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»Gut, sauber, fair“: Verantwortungsvoller und
bewusster Genuss sind in Stuttgart wahrlich kei-
ne Fremdworter. Vom 11. bis 14. April dreht sich
auf dem ,,Markt des guten Geschmacks - die
Slow Food Messe“ alles um regionale Lebens-
mittel-Spezialitdten: traditionell handwerklich
und nachhaltig erzeugt und weitestgehend frei
von Zusatzstoffen. ,,Wissen, was man isst* lau-
tet das Motto und so muss jedes auf der Mes-
se angebotene Produkt zuerst die strenge Slow
Food Qualitdtskontrolle bestehen. Daneben war-
ten ein informatives Rahmenprogramm, attraktive Wein-Seminare, die
Mitmach-Kochwerkstatt sowie die typischen Slow Food Geschmackser-
lebnisse auf die Besucher.

Als Leitmesse von Slow Food Deutschland bietet der ,,Markt des gu-
ten Geschmacks“ Produzenten, Lebensmittelhandwerkern und Gastwir-
ten eine einzigartige Plattform. Fiir Besucher hélt die Messe eine unglaub-
liche Vielfalt an hochwertigen, sauberen und fairen Produkten bereit. In
Stuttgart kommen all jene zusammen, die Genuss und Bewahrung von
Geschmack schédtzen, die sich fiir eine nachhaltige Landwirtschaft, re-
gionale Ess- und Trinkkultur sowie gute und teilweise in Vergessenheit
geratene Lebensmittel interessieren. Erzeuger, die im normalen Konsu-
mentenalltag anonym bleiben, bekommen hier ein Gesicht, die von ihnen
hergestellten Lebensmittel eine Geschichte. Kurz: Verbraucher erfahren,
was mit ihrem Essen auf dem Weg vom Feld bis auf den Teller geschieht.

RAHMENPROGRAMM / FORUMSBUHNE Parallel zur Ausstel-
lung bietet die Messe ein hochkaratig besetztes, genussfreudiges und
informatives Rahmenprogramm zum Mitmachen, Zuschauen und Zuhé-
ren. Was hat der Porree im Einkaufskorb mit Politik zu tun oder warum

DIE SLOW FOOD MESSE

haben Lebensmittel bei uns nur noch einen Preis, aber keinen Wert mehr?
Diese und andere spannende Themen werden auf der Forumsbiihne in Vor-
tragen und Diskussionen {iber politische, soziale und kulturelle Dimensi-

onen von Essen und Trinken beleuchtet.

GESCHMACKS- UND ANDERE
ERLEBNISSE Die Vinothek,
der Treffpunkt fiir Weinliebha-
ber, widmet sich der Vielfalt
und den Besonderheiten des
Weins. Seminare mit Slow Food
Weinberatern runden das An-
gebot ab. In der Kochwerkstatt
schwingen Sterne- und Hobby-
koche gemeinsam die Kochlof-
fel und laden zum Mitmachen
ein. Als ruhender Pol im Messe-Getimmel lddt die ,,Lan-
ge Tafel“ zum Verweilen und Genief3en der regionalen
Spezialitaten, die an den Stdnden angeboten werden,
ein. Wer die Gipfel des Genusses erreichen mochte, trai-
niert seine Wahrnehmung beim Essen und Trinken am
besten auf vergniigliche und sinnenfreudige Weise in
einem der Slow Food Geschmackserlebnisse.

MARKTPLATZ FUR SAATGUT UND SORTENVIELFALT
4 Auch in diesem Jahr prdasentieren sich beim Markt fiir

Saatgut und Sortenvielfalt mit den Blithenden Landschaf-
ten, Bingenheimer Saatgut, dem Verein zur Erhaltung der Nutzpflanzen-
vielfalt, Freie Saaten.org e.V. und den Hohenloher Landsorten von Ecoland
Herbs & Spices, Organisationen, die sich fiir die Erhaltung und Entwick-
lung der biologischen Vielfalt von Nutz- und Kulturpflanzen einsetzen. Sie
informieren {iber samenfeste Sorten, die Monopolisierung des Saatgut-
markts und die Konsequenzen der Agro-Gentechnik fiir nachfolgende Ge-
nerationen. Besucher kénnen das Saatgut historischer und fast verges-
sener Sorten auch auf der Messe erwerben.

