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WELT

EXPO Mailand mit Slow Food

(-hwb) Die Expo 2015 in Mailand hatte viel Kritik aus-
gelost. Das Motto ,Den Planet erndhren - Energie
fiir das Leben" sei, so der Vorwurf, hitten mehr oder
weniger die GrofRkonzerne besetzt, die nachweislich
am wenigsten zur Welternihrung beitragen. Eine
Ausnahme war zweifellos der Slow Food Pavillon.
Um deutlich zu machen, dass nicht die Groffunter-
nehmen die Welt ernidhren (es sind die Kleinbauern,
die rund 70 Prozent der Menschheit ernéhren) hatte
Slow Food junge Landwirte und Lebensmittelhand-
werker zum Terra-Madre-Jugendkongress ,We feed
the Planet”(Wir erndhren den Planet) zur Expo einge-
laden - mehrheitlich finanziert durch Spenden: iiber
2.500von ihnen aus 120 Lindern und allen Teilen der
Welt kamen. Sie trafen sich vom 03. bis 06. Oktober
2015 und diskutierten zwei Tage lang Themen wie
Landgrabbing (Landraub), Tierhaltung, Fleischkon-
sum, Lebensmittelverschwendung und auch TTIP.
Am dritten Tag wurden in Workshops konkrete L6-
sungsansitze fiir Probleme des aktuellen Lebenmit-
telsystems erarbeitet. Am Ende zeigte sich, dieses
Treffen schuf ein starkes und motiviertes Netzwerk
junger Landwirte, Fischer, Lebensmittelhandwer-
ker, Aktivisten und Studenten; es will auch weiter-
hin auf nationaler und internationaler Ebene zu-

sammenarbeiten und das Netzwerk weiter spannen.

DEUTSCHLAND
Zentrale Terra Madre Veranstaltung

Slow Food Deutschland eV. hatte sich bislang beim
Terra Madre Tag in Berlin und Miinchen engagiert;
heuer waren es Hannover und Wiirzburg (zu Wiirz-
burg siehe Convivium). Weil in der Debatte um die
Qualitit der Gemeinschaftsverpflegung manches zu
kurz kommt, luden der Verband und das Convivi-
um Hannover zu einem Visions-Workshop ,Ernih-
rungsbildung” ein am Terra Madre Tag. Essen biete
vielseitige Lerngelegenheiten fiirs Verbinden von

Verpflegungsaufgaben piddagogischer Einrichtun-

gen mit Bildungsaufgaben. Ort, Zeit, Gemeinschaft
lieRen sich so gestalten, dass Gastlichkeit entstehe.
Zielgruppen der Veranstaltung, die in Kooperation
mit dem niederséchsischen Ministerium fiir Erndh-
rung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz, der
Stadt Hannover und dem Haus der Jugend, dem Ort
der Veranstaltung, durchgefiihrt wurde, waren jene,
die an der Bildung und Ernéhrung von Kindern und
Jugendlichen beteiligt sind, auch Multiplikatoren,
Entscheider und Vertreter von Interessensgruppen.

CONVIVIUM

Wahrhaft vorbildliche Produkte

(-hwb) Slow Food Deutschland eXV. ist die erste und
bisher einzige Slow Food Organisation, die fiir die
Zulassung zu Slow Food Messen strenge Qualitits-
vorschriften fiir auszustellende Produkte entwickelt
hat. Bereits 2008 zur ersten deutschen Slow Food
Messe waren sie die Zugangsschleuse fiir die Produk-
te der Aussteller (der Autor dieser Zeilen war daran
mafigeblich beteiligt); sie sind seitdem fast im Jahres-
takt immer strenger geworden. Ihr Fokus sind die un-
notigen Zusatzstoffe, die das Produkt im Grunde ver-
fdlschen und vor allem dem Produzenten und dem
Handel niitzen, dem Konsumenten aber eher den
Geschmack verderben und seinen Korper belasten.
Diese Kriterien sind fiir ein vorbildliches Produkt,
einem wirklichen ,Slow Produkt, nicht ausreichend:
Die Qualitit eines Lebensmittels beginnt bereits auf
dem Acker, im Stall, im Wasser - in der Natur also.
Nicht nur objektive Fakten flieen bei ,Slow Pro-
dukt” ein (so nennen wir die von uns gepriiften und
als vorbildlich ausgezeichneten Produkte), sondern
auch subjektive wie die Genussgiite. Sie erfordert
zur Bewertung Erfahrung; denn gut definiert Slow
Food einen Geschmack, der wiedererkennbare, an-
genehme Empfindungen auslost, die sich einem be-
stimmten Ort und einer bestimmten Kultur zuord-
nen lassen. Objektiv hingegen sind die Art und Weise
der Herstellung mit ihren sozialen Faktoren: tradi-
tionell und handwerklich, mit Respekt zu Umwelt

und Klima erzeugt ohne Verschwendung natiirlicher



Ressourcen und zu gerechten Bedingungen aller am
Entstehungsprozess Beteiligten. Also ohne gentech-
nisch verdnderte Rohstoffe und kiinstliche Aroma-,
Zusatz- und Ersatzstoffe sowie ohne Zutaten fiir
technologische Zwecke. Hinzu kommen die artge-
rechte Haltung von Nutztieren sowie der 6kologische
Umgang mit Nutzpflanzen.

Die Entwicklung einer Checkliste fiir ein Produkt,
das wahrhaft Slow Food gerecht ist, ist eine Aufgabe,
der sich die noch von Slow Food Deutschland eV. zu
formende Kommission fiir den geplanten Einkaufs-
fiihrer unterziehen muss. Dieses Convivium hat be-
reits fiir Slow Produkt eine solche Liste entwickelt,
die alle Kriterien abdeckt und vergleichbare Ergeb-
nisse ermoglicht, einzusehen auf www.slowfood-
htm.de auf der Startseite, rechte Mittelspalte unter
,SLOW Produkt”. Bereits vier solcher im Sinne von
diesem Convivium vorbildlichen Produkte sind hier
zu finden, auch der gekochte Schinken vom Schwein
von Seite 6. Handwerklicher Ziegenfrischkise und
eine Arabica-Kaffeebohnenmischung zum Aufgie-
fen in einer Stempelkanne und traditionell erzeug-
ter Chicoree. Weitere Produkte werden folgen, peu a

peu; denn die Recherche ist recht aufwindig.

