
enthalt die entsprechende Veranstaltungsseite eine Anmeldefunktion. (U) kennzeichnet Slow
Food Unterstiitzer.

Schneckentafel Wiirzburg

Wiirzburg. Der Treffpunkt fur Mitglieder und Interessenten in und um Wiirzburg herum: Wieder
in der Weinstube Popp, Textorstr. 12. Das Thema am Montag, 29.01.2018, 19 Uhr, ist ,Biodi-
versitat in Streuobstwiesen“. Dazu ist Klaus Korber, Apfelexperte der LWG Veitshochheim
eingeladen. Doch auch alle kulinarischen Themen werden besprochen. Keine Anmeldung
erforderlich. Einfach kommen und mitreden (siehe auch ,Ausblicke®, Seite 5).

SLOW FOOD BILDUNG

Kochen & Backen

Anmeldungen sind auch via www.slowfood-htm.de bei ,Veranstaltungen” maglich, da alle
schulischen und clubartigen Kochevents aufgefiihrt sind.

Wiirzburg: Der Slow Food Kochklub Wirzburg kochte am Dienstag, 12.12., 18:30 Uhr, in der
Lehrkiiche der Klara-Oppenheimer-Schule, Konigsbergerstr. 46, ein festliches Menii, deren
Rezepte und Zutaten Kochklub- und Conviviumleiter Gerd Sych mitbrachte. Im Januar 2018
sind zwei Kochklubs aktiv. Coburg: Die Kinderkochschule Lukikoku, geleitet von Mitglied
Kerstin Haas, kocht am Dienstag, 16.01., 14 Uhr, in der Luthervolksschule, Albertsplatz 1. Nur
fiir Kinder der Schule, die man iibers Sekretariat anmelden kann. Schweinfurt: Der-Slow Food
Kochklub Schweinfurt, geleitet von Mitglied Christoph Ddrr, kocht am Dienstag, 16.01., 18 Uhr,
in der Kiiche des Kolping-Hotels, Moritz-Fischer-Str. 3, ein Menii der traditionellen Kiiche
Schlesiens, wobei Mitglied Manfred Zobel Rezepte und die bendtigten Lebensmittel mitbringt.

Kann man Landschaft schmecken?

Sommerhausen. (-hwb) Uber die Zeiten entstanden Landschaftsbilder groBer Vielfalt: hie
Streuobsthaine, da Weinland, dort schachbrettige Felderlandschaften, Weidenmatten in den



Heizen der Malzdarre ©Brauerei Spezial

Bergen, Teichseen in den Talern. Und die Landwirtgenerationen lernten verstehen, welche
Pflanzen welche Boden liebten und welches Klima. Regionstypische Spezialitaten entstanden
aus diesem Wissen. Das Frankische Weinland ist gepragt vom Weinbau mit einer einmaligen
Auswahl verschiedenster Bodentypen: Urgestein, Buntsandstein, Muschelkalk und Keuper.
Und diese pragen die Weine in besonderer Weise. Lasst sich das erschmecken? Kann man
Landschaft schmecken — auch dann, wenn der Winzer, jeder auf seine Art, die Sorte ausbaut?

Bei diesem Geschmackserlebnis lernen Sie mehr {iber den Begriff Terroir. Und des-
sen Einfluss auf den Charakter des Weines. Klima, Gelande und Boden sind seine Basis. Der
Winzer vollendet den Wein zum individuellen und zum charakteristischen Produkt. Solche
Franken-Weine verkosten wir und erleben den Geschmack der jeweiligen Region. Der fach-
liche Partner ist die Vinothek Ars Vini Franken unserer Mitglieder Susanne und Dieter Neuser
in Sommerhausen a.M., Katharinengasse 9, www.ars-vini-franken.de. Ihre Tochter Hanna
Neuser, ausgebildete Onologin, leitet das Geschmackserlebnis. Es wird auBergewdhnlich sein:
am 24. Marz 2018. Freuen Sie sich darauf!

RUCKBLICKE

Besuch der Rauchbierbrauerei Spezial

Bamberg. (AS) Anlasslich der Aufnahme des Bamberger Rauchbiers ins ,kulinarische Welt-
erbe“, die Slow Food Arche des Geschmacks, bahnte unsere Regionalgruppe im Herbst einen
Rundgang durch die Mikrobrauerei Spezial in der KonigstraBe an. Braumeister Christian Merz
fiihrte die Gruppe. Interessant war zu héren, dass die Wahl der Gerstenart — anders wie bei
Kaffee oder Hopfen — den Geschmack im fertigen Getrank nicht beeinflusst, wohl aber die
Auswahl des Holzes, Buche oder Eiche, mit dem gedarrt wird. ,Ich will alles in der Hand
haben", sagt Christian Merz, ,vom Acker bis zum Ausschank." Daher hat er sich irgendwann
dafir interessiert, wo die Braugerste wachst. So kniipfte er Kontakte zu Bauerinnen und
Bauern der Region: Auf dem Bamberger Jura. Eines der besten Braugersten-Anbaugebiete der
Welt. Er wollte regionale Ware, kurze Fahrtwege; umweltgerechte Erzeugung; einen Beitrag
zum Erhalt unserer Kulturlandschaft. Bei einem Kreis von Bio-Bauern wurde er fiindig.