DAS SLOW MOBIL KARLSRUHE
einem Bauwagen — auf3en von Kindern schon bemalt, innen ausgestattet

Eine Kinderkochwerkstatt in

mit Kiiche und Essplatzen - bis zu acht Kinder (ab 5 Jahren) kénnen frische
Zutaten der Saison mit allen Sinnen erfahren, schmackhafte Gerichte da-
raus bereiten und gemeinsam genief3en. Auf der Messe kénnen Kinder
das Slow Mobil bei spannenden Kinderkochveranstaltungen an allen Ta-
gen erleben. Séren Anders aus Karlsruhe, seit 2010 als ,,Deutschlands
jlingster Sternekoch* bekannt, unterstiitzt das Slow Mobil kulinarisch.

Herzlich willkommen auf dem ,,Markt des guten Geschmacks -
die Slow Food Messe*!



Probieren, schmecken und
erleben auch Sie die Vielfalt
und die Besonderheiten des
deutschen Weins! In der Vino-
thek des ,,Markts des guten
Geschmacks - die Slow Food
Messe* prasentieren wir lhnen
Uberraschendes, Inspirie-
rendes und Neues aus deut-
schen Anbaugebieten. Machen
Sie eine spannende Weinreise
von der Mosel bis zum Main!
Anmeldung: www.messe-stuttgart.de/slowfood/rahmenprogramm
Alle Weinseminare kosten 15 Euro.

Donnerstag

Deutsche Winzersekte Andrea Geiger

w1

16.00 — Die Vielfalt deutscher Winzersekte ist faszinierend und

16.45 Uhr

inspiriert zur Kreativitat in der Kiiche. Auch hinsichtlich
seiner Wertigkeit ist der Winzersekt nicht zu unterschat-
zen — der Winzer nimmt sich bei diesem Produkt ganz bewusst Zeit, damit
es in aller Ruhe heranreifen kann. Natiirlich ist der Winzersekt auch eine
spannende Alternative, wenn man offen ist fiir das Entdecken regionaler
Produkte. Im Seminar entdecken Sie Edelschdumendes in bester Qualitat.

Freitag
w2

Utz Rachner
Was sind Suf3- bzw. Dessertweine und welche Gemein-

SiiBweine: einfach nur siif3?

15.00 —
15.45 Uhr

samkeiten oder Unterschiede haben sie? Mit welchen
Verfahren werden Siilweine produziert? So vielschichtig
wie die Herkunft von Sii8weinen ist auch die Herstellung. In diesem Se-
minar kdnnen die Teilnehmer verschiedene Siiweine probieren und als
Hohepunkt die geschmacklichen Unterschiede einer deutschen Auslese,
eines franzosischen Sauternes und eines ungarischen Tokaji erleben.

Wein und Kdse Sven Strauss

W3

Kése und Wein: Jedes der Naturprodukte bietet an sich

16.00 —
16.45 Uhr

schon hochsten Genuss, gemeinsam konnen sie ein ge-

nussvolles Traumpaar bilden. Unzdhlige Kdse und noch
mehr Weine gibt es zu entdecken — aber was passt zusammen?

Im Seminar erschmecken wir die Grundlagen des klassischen ,,Paarungs-
verhaltens“, aber auch spannende Kombinationen.

DIE WEINSEMINARE

Foto © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de

Bio Albbiiffel Produkte
direkt vom Hersteller
Fleisch & Wurst

aus der Region, .
schwibische Gastlichkeit
im Biosphirengebiet.

ingen

-

Kurze Transportwege,
stressfreie Schlachtung
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Was macht der Schwabe
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Vergessene und seltene Rebsorten Dr. Gerhard Bauer

W4

Schon mal einen Heunisch getrunken oder einen Gelben

Kasseler Ahle Worscht 12007 Orleans, einen Elbling oder einen Tauberschwarz? Ist der

12.45 Uhr

Blaue Silvaner wirklich blau, der rote Riesling rot? Sel-
tene oder ,,vergessene“ Rebsorten sind meist regional nicht vergessen,
sondern lebten bzw. leben weiter und stellen einen wichtigen Genpool
in der Vielfalt der Reb- und Weinsorten dar. Teilweise wurden diese Reb-

sorten inzwischen als ein typisches Genief3er-Produkt in ihrer Region
wiederentdeckt und in guten Qualitdten ausgebaut.