Terra Madre Tag 2015

Seit einigen Jahren feiert alle Jahre wieder die Slow
Food Welt den offiziellen Slow Food Geburtstag: am
10. Dezember. Denn vor genau 26 Jahren, also am
10.12.1989, griindeten in Paris im Palais Royal die
Delegierten aus 15 Lindern nicht nur Slow Food In-
ternational, sondern machten den Namen Slow Food
verbindlich als Vereinsname fiir alle Slow Food Or-
ganisationen. Slow Food feiert seinen Geburtstag
allerdings erst seit dem Jahr 2009, aber als ein Fest
der Mutter Erde: Der 10. Dezember wurde in der Slow
Food Welt damit zum Terra Madre Tag. Dieses Con-
vivium beteiligte sich von Anfang an mit speziellen
Veranstaltungen rund um diesen Tag, die alle die Be-
deutung vor allem jener hervorheben sollten, die mit
guten, sauberen und fairen Produkten unsere Ernih-

rung sichern. Es waren in der Regel Veranstaltungen

SLOWFoOD - Welt

mit kleinen Teilnehmerzahlen. 2015 sollte es deshalb
einmal eine richtig grofle Veranstaltung mit iiber
sechzig Teilnehmern sein. Gerd Sych hatte die Idee
dazu und fand auch rasch den richtigen Rahmen,
nimlich das Exerzitienhaus des Wiirzburger Klosters
Himmelspforten, zugleich auch Slow Food Unter-
stiitzer und die Geschiftsfithrerin auch Slow Food
Mitglied. Parallel hatte der Vorstand von Slow Food
Deutschland eV. auch die Idee, eine zentrale Veran-
staltung in Deutschlands Mitte zu organisieren. Und
so kam beides zusammen: Ein besinnliches Fest mit
der Prasentation der im Conviviumsgebiet heimi-
schen Passagiere der Arche des Geschmacks, immer-
hin 11, dazu eine Podiumsdiskussion mit kompeten-
ten Experten wie Anita Idel, berithmt fiir ihr Buch
,Die Kuh ist kein Klimakiller*, zum Thema ,Fleisch
essen”, das bei Slow Food immer nur heiflen kann,
von artgerecht gehaltenen Tieren und génzlich. Im
anschlieflend geselligen, festlichen Teil gab es dann
Feines zu essen aus der Kiiche des Exerzitienhauses

und dazu auch passende Weine zu trinken.

Ganz

klar

Franken!

Schwarzbrennerei
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Vier Regionen kochen SLOW

Die Produkte der Presidi und Arche des Geschmacks sind ein Sturmanker im Strom
der Banalisierung der Geschmdicker, der Traditionen und des Grofshandels*

November 2014: Sieben Bamberger Restaurants folg-
ten einem Aufruf von Andreas Schneider, Regions-
betreuer Bamberger Land des Conviviums, in die-
sem Monat unter dem Motto ,Bamberg kocht Slow*
Gerichte mit lokalen Archepassagieren anzubieten.
Bamberg als einzige Stadt Deutschlands kann vier
davon aufweisen: Bamberger Hornla g.g.A., zugleich
ein Presidio, Bamberger Spitzwirsing, Bamberger
Rettich und Bamberger Knoblauch, autochthone,
seltene Produkte mit langer Geschichte und hervor-
ragendem Geschmack. Die Idee war iiberaus erfolg-
reich, bestdtigten am Ende die Gastronomen der
sieben Restaurants. Und ermunterten so nicht nur
Schneider, eine Fortsetzung zu planen.

Es war Andreas Berns, Regionsbetreuer Tauber-
franken, der den Anstof gab, diese Idee 2015 auch in
anderen Regionen des Conviviums zu verwirklichen.
Regionen deshalb, weil es mit Ausnahme von Ost-
heim v. d. Rh6én mit dem Ostheimer Leberkis keinen
anderen Ort gibt, der wie Bamberg lokale Passagiere
oder Kandidaten der Arche des Geschmacks aufwei-
sen kann; alle ibrigen sind landschafts-, also regions-
bezogen: Rhénschaf, Rotes Héhenvieh, Weideochse
vom Limpurger Rind g.U., Friankischer Griinkern
g.U., Schwarzblaue Frankenwilder Kartoffel, Schwi-
bisch-Héillisches Landschwein, Rotwein vom Tauber-
schwarz, und der Wein vom Alten frinkischen Satz
sowie die aktuellen Kandidaten Frankenziege, Frin-
kisches Gelbvieh, Mangold Sennfelder Stiel.

2015: Vier Regionen kochten Slow

Es war in der Tat eine gemeinsame Anstrengung der
Aktiven und Regionsbetreuer in den Regionen Bam-
berg, Rhon, Friankisches Weinland und Tauberfran-
ken, dass am Ende 26 gastliche Hiuser sich fiir die
Archepassagiere und Kandidaten ihrer Region ein-

setzten und - fast alle iiber Wochen - mindestens ein

Gericht damit auf der Speisenkarte fithrten, manche
auch mehr. Die regionale Presse in Bamberg und
im Taubertal spielte mit und brachte Berichte iiber
die Slow Food Aktion zu Gunsten des kulinarischen
Erbes der einzelnen Regionen. Das Convivium un-
terstiitzte zudem die gastronomischen Betriebe mit
einem Flyer, den sie auslegen konnten, sowie mit ei-
ner umfinglichen Darstellung im Veranstaltungsteil
der Webseite des Conviviums www.slowfood-htm.
de sowie eines eigens dafiir verfassten, sechsseitigen
Rundbriefs an Mitglieder und Interessenten.