Einmal im Jahr treffen sich Merz und die Bauerinnen und Bauern und sprechen iiber
Qualitat, Lieferzyklus, Probleme - und lber den Preis, der beiden Parteien faire Planungs-
sicherheit gibt, unabhangig von Weltmarkt-Preisschwankungen. Weiterwachsen will der klei-
ne Betrieb nicht, warum auch? Auch diese Frage erhalt an diesem Abend eine sichtbare Ant-
wort: Flirs Erzeugen guter, sauberer und fairer Lebensmittel gibt es eine sinnvoll iiber-
schaubare GroRe. Das wurde an diesem Abend beim Rundgang iiberdeutlich.

Wer es selbst entdecken und verkosten will: Aktuell hat die Brauerei Spezial zur Ad-
vents- und Weihnachtszeit - so lange der Vorrat reicht - Rauchbock im Ausschank: Eine be-
sondere Spezialitat aus 17 % Stammwiirze. Seit dieser Saison, dank eines neuen Lagertanks
noch langer gereift und dadurch noch besser, runder und siiffiger als je zuvor!

AUSBLICKE

Schneckentafel Wiirzburg - aktiv!
Wiirzburg. (GS) Ende November fand in der Weinstube Popp die letzte diesjahrige Wiirzburger
Schneckentafel statt. Den Abend bestimmte die Planung fiirs Jahr 2018 und eine kleine Verkos-
tung verschiedener Lebkuchen.

Messen: An beiden Messen, in Iphofen die Frdnkische Feinschmecker Messe (10./11.
03.2018) und in Ostheim v.d.Rhdén der Rhéner Wurstmarkt (13./14.10.2018) wird das Convivium
sich wieder mit Stand und kleinem Programm einbringen. Fraglich ist die weitere Beteiligung
an der Wirzburger GenussMacherMesse; gemischt waren die Erfahrungen im letzten Oktober.
Die Besucher waren durchaus interessiert am Thema ,Slow Food, doch fragen wir uns, ob der
Einsatz vieler Freiwilliger iiber ein komplettes Wochenende lohnt.

Biodiversitat: Weiterhin werden wir aktiv sein fiir die Erhaltung der Biodiversitéat. Im
Marz ersetzen wir erneut einige abgestorbene Baume in unserer Streuobstwiese bei Somme-
rach. Mit der Bio-Baumschule Mustea legen wir eine Bienenweide an. Das Projekt ,Bienenwei-
de/Streuobstwiese® wird uns das ganze Jahr begleiten. Mit unserer Unterstitzung will die Kol-
ping-Schule am Heuchelhof ihren Schulgarten wieder ,bienenfit“ machen; Klaus Korber (LWG
Landesanstalt fiir Wein- und Gartenbau) referiert dazu bei der Schneckentafel am 29.01.2018.



Bildung: Die LWG besuchten Ende November Herbert Steiner und Gerd Sych, um dem
neuen Pressesprecher Marco Drechsel die Slow Food Gedanken und Aktivitaten vorzustellen.
Dabei ergaben sich etliche Schnittpunkte, u. a. eine Beteiligung am Schulgartenprojekt der
LWG. Diese Idee nahmen die Anwesenden sehr positiv auf, spontan fanden sich Mitglieder
bereit, bei der Erarbeitung von Rezepten mitzuwirken.

Auch unsere Weingruppe plant schon fiirs kommende Jahr. Nach den beiden erfolg-
reichen Veranstaltungen Blauer Silvaner und Junge Winzer — neue Wege, werden fiir das
kommende Jahr wieder zwei Weinproben ins Auge gefasst — eine am 20. April 2017, die zweite
im November. Erganzt wird dieses Angebot wieder durch die groBe Vergleichsprobe zum ,Alten
frénkischen Satz".

Veranstaltungen: Im Gedankenaustausch wurden weitere Ideen gesammelt — eine
Wiederholung des Messer-Seminars mit Helmut Bonengel, eine kulinarische Wanderung im
Breitbachtal rund um Willanzheim, eine Probe verschiedener Biere unterfrankischer Klein-
brauereien in Fuchsstadt und ein Besuch des Feenhofs (Dexterrinder und Gefiigel) von Anita
Emmert, die uns bei der letzten Schneckentafel sehr beeindruckte.

Lebkuchenverkostung: Am Ende kamen wir doch noch dazu: vier von Backern, einer
aus Eigenproduktion eines anwesenden Mitglieds, der unser klarer Favorit war. Die Bewer-
tungen der anderen schwankten von zu schokoladig, zu teigig, zu gesund bis zu fehlender
Lebkuchengeschmack. Mit diesen kleinen, spontanen Geschmackserlebnissen werden wir bei
unseren nachsten Schneckentafeln fortfahren: Sie sind herzlich eingeladen.