Wir machen eine erstaunliche geschmackliche Zeitreise anhand einiger
alter, zum Gliick nur fast vergessener und wiederentdeckter Rebsorten.

Der Grauburgunder — mehr als nur ,,Pinot Grigio*

Wir gnferstinzen W 5

Martin Strangfeld
13.00 —
@' 13.45 Uhr Wer den Grauburgunder bisher nur unter der italie-
Slow: Food® nischen Bezeichnung ,,Pinot Grigio“ kennen gelernt

LR Y hat, wird iiberrascht sein, welch hohe Weinqualitit in Deutschland aus

2 01 3 dieser Rebsorte erzeugt wird. Nicht zu Unrecht gehért der Graubur-

gunder — ein natirlicher Klon des Spdtburgunders — zu den hochwer-
. il

VeranbirdAms tigsten weien Rebsorten. In einer vergleichenden Probe stellen wir die
Frarddurter Sarafle 67 - 34121 Kassel - Tol 0561 - 200680 uﬂdE:-or'uss . . .
I Invernet bestellen: wwwlsinkost-rohdede ot b - erstaunliche Vielfalt deutscher Grauburgunder-Weine vor.

Spatburgunder - von Herkunft, Klonen und Hélzern

W 6 Roland Mill

14.00 —

Lange Zeit galt deutscher Spatburgunder als diinner,
14.45 Uhr

heller Rotwein, der gerade mal dem Trollinger Konkurrenz
machen konnte. Dann wurden die Weine schwerer, dafiir aber oftmals
auch mit dem ,,Holzpriigel“ erschlagen. Nach dieser ,,Ubungsphase*
zeigte sich ein weiteres Problem: die zu spdte Lese. Hohe Oechsle-Grade
waren das Nonplusultra — doch das ist es nicht, was einen ,,echten Pinot
Noir ausmacht. In diesem Seminar stellen wir anhand von Fallbeispielen
den schicksalhaften Weg des Spatburgunders zum Pinot Noir dar.

Der Begriff Terroir ... die Herkunft schmecken Udo Kreuger

W7

»lerroir — der Begriff steht fiir das Zusammenspiel der
15.00 —

sl zahlreichen natiirlichen Standortfaktoren wie etwa den

klimatischen Bedingungen, der Bodenbeschaffenheit

i und den landschaftlichen Gegebenheiten. An Beispielen aus Baden-
Besuchen Sie uns auf der Messe . . X .
Standnummer: 5A77 Wiirttemberg und anderen ausgewdahlten Anbaugebieten werden wir
die unterschiedliche Charakteristik der Rebsorte Riesling mit Augen-
Zwischen alten Miihlsteinen wird

noch heute der Monschauer Senf merk auf das Terroir erschmecken. Dazu gibt es Erlduterungen zu den

handwerklich hergestellt. Im Restaurant Schnabuleum Besonderheiten der jeweiligen Lage, des Bodens und der iibrigen
Die Miihle ist ein technisches genieflen Sie die leckeren Senf- Standortfaktoren. Uns erwartet eine spannende Erfahrung — anhand
Denkmal, 1882 erbaut und seit- gerichte unseres Meisterkochs —

dem in Familienbesitz. Erfahren deftige Eifeler Speisen, einfalls- der Vielschichtigkeit des deutschen Rieslings.

Sie hier mehr iiber die aufregende  reiche Fischgerichte, aber auch

Geschichte. Probieren Sie im ausgefallene Kreationen. Wein und Schokolade Thilo Schultze
tiglich geéffneten Senflidchen Lassen Sie sich verwohnen! W 8 . . .
R e S 16.00 — Wein und Schokolade - zwei Lebens- und Genussmittel

16.45 Uhr mit einer unglaublichen Vielfalt. Aber welcher Wein passt

Laufenstrafle 118 - 52156 Monschau - Telefon 02472. 2245

zu siifler Schokolade — oder ist Schokolade gar nicht siif3?
www.senfmuehle.de

Das finden wir zusammen mit verschiedenen Kombinationen heraus.