Bamberg kocht Slow versammelte 2015 auf engs-
tem Raum wieder sieben mitwirkende Forderer hei-
mischer kulinarischer Spezialititen: So waren erneut
dabei das Hofbrdau Bamberg!, das Restaurant Der
Pelikan!, der Kleehof, die Suppenplantage, der Brau-
gasthof Spezial. Neu dazu gestofien waren das Café-
Bistro Das Faltboot (gleicher Inhaber des Hofcafé, das
2014 teilnahm) und das Brauereigasthaus Schlenker-
lal. Hérnla, Spitzwirsing und Knoblauch (den Rettich
gibt’s nur im Frithjahr) machten Mittagstischspeisen
und kreative Kreationen zur Delikatesse und erfreu-
ten zahllose Bambergerinnen und Bamberger ebenso
wie Giste von aufierhalb.

Fiir die Rhon kocht Slow engagierten sich in Bad
Briickenau das Dorint Hotel Spa & Gartenl, in Bi-
schofsheim das Gasthaus Dickas!, in Fladungen der
Berggasthof Sennhiitte!, in Oberelsbach-Ginolfs das
Restaurant Edwins Fischerhiitte!, in Hammelburg-
Morlesau der Landgasthof Noth!. Hier waren so sel-
tene regionale Spezialititen wie Fleischspeisen vom
Rhoénschaf, Roten Hohenvieh, Frinkischen Gelbvieh
und Ostheimer Leberkids mit Bamberger Hérnla zu
geniefien.

Bei Frinkisches Weinland kocht Slow zeigten
die beteiligten Restaurants - in Marktbreit das Re-

staurant Alter Esel!, in Schweinfurt die Weinstube



Restaurant Hess!, in Werneck-Zeuzleben der Gast-
hof Zum Auerhahn!, in Wiirzburg die Restaurants
Tilman, Mae dee, Weinhaus Schnabel und Weinstu-
be unterm Glockenspiel - wie kostlich Fleisch vom
Schwibisch-Hillischen Landschwein, Frink. Gelb-
vieh und Speisen mit Bamberger Hérnla, Bamberger
Spitzwirsing oder Sennfelder Stiel (Mangold) schme-
cken.

In Tauberfranken kocht Slow waren regionale
heimische Archepassagiere und solche auch aus der
nahen Schwibischen Alb (Alblinse, Schaumwein von
der Champagner Bratbirne) auf der Speisenkarte in
Adelshofen-Tauberzell im Landhaus zum Falken!, in
Niederstetten-Wermutshausen im Gasthaus Krone!,
in Weikersheim im Hotel Restaurant ,Laurentius“!,
in Bad Mergentheim-Markelsheim in der Weinstube
Lochner, in Lauda-Kénigshofen die Weinherberge
Rebgut!, in Tauberbischofsheim-Distelhausen im
Distelhduser Brauhaus!, in Tauberbischofsheim im
Restaurant ,Stammberger des Hotels St. Micha-
ell. So gab es Fleischgerichte vom Weideochsen vom
Limpurger Rind g.U. und Schwibisch-Hillischem
Landschwein, und Gerichte mit Frinkischem Griin-
kern g.U., der Alblinse, dem Bamberger Hornla und
auch Getrinke wie Wein vom Tauberschwarz und

Schaumwein von der Champagner-Birne.

Essen ist Politik

In Deutschland haben regionale Produkte inzwi-
schen Konjunktur. Diese Wertschitzung regionaler
Lebensmittelproduktion kommt finanziell der jewei-
ligen Region zugute — und nicht dem Welthandel mit
seinen Spekulanten. Das Geld bleibt in der Region,
die lokal produzierten Lebensmittel verbinden Pro-
duzent und Konsument, die heimischen Produkte
schaffen Verschiedenheit in den Speisen und stirken
so auf mehreren Wegen die lokale Identitit. Zugleich
gewinnt die Region durch den Verzehr ihrer eigenen
Lebensmittel ein gutes Stiick Lebensmittelsouverani-
tit zuriick.

*Piero Sardo, Slow Food Stiftung fiir biologische Vielfalt, 2013;
1) Inhaber sind Mitglieder / Unterstiitzer von Slow Food
Deutschland e.V.
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Kochschinken vom Schwein

Von Hans-Werner Bunz,, Foto: Holger Riegel

Ich besuchte wieder einmal den Hofladen der Familie
Friedrich. In der Vitrine des Verkaufsraums leuch-
tete mir zartrosa gekochter Schinken vom Schwein
entgegen — nicht am Stiick, sondern in Scheiben ge-
schnitten und eingeschweifit in Klarsichtfolie. Seine
feine Textur, zart marmoriert, rahmte ein diinner
hellgoldener Fettrand ein. Nur 2,65 Euro klaubte ich
aus meiner Borse fiir die 200 Gramm der neun Schei-
ben. Zuhause musste ich sofort probieren: herrlich
saftig, zart im Biss und dennoch kernig! Eine sanf-
te Salznote und ein Hauch von Rauch veredelte das
fein-siifle, vollmundige Fleisch. So also schmeckt
Schweinefleisch, wenn die Jungtiere - sechs bis acht
Monate alt - raus galoppieren kénnen aus dem Stall
auf die Auflenterrasse und wieder hinein, wenn sie
spielen konnen mit gleichaltrigen Stallgenossen tiber
Monate und ihre Muskeln fleiflig nutzen. Ein solches
Genusserlebnis braucht nichts anderes als artgerech-
te Haltung des Tieres im kleinen Familienverband,
natiirliches hofeigenes Futter (plus GVO-freies Soja),
Salz, Naturgewiirze, natiirlicher kalter Rauch - und
das fachliche Kénnen von Schlachter und Metzger,
letzteres der Bauer Reinhold Friedrich.