Sonntag

Deutsche Winzersekte Dr. Gerhard Bauer
w 9 Die Vielfalt deutscher Winzersekte ist faszinierend und
12.00 —

inspiriert zur Kreativitat in der Kiiche. Auch hinsichtlich
12.45 Uhr

seiner Wertigkeit ist der Winzersekt nicht zu unterschat-
zen — der Winzer nimmt sich bei diesem Produkt ganz bewusst Zeit, damit
es in aller Ruhe heranreifen kann. Natiirlich ist der Winzersekt auch eine
spannende Alternative, wenn man offen ist fiir das Entdecken regionaler
Produkte. Im Seminar entdecken Sie Edelschdumendes in bester Qualitat.

Trollinger - Tirolinger — Vernatsch  Martin Strangfeld
W1 o Noch immer kdmpft der Trollinger mit dem Image eines

13.00 —
13.45 Uhr

belanglosen Schoppenweins. Véllig zu Unrecht, wie wir

meinen. So schopfen immer mehr engagierte Winzer das
wahre Potenzial dieser Rebsorte aus und prasentieren elegante und fines-
senreiche Weine, die auch — oder gerade - als Essensbegleiter tolle M6g-
lichkeiten bieten. Das Interessante dabei: Die Entwicklung hin zu hoherer
Qualitat schreitet in Wiirttemberg und im Stammland Siidtirol parallel vo-
ran. In einer grenziiberschreitenden Verkostung wollen wir zeigen, welch
interessante Weine heute aus dieser Rebsorte gewonnen werden.

W1 1 Barrique — Holz im Wein oder Wein im Holz  Harald Fallert
Barrique — der beriihmteste aller Fasstypen, seit dem

14.00 —
14.45 Uhr

Mittelalter in Frankreich in Gebrauch, fand von dort

aus seine Verbreitung in die ganze (Wein-)Welt. Seine
Popularitdt ist ungebrochen. Waren es frither nur die ,,internationalen”
Rebsorten, die im Barrique ausgebaut wurden, experimentieren immer
mehr Winzer auch mit Rebsorten, die bisher in einem frischen und
fruchtigen Stil bereitet wurden. In diesem Seminar erfahren wir anhand
von Vergleichsproben einiges iiber das Herstellungsverfahren und da-
riiber, welche deutschen Rot- und Weiweine sich fiir die vollere und
wuchtigere Ausbauart eignen.

Wein und Kdse Sven Strauss

W12

Kdse und Wein: Jedes der Naturprodukte bietet an sich
15.00 —

schon hochsten Genuss, gemeinsam konnen sie ein ge-
15.45 Uhr

nussvolles Traumpaar bilden. Unzdhlige Kdse und noch
mehr Weine gibt es zu entdecken — aber was passt zusammen?

Im Seminar erschmecken wir die Grundlagen des klassischen ,,Paarungs-
verhaltens®, aber auch spannende Kombinationen.

Foto © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de
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Genuss Region

Was das Saarland anrichtet, gefallt dem GenieRer.
0b auf der Picknick-Decke oder im Gourmet-Tempel
— unsere Genuss-Partner servieren Ihnen Regionales,
Traditionelles und auch Innovatives in einer auRer-
gewohnlichen kulinarischen Qualitat und Vielfalt.

,Die schmackhafte Landschaft” 0

1 Ubernachtung mit Friihstiick

kulinarische Wanderung durch das Biosphdren-
reservat Bliesgau mit Verkostigungen

1 regionales 3-Gang-Abendmenti

ab 129 €

Bestellen Sie unsere kostenfreie Broschiire
Kulinarisch 2013 mit Infos zu den kulinarischen
Hohepunkten des Saarlandes.

Tourismus Zentrale Saarland | Tel.: 0681/92720-0
info@tz-s.de | www.genuss-region-saarland.de
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Was hat der Porree in Ihrem Einkaufskorb mit Politik zu tun oder wa-
rum haben Lebensmittel bei uns nur noch einen Preis, aber keinen Wert
mehr? Diese und andere spannende Themen beleuchten wir auf der
Forumsbiihne in Vortragen und Diskussionen iiber politische, soziale
und kulturelle Dimensionen von Essen und Trinken.

Donnerstag - Fachbesucher
m Der Slow Food Genussfiihrer -

gute, regionale Kochkultur. Erfahrungen aus der guten, sauberen
und fairen Kiichenlandschaft.

Tillmann Hahn, Bad Doberan; Andreas Horger, Biohotel Tafernwirt-
schaft Kranzberg; Ute Striegler, Hotel Bock Limbach-Oberfrohna
Sebastian Wenzel, Slow Food Hamburg;

Jacob Radloff, oekom Verlag Miinchen;

Moderation: Wieland Schniirch, Leiter Genussfiihrer-Kommission

16.30 — 17.30 Uhr Kundenwunsch gentechnikfreie

Lebensmittel. Chance fiir Gastronomie und Handel?

Dr. Andrea Fink-Kejler, Biiro fiir Agrar- und Regionalentwicklung Kassel;
Alexander Hissting, Geschdftsfiihrer VLOG;

Josef Jacobi, Aufsichtsratsvorsitzender Upldnder Bauernmolkerei;
Andreas Swoboda, Geschdftsleitung Qualitdt und Umwelt Tegut
Moderation: Dr. Christian Eichert, Bioland Baden-Wiirttemberg

VAR U NAYUITE Der Service.

Mittler zwischen Gast und Kiichenphilosophie.

Bernhard Ebert, Schlossanger Alp Pfronten;

Joachim Kaiser, Wirtshaus Meyers Keller Nordlingen;
Gabriele Steinheuer, Steinheuers Restaurant Bad Neuenahr
Moderation: Ingo Swoboda, Umschau-Verlag

Freitag — Slow Junior
Essen in der Schule.

Zwischen tollen Projektinitiativen und Verpflegungseinerlei.
Katharina Avemann, Oecotrophologie Universitdit Gieflen;
Sigi Korner, Koch; Conny Ptach, Kinderkommission Slow Food
Deutschland; Petra Koemstedt, Landeselternbeirat
Moderation: Prof. Dr. Lotte Rose, FH Frankfurt

m Kinder, Tiere und das Toten

Hans-Peter Miller, Metzger; Phoebe Ploedt, Lehrerin; Prof. Dr. Lotte Rose,
Professorin fiir Padagogik der Kinder- und Jugendarbeit; Elternvertreter;
Moderation: Thomas Pohler, Kinderkommission Slow Food Deutschland

TR YA LLUIIE Teller statt Tonne.

Aktiv gegen Lebensmittelverschwendung.

Lotte Heerschop, Slow Food Deutschland;

Stefan Kreutzberger, Journalist und Autor;

Dr. Bernhard Walter, Brot fiir die Welt; Prof. Guido Ritter, FH Miinster;
Moderation: Dr. Ursula Hudson, Vorsitzende Slow Food Deutschland

Foto © Stefan Abtmeyer, wwi

Samstag - Biodiversitit und
Geschmacksvielfalt

Kultur und Vielfalt in stddtischen

Gemeinschaftsgdrten. Gut fiir Mensch, Kraut und Bienen.

PD Dr. Elisabeth Meyer-Renschhausen, Berlin

PRIl Das Recht des Bauern am Saatgut.

Erndhrungssouverdnitat lokal und global.

Rudolf Biihler, BESH; Dr. Bertold Heyden, Keyserlingk Institut;
Judith Jdger, Bingenheimer Saatgut; Georg Janf3en, AbL;
Andreas Riekeberg, Saatgutkampagne

IR LR XYl Die Slow Food Arche des Geschmacks.

Robert Friedenberger, Vorstand Slow Food Deutschland; Prof. Dr. Roman Lenz,
HfWU Niirtingen; Dr. Thorsten Trapp, Bioethiker Universitt Diisseldorf
Moderation: Ira Schneider, Food-Journalistin

FELERYA LA Wovon leben wir morgen?

Erndhrungssicherheit, Agrarékologie und biologische Vielfalt.
Ministerin Ulrike Hofken, MULEWF Rheinland-Pfalz;
Ministerialdirektor Wolfgang Reimer, MLR Baden-Wiirttemberg;
Carl-Albrecht Bartmer, Vorstand DLG;

Christoph Simpfendaérfer, Vorsitzender Aufsichtsrat demeter
Moderation: Christoph Mohr, SWR Baden-Wiirttemberg

Sonntag - Verantwortung und
Genuss

m Artgerechte vs. Industrielle Tierhaltung.