Vorbildlich wird der Schinken durch die Haltung
der Tiere: Die Jungtiere kommen im Alter von 10

Wochen mit 28 bis 30 kg Gewicht von einem klei-
nen Ziichter vom elf Kilometer entfernten Grett-
stadt. Sie leben in zwei Kleinfamilien zu je vieren
auf Stroh: im offenen, ,zwei-zimmerigen* Stall, ein
,Zimmer" fiirs Ruhen, eines zum Futtern und eine
gut bemessene, iiberdachte ,Terrasse®, die sie auch
als Toilette nutzen. Sie genieflen stindig frische Luft,
sommers wie winters, und sind den Temperaturen
ausgesetzt, was sie gesund erhilt und den Tierarzt
fern. Ihr Futter ist hofeigenes, frei von glyphosathal-
tigen Herbiziden selbst geschrotetes Bruch-Getreide
(Winterweizen, Winter- und Sommergerste sowie
Trinicale, samenfeste Sorten, die man selbst ver-
mehrt) und - zugekauft - gentech-freiem Soja als
Eiweif3spender; die heimischen Alternativen Bohnen
und Leguminosen verweigern ihre Tiere. Vier Monate
spiter, die Tiere wiegen nun etwa 120 kg, ist das ers-
te Schwein schlachtreif. Reinhold Friedrich fahrt es
gegen Abend zu einer handwerklichen Metzgerei im
30 Kilometer entfernten Mainstockheim. Dort ruht
es liber Nacht bis am Morgen der Metzger das Tier
im Schlachthaus stressfrei und fachgerecht betdubt
und schlachtet. Den warmen Schweinekérper bringt
Friedrich sofort in seine Kithlkammer und kiihlt ihn
fachgerecht herunter. Dann zerlegt er das Fleisch fiir



den Verkauf und die Hausmacher Wurstproduktion:
nur Naturgewiirze und Pokelsalz werden zugefiigt.
Sieben Wochen spiter nimmt auch das letzte Mit-
glied dieser Kleinfamilien diesen Weg, nun stattliche
170 Kilogramm auf die Waage bringend.

Den Hofladen, damals noch in Oberspiefheim,
lernte ich kennen aus Neugier, weil der Sohn, Chris-
toph, als Schiiler sich eine Slow Food Jugendmit-
gliedschaft zum Geburtstag gewiinscht hatte. Unsere
Beziehung stabilisierten meine gelegentlichen Kéufe
eines ihrer geschlachteten Héhnchen aus Bodenhal-
tung, die dort fast einer klassischen Bauernhof-Hal-
tung glich. Auch ihre Schweine sah ich und im Hofla-
den ihre Verwandlung in Fleisch und Wurst. Beides
sah gut aus, doch ich hielt mich zuriick - ein Fehler,
wie ich jetzt weifs.

Neu gebauter Hof mit neuem Konzept

Seit 2013 leben und arbeiten die Friedrichs auf ih-
rem komplett neu gebauten Hof kaum drei Kilo-
meter vom bisherigen Standort entfernt. Das neue
Betriebsgebdude beherbergt das Schlachthaus fiirs
Gefliigel und getrennte Kiihlrdume fiir die Hahn-
chen und die Schweinehilften, den Zerlegeraum, die
Wurstkiiche und den Verkaufsraum; gerauchert wird
auflerhalb. Das moderne Wohnhaus schliefit sich an.
Ganz separat und nach Bio-Prinzipien gebaut ist der
Offenstall fiir die Schweine, die hier in Kleinfamilien
auf Stroh ruhen mit Auslauf ganzjahrig. Das Prinzip
lernten die Friedrichs kennen bei einer Conviviums-
veranstaltung. Die Hihnchen bewohnen einen mobi-
len Stall und ziehen viel um auf dem Gelénde.

Sohn Christoph, gelernter Landwirt, steigt in
den Hof mit ein. Dieser wird geteilt werden: er tiber-
nimmt die traditionelle Landwirtschaft (Zuckerrii-
ben) in konventioneller Bewirtschaftung. Die Eltern
konzentrieren sich auf ihre Tierhaltung mit Hofladen

und werden ihren Teil in einen Bio-Hof verwandeln.

Betrieb: Hofladen Friedrich, Christiane und Reinhold Friedrich
(Slow Food Mitglieder), Miihliickerhof 1, 97509 Kolitzheim-Ger-
nach, Tel: 09723-1642, eMail: hofladen-friedrich(at)t-online.de,

Web: www.regionales-bayern.de
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Der Wolf
im Schafspelz

Von Hans-Werner Bunz

Der Wolf aus dem weit entfernten Briissel hatte sich
einen Schafspelz so geschickt iibergezogen, dass er
tatsdchlich wie ein Schaf aussah. Auch seine Stimme
hatte ein mildes und sanft-schmeichelndes Timbre.
Und so sprach er zu den versammelten Bio-Bauern:
,Oh freuet euch, ihr Bio-Bauern, ich bringe euch gute
Mir”  Hort, hért!”, riefen die Bauern, ,da sind wir
aber gespannt!“ ,Wir wollen®, sprach das Schaf aus
Briissel bedichtig, ,eure Bio-Produkte kiinftig rich-
tig gut schiitzen, viel besser als bisher, denn sie sind
ja so wertvoll* Da nickten die Bauern zustimmend
und sagten ,Das hort sich ja gut an.“ Und das Briisse-
ler Schaf hob die Stimme und rief ganz emphatisch:
,Eure guten Produkte miissen wie Leuchttiirme sein,
ein Muster der Reinheit!* Die Bauern horchten auf
und sagten: ,Aber das sind sie doch!“. Giitig nick-
te das Schaf: ,Im Prinzip habt ihr ja Recht, doch ihr
wisst ja selber, dass wir in Briissel die konventionelle
Landwirtschaft auch pflegen miissen. Deshalb haben
wir euch Bio-Bauern bisher - ich gebe es reumiitig zu
- doch einige winzige Verschmutzungen zugemutet,
zumuten miissen, um auch euch Kosten zu ersparen.”
Die Bauern brummten zustimmend. ,Doch nun”, das
Schaf aus Briissel hob die Stimme merklich, ,wollen
wir die Wertigkeit des Bio-Produktes ganz deutlich
machen mit dem Versprechen der absoluten Rein-
heit!*.

Die Bio-Bauern guckten sich an - und wussten
nicht so recht, was sie davon halten sollten; es klang
irgendwie unerfreulich. ,Ist ja schon und gut®, sag-
ten sie zum Schaf aus Briissel, ,was genau meint ihr
eigentlich mit dieser absoluten Reinheit?* ,Oh" des
Schafes Stimme war weich und schmeichelnd, ,oh,

ihr werdet euch freuen iiber unseren Plan: Wir wol-

len Bio-Produkte mit null Toleranz! Also 100 Pro-
zent bio! In allem! Ohne eine Abweichung! Ohne
Ausnahme.”

Die Bio-Bauern wiegten die Kopfe. ,Hm", sagten
sie, ,hm, hm, hm* Endlich stand einer auf und sagte
zum Schaf aus Briissel: ,Meine Felder sind umzin-
gelt von Feldern konventioneller Bauern, und die
spritzen alles mogliche Zeug. Und sie spritzen auch,
wenn der Wind weht. Und der weht dann das Zeug
auch auf meine Felder.” Das Schaf aus Briissel blickt
kummervoll drein: ,Ja, das ist Pech.” ,Kriege ich dann
eine Entschiddigung fiir meine verunreinigte Ern-
te?* ,Nicht von uns aus Briissel.“ ,Aber dann bleibe
ich ja auf meinem Produkt sitzen®, klagte der Bauer,
,obwohl ich alles richtig gemacht habe und hundert
Prozent Bio-sauber gearbeitet habe ,Da musst du
die Nachbarn verklagen®, riet das Schaf aus Briissel.
+Aber wie soll ich beweisen, wer was gespritzt hat
und welche Sorte von welchem Nachbarn stammt?*
Der Bauer ist jetzt etwas lauter geworden. Kummer-
voll guckt wieder das Schaf aus Briissel: ,Tja, das ist
Pech.” ,Wenn das so ist mit der neuen Vorschrift,
dann kann ich gleich Bio aufgeben!” wiitet erregt der
Bio-Bauer. Seine Kollegen im Rund heben die Faust.
+Aber, aber, das ist doch kein Grund zur Aufregung.
Dann macht ihr halt wie frither wieder konventionel-
le Landwirtschaft, die unterstiitzen wir ja auch.” Mit
einem breiten Licheln zieht das Schaf aus Briissel
die Lefzen hoch und lisst die wolfischen Reifizihne

blitzen.

Soist’s richtig:

Im Artikel tiber die Kunst einen guten Kaffee zu
machen (Heft 2015-4) muss es im Absatz iiber
das Brithen und die Feinheit des Kaffeepulvers
fiir aufgegossenen Kaffee heiflen: ,aufgegossener
Kaffee, dessen Pulver in der Stempelkanne oder
im Trinkgefd verbleibt, verlangt eine grobere
Pulverkornung...* Wir bitten die Verwechslung zu

entschuldigen.
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Hier fragt Sie Kiichenmeister Harald Spath Lust auf Genuss?
Er verwohnt Sie mit einer ehrlichen, frischen Kiiche

Die kostlichen Speisen werden meist aus heimischen Produkten
sorgfiltig und ohne Geschmacksverstirker zubereitet.

Umsorgt von ganz personlichem Service genieflen
lfuh"‘" Sie dazu ein Glas Frankenwein oder frinkisches Bier.

woh
geniefe" Familie Harald und Elisabeth Spath - 97762 Morlesau an der Frinkischen Saale

Matthias Heese & Werner Nied

RECHTSANWALTE

Kanzlei flr Arbeitsrecht, Eherecht,
Familienrecht, Erbrecht und Urheberrecht.

Julius-Echter-StraBe 8 - 97084 Wirzburg-Heidingsfeld
Tel. 0931 65802 - Fax 093164 71 1
kanzlei@heese-nied.de www.heese-nied.de

97288 Theilheim | Tlrschengraben 3 | Telefon 09303-984860
kontakt@weingut-deppisch.com | www.weingut-deppisch.com

Rind, Kalb, Lamm, Wild, Gemuise,
Ente, Gans & Extrakt aus Rinderfond

Die Metzgerei Hermann Schomig GmbH, Franz-Ludwig-Str. 1, 97072 Wrzburg
Tel.: 0931-73926, Fax: 0931-886217, E-Mail: hermann@schoemig.eu, www.schoemig.eu
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Falsche Versprechen

Hitzesommer 2015: Das Versagen der Lehrmeinungen bescherte
nicht nur vielen Obstbauern herbe Verluste.

Von Hans-Werner Bunz und Marius Wittur

Mit seinen vielen Tagen extremer Temperaturen
und Hitzewellen - an manchen gar bis nahe 40° C -
zwischen Ende Juni und Mitte August bescherte der
Sommer 2015 den Freibddern aller Art Rekordzah-
len von Abkiihlung Suchenden. Ganz anders freilich
erlebten ihn viele frinkische Winzer und ihre Obst
anbauenden Kollegen: Jungpflanzungen drohten
zu verdorren, dltere Biume bildeten keine oder nur
kleine Friichte, viele warfen sie einfach ab. So man-
cher Winzer schnitt radikal jede Traube ab bei den
einjahrigen Jungreben und den zweijihrigen stat-
teten sie dem Rebstock nur eine, um ihn zu retten.
Die Obstbauern, vor allem jene mit Hainen in Spin-
delerziehung, mussten Wasser tonnenweise an Ort
und Stelle bringen - und erzielten vielfach nur eine
magere Ernte.

Unser Klima ist in den letzten einhundert Jahren in
der Tat deutlich wirmer geworden: bundesweit im
Mittel um 1,2° C beweisen die Statistiken - auch wenn
schon im Jahrhundert davor vereinzelt gleich hohe
Temperaturen einzelner Tage gemessen wurden. In
den Regionen des Conviviums sind die Klima-Verin-
derungen besonders signifikant in den Jahreszeiten
sichtbar: die Winter sind deutlich wiarmer und regen-
reicher geworden, die Sommer hingegen trockener
und heifler. Zugenommen haben auch die Extreme

wie Niedrigwasser und Hitzeperioden'.