Dr. Rupert Ebner, Vorstand Slow Food Deutschland
Dr. Anita Idel, Tierdrztin; Stefan Johnigk, Geschdftsfiihrer proVieh

RSN IT@ Land in Gefahr? Bodennutzung oder -ausbeutung?

Dr. Wilfried Bommert, Vorstand Institut fiir Welterndhrung, Berlin;
Martin Hahn, MdL, agrarpolitischer Sprecher der Griinen in
Baden-Wiirttemberg; Benny Harlin, Zukunftsstiftung Landwirtschaft
Leitung Biiro Berlin; Dr. Anita ldel, Tierdrztin;

Christoph Simpfendarfer, Vorsitzender Aufsichtsrat demeter
Moderation: Christoph Mohr; SWR Baden-Wiirttemberg

LR LR XLl Die Uberfischung der Meere.

Dr. Rainer Froese, Geomar Helmholtz-Zentrum fiir Ozeanforschung Kiel;
Kai Kaschinski, fair oceans Bremen
Moderation: Dr. Ursula Hudson, Vorsitzende Slow Food Deutschland



Foto © Schlossanger Alp

Foto © Tillmann Hahn

Messebesucher, die gerne selber kochen, sind hier richtig! Denn
in der Kochwerkstatt des ,,Markts des guten Geschmacks - die
Slow Food Messe* diirfen sowohl erfahrene Hobbykdche als auch
neugierige Anfdnger selbst den Kochléffel schwingen. Wie file-
tiert man Fisch, wickelt Rouladen, riihrt man eine Sauce Béarnai-
se? Profikdche vermitteln 9o Minuten lang Basiswissen der Koch-
kunst, wahrend die Teilnehmer vom ersten bis zum letzten Schritt
ein komplettes Gericht selbst zubereiten.

Ort: Kochwerkstatt Halle 3, Stand 3A37
Anmeldungen unter
www.messe-stuttgart.de/slowfood/rahmenprogramm

Das Zander-Fischpflanzerl auf pochiertem
Chicorée mit gerdsteten Pinienkernen
Barbara Schlachter-Ebert,

Hotel Schlossanger Alp, Pfronten
Heimatverbundenheit, Liebe zu ihrem
Handwerk und das Talent, Begeisterung mit
Genuss zu verbinden, sind drei Charakte-
ristika fiir Barbara Schlachter-Ebert und
ihren Kochstil. Die schnorkellose Art, wie
sie Geschmack auf den Punkt bringt, ist
wahrscheinlich mit ein Grund, weshalb der
Schlossanger jedes Jahr als eines der besten
300 Restaurants in Deutschland bewer-

tet wird. Wer mit Barbara Schlachter-Ebert
kocht, spiirt sofort, dass ihr besonderes Augenmerk auf dem Kennenler-
nen und Verwenden der Rohmaterialen und Produkte sowie dem scho-
nenden Umgang mit den Lebensmitteln liegt.

Bamberger Hornla und saisonale
Gemiise mit Variationen der klassischen
Sauce Hollandaise

Tillmann Hahn, Sternekoch, Klosterkiiche
im Alten Pfarrhaus, Bad Doberan

Kochen und Genief3en sind Kultur und Le-
bensstil. Geprdgt hat den Sternekoch der
kulinarische Visiondr Adalbert Schmitt, der

1971 die legenddren Schweizer Stuben in
Wertheim-Bettingen griindete. ,,Bei ihm und
seinen Kiichenchefs Dieter Miiller und Fritz
Schilling habe ich gelernt, was einen guten
Koch ausmacht: die Konzentration auf das
Wesentliche, die Begeisterung fiir Traditi-
onen, die Fahigkeit zur Selbstkritik, eine grofie Portion Fleifs — und nicht
zuletzt eine Prise Talent*, sagt Tillmann Hahn, der fiir Nachhaltigkeit in der

Foto © Schloss Eberstein

G

Slow Food®

Deutschland e.V.