Ein Sommer, der Geld kostete

Die Erkenntnis eines Klimawandels ist nicht neu.
Und dass wir mitten drin sind, auch nicht. Bewisse-
rung heifit deshalb die Empfehlung der Fachleute. So
hat man vielfach Weinberge mit Bewisserungsanla-
gen ausgestattet, da und dort sogar Wasser-Sammel-

becken angelegt. Auch voraus schauende Obstbauern

haben inzwischen ihre auf schwachen Unterlagen
basierenden Biume mit Bewisserungsanlagen vor
dem Verdursten geschiitzt. Jene freilich, die, wie bei-
spielsweise in den Talauen des Mains iiblich, Obst-
haine ihr eigen nennen, mussten das Wasser heuer
mehrfach tonnenweise anfahren und jeden Baum
einzeln wissern, Wasser, das sie dem Main entnah-
men, nicht wenige aber aus der Wasserleitung. So
oder so - es war fiir jeden ein grofler zeitlicher — und
fiir viele auch grofier finanzieller - Aufwand. Nicht
genug damit: mancher Baum entledigte sich dennoch
vieler seiner Friichte. Und nicht wenige verdorrten.
Ein Hitzesommer, der Wein- wie Obstbauern rich-
tig Geld kostete. Geschidigt waren vielfach auch die
Felder der Landwirte, die Mais anbauten, und auch
die meisten Weizenicker brachten deutlich geringe-
re Ertrige und Qualititen als gewohnt. Doch es gab
auch das genaue Gegenteil: Obsthaine mit Rekorder-
trigen, Weizenbauern ohne Einbuflen - ganz ohne

extra Arbeit, ganz ohne extra Kosten.

Ein Sommer, der Geld brachte

Das Geheimnis dieser Bauern ist eigentlich keines;
denn es beruht nur auf dem richtigen Umgang mit
der Natur: 6kologische Landwirtschaft ist sein Name.
Das beginnt schon mit der Bodenpflege, aber endet
nicht damit.

Béden, die in der so genannten konventionellen
Landwirtschaft Jahr fiir Jahr mit Kunstdiinger gefiit-
tert werden, beschiddigen massiv das Bodenleben und
damit den Humus, der die Bodenfruchtbarkeit be-
stimmt. Weil jedoch der Kunstdiinger nur die Pflan-
ze fordert, wichst auch auf fast totem Boden etwas.
Ein Problem entsteht allerdings, wenn - wie im Jahr

2015 - es nicht oder zu wenig in der Vegetationsphase



regnet: dann 16st sich der Diinger nicht auf - und die
Pflanze hungert auf dem ausgelaugten Boden. Hin-
zu kommt dessen relativ geringe Wasserhaltefahig-
keit: das Wasser versickert also schnell in die tiefen
Schichten - unerreichbar fiir die Wurzeln der Pflan-
ze, vor allem der einjéhrigen wie den Ackerfriichten,
aber auch den zwei- oder dreijihrigen des Obstbaus.
Ganz anders bei einem 6kologisch gepflegten, leben-
digen, humusreichen Boden: er enthilt wesentlich
mehr Wasser und hilt dies auch linger. Bio-Landwir-
te ernteten im Hitzejahr 2015 deshalb qualitativ bes-
seren, ndmlich mehr und vor allem voll ausgereiften
(statt nur notgereiften) Weizen.

Gleiches war auch bei 6kologisch produzierenden
Obstbauern zu beobachten. MUSTEA-Quittenanbau
beispielsweise verzeichnete 2015 die beste Ernte seit
Bestehen. Selbst seine vierjahrigen Junganlagen tru-
gen prichtig, erst recht jedoch die dlteren und die al-
ten Bidume: gesundes, ausgereiftes Obst in Fiille. Und
das ganz ohne zusitzliche Wasserzufiihrung. Le-
diglich die ganz jungen Anlagen mussten zusétzlich
gegossen werden. ,Wie das?“, fragt da der konven-
tionelle Obstbauexperte. Und erhilt zur Antwort: 1.
Wihle tiefwurzelnde Halb- oder Hochstammbéume,
vermeide die von Fachleuten empfohlenen schwa-
chen Unterlagen in Spindelerziehung, die zwar rasch
Friichte tragen und bequem abzuernten sind, aber
wenig Widerstandskraft besitzen und nicht tief wur-
zeln. 2. Mihe das Gras nicht im Friihjahr, lasse es
spriefien: schon Mitte Juni ist es von Natur aus ausge-
wachsen, bildet Samen und zieht kein Wasser mehr —
also genau dann, wenn dieses die Wurzeln von Wein-
rebe und Obstbaum im Hochsommer brauchen. Eine
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Empfehlung, die inzwischen auch Oko-Winzer be-

herzigen. Und nicht minder wichtig: Das hohe Gras
ist nun sogar dienlich mit Schatten spenden und Ver-
dunstung mindern. Doch nicht nur: im September
wird es gemulcht, das Gras also fein geschnitten und
liegen gelassen, damit es verrottet und zum Boden
verbessernden Naturdiinger wird.

Was fiir ein Erfolg: Okologisch arbeitende und die
Natur beobachtende Bauern meistern souverin die
Hitzeperioden des Jahres 2015; ihre Acker, Weinber-
ge und Obsthaine bescheren ihnen deswegen reich-
lich herrliche, qualitativ hochwertige Friichte - ohne
Bewisserungskosten und Extraarbeitszeit und noch
dazuvon gesunden, hochvitalen Pflanzen, Reben und
Bdumen! In einem Jahr, das die meisten ihrer Zunft
allgemein als schwierig, ertragsschwach und zusitz-
lich als kosten- und arbeitsintensiv bewerteten.

1) www.kliwa.de/download/KLIWA_Monitoringbericht_zo11pdf

— Michels

STERN

einfach GUT — essen und schlafen

Marktbreit | Tel.:09332/ 13 16 .
www.michelsstern.de | post@michelsstern.de | Mittwoch Ruhetag | Donnerstags ab 17 Uhr gebffnet
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Heimische Spezialititen: Obermain

Traditionelle Spezialititen und Speisen sind die kulinarische

Manifestation regionaler Kultur.

Von Hans-Werner Bunz

Die vorige Ausgabe dieser Zeitschrift startete diese
kulinarische Reise im Westen des Conviviumgebiets:
mit den Spezialititen Spessart-Churfrankens; den
traditionellen Speisen widmen wir eine separate
Themenreihe zu einer spiteren Zeit. Der Zugang zur
kulinarischen Kultur einer Region gelingt mit Hilfe
der Spezialititen leichter als {iber die Speisen, sind
diese doch oftmals schwieriger zu entdecken, vor
allem in gekonnter Version. Spezialititen hingegen
basieren auf festen Rezepten oder sind natiirliche
Produkte, welche die jeweilige Region auszeichnen.
Beide, Spezialitidten wie natiirliche Produkte, haben
oftmals ihre eigenen Zeiten im Laufe des Jahres; sie
sind deshalb nicht immer verfiigbar. Die komplette
Ubersicht iiber die bislang vom Convivium aus seinen
sechs Regionen zusammengetragenen 240 traditi-
onsreichen Speisen (99) und Spezialititen (141) listet
die Convivium-Homepage (www.slowfood-htm.de)
auf. Eine Bitte: Wenn Sie eine uns unbekannte lokale
oder regionale traditionelle Speise oder Spezialitat
wissen, lassen sie uns diese bitte wissen, schreiben
sie einfach an bunz(at)slowfood-htm.de mit Ort bzw.

engere Region. Vielen Dank dafiir im Voraus.