Fotos © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de

Kiiche einsteht: ,,Das bedeutet, sich bewusst mit den Produkten und ihrer
Herkunft — mdglichst regional und bio — beschdftigen, nichts verschwen-
den und alles vom Produkt zu verarbeiten, um wirtschaftlichen Erfolg zu er-
zielen!“Seit 2013 leistet Tillmann Hahn als selbststandiger Koch, Berater,
Autor, Konzeptentwickler und als Wahl-Mecklenburger und bekanntester
Sternekoch des Landes iiberregional seinen Beitrag zur Verbreitung von
Genusskultur, 6kologisch nachhaltiger Regionalitdt, Handwerk und Tradi-
tionen im Bereich der Lebensmittelzubereitung. Er ist Convivienleiter im

Slow Food Convivium Rostock.

Bernd Werners Murgtalsaibling mit
Spargelsalat und Gartenkrdutern

Bernd Werner, Sternekoch,

Hotel Schloss Eberstein, Gernsbach

Bernd Werner, ein passionierter Mann am
Herd und Kenner der internationalen
Kiiche — sein Werdegang liest sich wie ein
,,Who is who* der gehobenen Kochkunst:
die Talmiihle in Sasbachwalden,

der Bamberger Reiter in Berlin und das
Aubergine in Miinchen sind nur einige
seiner Stationen. Und ein alles krénendes
Praktikum bei den Héaberlin-Briidern in der
Auberge d‘Ill.

,,Keine Spezial-Kiiche*, sagt Sternekoch Werner, ,,sondern einfach
gutes Kochen, mit guten frischen Produkten und gutem Know-how.
Nicht zu extravagant, nicht zu iippig, leichte Aromen sollen einfach
Lust und Appetit machen, die Extras sollen nicht vom eigentlichen ab-

lenken, sondern geschmacklich ergdnzen.“

Das Eigentliche, das sind zum Beispiel so wunderbare Dinge wie ajn
im Wernerschen Stil zubereiteter Saibling aus der Region mit Spaz

%

salat und Gartenkrdutern.




8 Slow Food

Messe 2013

Sonderseiten

Zweierlei vom Herrmannsdorfer Landhuhn,
Karotte, Dinkel und Bérlauch

Eliteklasse der Jeunes Restaurateurs mit
Detlev Ueter

Seit 2007 leitet Detlev Ueter die Koch- und
Serviceschule im Gastronomischen Bil-

dungszentrum Koblenz als Kiichenleiter
und Ausbilder. Er mochte die Erfahrung aus
der Sterne-Gastronomie an junge Leute
weiter geben, exzellente Fachkrafte quali-
fizieren und das mit hohem Praxisbezug.
Und wichtig dabei: die Freude am Koch-
beruf und an der Dienstleistung an junge
Menschen weitergeben. Fiir die Besten des
Nachwuchses haben die Jeunes Restaurateurs im Jahr 2005 die »Jeunes
Restaurateurs Eliteklasse« gegriindet, ein bundesweit einmaliges Aus-
bildungsprogramm. Gefragt ist neben solidem Handwerk ein Hochst-
maf} an Kreativitat und Leidenschaft, denn in der Eliteklasse zahlt der
absolute Wille, eines Tages zur Spitze der Zunft zu gehdren. Das heifit:
Mit Leidenschaft gute Gastgeber sein, richtig gut kochen, Wiinsche er-
fiillen und Wohlgefiihl vermitteln. hr Konnen zeigen die Schiilerinnen

und Schiiler der Eliteklasse der Jeunes Restaurateurs mit Detlev Ueter

bei dieser Kochwerkstatt.

Kasspatza handgeschabt mit Allgduer
Bergkdse und Dinkelspétzle

Sigi Kérner, Weinhdndler und Gastronom,
Blaubeuren

In unserem Leben, im Leben aller Men-

schen dieser Erde hat das Essen eine zen-

trale Bedeutung. Ganz unmittelbar natiir-
lich fiir die viel zu vielen, die davon viel zu
wenig haben. Fiir uns, die wir im Uberfluss
leben, ist der verantwortungsvolle Um-
gang mit Lebensmitteln das bestimmende
Thema. Fiir mich als Koch bedeutet das,
Lebensmittel aus fiir mich nachvollzieh-
bar nachhaltiger Erzeugung zu verwenden.
Feldfriichte von Boden, von denen auch
unsere Nachfahren noch ernten kdnnen. Fleisch von Tieren, die von uns
mit dem nétigen Respekt behandelt werden.