41 traditionelle Spezialititen
vom Obermain

Bamberger Butterhornla - rund gerolltes,
gebogenes Gebick aus butterreichem Weizenteig;
ein Kandidat fiir die Arche des Geschmacks

Bamberger Dorrfleisch/Diirrfleisch - in
Salzlake und Gewiirzen eingelegter Schweine-
bauch, mit Buchenholz ,blond* gerduchert

Bamberger Ei- oder Sebastiani-Ringe - But-
terplunderteig wie das Butterhdrnla, aber andere

Form - ein religiés motiviertes Gebildgeback
(auch Pestringe genannt)

Bamberger Hornla - festkochende Kartof-
felsorte, jetzt nur echt mit g.g.A. (geschiitze
geografische Angabe), ein Passagier der Arche
des Geschmacks und ein Presidio

Bamberger Knoblauch - autochthone Sorte
und ein Passagier der Arche des Geschmacks

Bamberger Kriuter
Bamberger Kugelbirne

Bamberger Kunigundenring - Kreation der
Traditionsbéckerei Seel seit 1980 aus Bamber-
ger Butterhornla-Teig. Das Gebéck gibt es nur
wihrend zwei Wochen: eine Woche vor und eine
Woche nach dem Kunigundentag — wechselnd
je nach Kirchenjahr im Spatwinter (Kunigunde:
Gemahlin Kaiser Heinrich II. gest.1024, beide
sind im Bamberger Dom begraben)

Bamberger Rettich- autochthone Sorte und
ein Passagier der Arche des Geschmacks

Bamberger Michelsberg Birnenquitte -
autochthone Sorte

Bamberger Seelspitzen - Butterplunderteig
wie das Butterhérnla, aber andere Form - ein
religiés motiviertes Gebildgeback

Bamberger Spitzwirsing - autochthone Sorte
und ein Passagier der Arche des Geschmacks

Bamberger Zwiebel - weifie, etwas birnenfor-
mige autochthone Zwiebelvarietit, ein Kandidat
der Arche des Geschmacks

Blécher - siiffes Schmalzgebick in zylindrischer
Hohlform, mit Arrak und saurer Sahne im Teig,
mit Zimt-Zucker bestreut



Bratwurst - aus gewolftem und gekuttertem
Fleisch plus viele Gewiirze, auch Ingwer in Teilen
Oberfrankens

Coburger Bratwurst - dicke Schweinsbrat-
wurst mit mittelgrobem Brit im Béndeldarm,
eine Spanne lang, auf Kiefernzapfen gerostet
oder mit Schweineschmalz in der Pfanne gebra-
ten

Coburger Fuchsschaf - Schafrasse mit rotli-
chem Fell; Kandidat der Arche des Geschmacks

Coburger Makronen - siifies Plitzchengebick
auf Oblate mit Mandeln, Haselniissen, Kokosflo-
cken, Eiweif}, etwas Vanille und Zimt

Coburger Mohrenkopf - iippiges Feingeback,
mit Sahne gefiillt auf Miirbteigboden (der Kopf
eines Mohren - Schwarzafrikaner - ziert das
Coburger Wappen)

Coburger Rutscher - oder Rohaklof}, beson-
ders weicher Klof aus rohen und gekochten
Kartoffeln (halb/halb), auf dem Teller kaum halb-
kugelig. Form und Geschmack entstehen durch
die trocken gepressten, geriebenen Kartoffeln,
eingearbeitet in den kochend heifien Kartoffel-
schnee. Perfekt zu Fleischgerichten mit Sofie.

Coburger Schinken - gerducherter, kno-
chenfreier Hinterschinken aus der Ober- und
Unterschale

Coburger Schmiitzle - siifer Weihnachts- und
Neujahrs-Keks, klein, rund, mit Niissen (selten
mit Mandeln), Honig, Gewiirzen, Zitronat und
Orangeat

Dérr(Diirr)fleisch - Schweinebauch wie Schin-
ken gemacht (in Salzlake), sanft gerduchert

Frankenziege - Milchziege, ein Kandidat fiir
die Arche des Geschmacks

Frinkisches Holzofenbrot - kriftiges
Roggen-Sauerteigmischbrot mit Gewiirzen
(Kiimmel!), dunkler Kruste und schéner Narbung

Frénkischer Hutkrapfen - fettgebackenes,
knuspriges Hefegebéck in Hutform (iibers Knie
gezogen), auch Kniekichla genannt

Frénkische Kl6f8e - je nach Region auch Kliis,
K16688, Kniedla - sind ein Muss zum Braten mit
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Sof3. Es gibt sie in drei klassischen Versionen: als
griine (rohe), halbseidene und gekochte Klo3e.
Eine Abwandlung des rohen ist der Coburger
Klof, Rutscher genannt (siehe dort).

Gegangene Klof3e - Beilage fiir Liebhaber
grofierer Soflenmengen: sehr grofie Kl6f3e aus
gesalzenem Kartoffel-Hefeteig (Mehl und roh
geriebene, entwisserte Kartoffeln); die Klofie
ziehen in siedendem Wasser ca. 1 Stunde.

Geschnittene Hasen - Gebick aus in Butter-
schmalz gebackenen Teigstreifen in Form eines
Schleifengebindes

Kulmbacher Krenwurst - traditionelle Briih-
wurst zum Vesper mit Meerrettich im Brit

Punschstange - ebenfalls aus butterreichem
Hefeteig und wiederum anders verarbeitet und
gebacken, wodurch sich der Geschmack verandert

Quiirchla - fettarmer Sauermilch-Kuhkise

Quitte Bamberger Michaelsberg - alte, fast
ausgestorbene Lokalsorte

Rauchbier - Bier mit mildem Rauchgeschmack,
dessen Malz iiber Buchenholzfeuer gedarrt wird,
ein Kandidat der Arche des Geschmacks

Rauchenfelser Steinbier - das Brauverfahren
mit heiflen Steinen ist dlter als das mit metal-
lenen Braupfannen; leicht rauchig, deutlicher
Karamellgeschmack mit dezent siuerlicher Note

Rohe K168 - von rohen Kartoffeln mit Brotkrus-
teln-Einlage

Schiefertriiffel - sehr seltener schwarz-
brauner Pilz mit wenig Geruch, aber mit feinem
charaktervollem Aroma, das erst durch gekonn-
tes Zubereiten sich entwickelt

Schwarzblaue Frankenwilder - mehlige,
kraftig schmeckende Kartoffelsorte und ein Pas-
sagier der Arche des Geschmacks

Siif8holz - Wurzel, deren Saft frither zum SiiRen
und bis heute fiir Lakritze genommen wird

Zibeleskis - ganz frischer Kuhmilch-Frischkise

Zwetschgenbames - Schinken iiber Zwetsch-
genholz kalt gerduchert

13
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Detaillierte Veranstaltungs-Infos
unter www.slowfood-htm.de
oder durch die

Regionsbetreuer

Tauberbidhofsheim

Schwabfsch Hall

Gerd Sych, 0931-783411

Bernulf Schlauch, 07905-477
Andreas Schneider, 0951-2091854
Michael Geier, 09774-91020

Dr. Hans Peter Miilig, 09355-1824
Gerd Sych, 0931-783411,

Andreas Berns, 07934-9929450

41 Veranstaltungen im vierten Quartal zo15

26 davon sind allein die ,Convivium kocht SLOW*-Veranstaltungen in
vier der sechs Conviviumregionen mit dem Entdecken der Kostlichkeit
unserer frankischen Archepassagiere und einigen Kandidaten fiir die
Arche des Geschmacks. Exquisite Geniisse entdeckten wir aber auch in
Spessart-Churfranken beim Terrassenspaziergang mit Wein & Esskas-
tanien. In Wiirzburg standen auflerdem das Verspeisen ganzer Ginse
auf dem Programm ebenso wie die spannende Terra-Madre-Tag-Veran-
staltung mit einem feinen Markt der Archepassagiere aus der Region des
Conviviums und einer lebhaften Podiumsdiskussion zum aktuell offen-
bar wichtigen Thema des Verzehrens von rotem Fleisch, von Schlacht-
tieren also. Beim Menii zeigte sich dann auch eine der Erkenntnisse
daraus: a) wenig Fleisch, aber b) Fleisch nur von artgerecht gehaltenen
Tieren (es war nur ein kleines Fleischbillchen vom Rhonschaf-Lamm

mit einem Gegeniiber vom Frankischen Griinkern im Hauptgang).

Schlenkerla-Brauerei und
Adventsmarkt

Die Brauereibesichtigung in Bam-
berg - die Brauerei ist Slow Food
Unterstiitzer - war eine hochin-
teressante Veranstaltung. Denn
wir sahen nicht nur, wie das
Schlenkerla-Rauchbier entsteht,

sondern wir konnten ein Fachge-

stmpréch fithren mit dem Mann, der

alles dariiber weif: der Braumeis-
ter Knab. Ende November fand
dann an drei Tagen der Bamberger
Adventsmarkt statt, an dem sich
das Convivium traditionsgemiafy
seit Jahren beteiligt, und wo Bam-
berger Mitglieder an allen drei
Tagen feine Spezialitidten und Pro-
dukte der Arche des Geschmacks

verkauften.

CV-Versammlung Mirz
Convivien miissen einmal im Jahr
eine Mitgliederversammlung
durchfiihren. Alle zwei Jahre ist
auch die Conviviumleitung (wie-
der-) zuwihlen. 2016, am 5. Mérz,
ist es wieder soweit: Sie findet
heuer in Castell statt, in der Mitte
des Conviviumsgebiets. Der Gast-
hof zum Schwan, Birklinger Str.
2, ist der Tagungsort, der Beginn
16.30 Uhr. Neben der allgemeinen
Information und dem abschlie-
flenden Festmahl stehen der
Bericht der Conviviumleitung und
Neuwahlen auf dem Programm.
Die Conviviumleitung besteht aus
dem/der SprecherIn (Convivi-
umleitern), StellvertreterIn, den
Regionsbetreuern und den Exper-
ten/Expertinnen fiir bestimmte

zentrale Aufgaben.
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Gut, sauber und fair. Gv

Werden Sie Mitglied!

Unsere Ziele:

* Wir wollen wissen, woher das, was w Thre Vorteile als Mitglied:

unserem Teller haben, kommt.

. L oe Sie erhalten zum Beispiel das
» Wirwollen, dass den Erzeugern ein fairer Slow Food Magazin iIE

Preis fiir ihre Arbeit bezahlt wird und Abonnement gratis nach Hause
Nahrung nicht durch ruin6sen Preiskampfin geliefert und noch vieles mehr ...
threr Qualitit verschlechtert wird.

Mitglied werden ist ganz einfach

* Wir sprechen uns im Sinne der Nach- unter

haltigkeit fiir eine moglichst naturnahe und www.slowfood.de/mitgliedwerden
okologische Lebensmittelerzeugung aus.

) . ) ) oder wenden Sie sich an

* Wir treten ein fiir eine nac ye unsere Geschiiftsstelle:

umweltfreundliche Landwi t, Fischerei SlowFood Deutschlande. V.,
. . Luisenstra3e 45, 1o117 Berlin,

und Lebensmittelproduktion. Tel 030. 24 62 59-39. Fax 41

* Slow Food triigt zur Bewahrung lokaler info@slowfood.de

und regionaler Lebensmittel bei.

Mehr Informationen iiber unsere Ziele, Arbeit und aktuelle Kampagnen sowie Ansprechpartner
in Threr Region finden Sie unter www.slowfood-htm.de oder www.slowfood.de
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