Lebensmittel sind kostbar. Wie Kostbarkeiten sollten sie von uns
Kéchen auch behandelt werden. Sorgfiltig ihre Eigenschaften bewah-
rend und ihre Eigenheiten harmonisch kombinierend.

Selbst gemachte Spatzle sind einfach uniibertroffen - keine gekaufte
Ware kommt gegen ihre Vollmundigkeit an. Mit Sigi Kérner werden

Sie mit Spatzlesbrett und Spatzlehobel selbst die Spatzle fiir das
Traditionsgericht aus dem Allgdu — Kdsspatza — schaben.

Perlhuhn und geschmorte Keule mit
Polenta-Ravioli

Marius Fallert, Sternekoch,

Hotel Talmiihle, Sasbachwalden
Marius Fallert wuchs in Sasbachwalden

im Schwarzwald im elterlichen Betrieb
auf. Seine Laufbahn fiihrte ihn nach ver-
schiedenen Stationen zu Dieter Miiller ins
Schlosshotel Lerbach. Nach einem Abste-
cher nach England stieg er 2003 in den el-
terlichen Betrieb, das Hotel Talmiihle, ein.
Marius Fallerts Kiiche wartet mit aroma-
tischen Kreationen zwischen badischer
Bodenstandigkeit und einer mediter-
ranen, franzosisch inspirierten Klassik auf und sorgt fiir kulinarische
Spannung auf den Tellern. Kochen mit den besten Produkten sowie
die regionale Kiiche und die Traditionen erhalten, ist seine Devise.
Frische und Qualitédt der Produkte sind die unverzichtbare Basis fiir
gutes Essen. Deshalb richtet sich die Kiiche nach Saison, Einkauf und
Markt.

Ziegenkdse im Zucchinimantel Gel vom
Weizengras Donauhuchen bei 48°C gegart
Joachim Kaiser, Sternekoch, Meyers Keller,
Nordlingen

Eigentlich ist Joachim Kaiser ins kalte
Wasser geworfen worden, damals, als er

mit gerade mal 21 Jahren zusammen mit
seiner Frau Evelin Meyers Keller {ibernom-
men hat. Das Elternhaus ist Gastwirtshaus,
er hat die Hotelfachschule besucht, dort
zwar den richtigen Kick bekommen, aber
nach der Lehre muss er nach Hause.

Keine Wanderjahre in immer renommierte-
ren Hausern, keine Ausbilder, die heute im
Kocholymp schweben. Stattdessen
Halb-Autodidaktik, nur von einer komplexen Leidenschaft getrieben
und dem Wissen, dass es ein iiberaus erfiillender Lebensinhalt sein
kann, Gaste gliicklich zu machen. Das tut er, mit seiner Hingabe, seiner
Produktverliebtheit, der Ehrlichkeit seiner klar strukturierten Kiiche.
Wer sie einmal erlebt hat, die Gesamtinszenierung seiner Kultur des
guten Produktes, den ldsst sie nicht mehr los.

Joachim Kaiser setzt uneingeschrankt auf Qualitdt und Frische.

,»Wir arbeiten ausschliefSlich mit frischen Produkten und mit Waren
vorwiegend aus der Region. Wir sind fiir die ganzheitliche Verwendung
von ,,Produkten, unsere Regionalkiiche spiegelt das ganze Wissen der
Generationen vor uns wider, behutsam an heutige Erfordernisse
angepasst.“
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Gerduchertes, geschmortes Schwabisch-
Héllisches Schweinebéckchen auf siifisau-
ren Alblinsen, Steckriiben-Lauch-Gemiise
Hans-Harald Reber, Sternekoch, Reber’s
Pflug, Schwidbisch Hall
Aus hochwertigen Spezialitaten Unvergess-
liches zu zaubern, das ist die Kunst, die Hans-
Harald Reber beherrscht und fiir die er mehr-
fach ausgezeichnet wurde. Feines Kleines,
groRartige Meniis, kulinarische Uberraschun-
gen, ach, konnte Essen doch immer so sein:
edel, klar in der Linie, mit viel erlesenem
Geschmack. Frische Krauter, frisches Gemu-
se aus eigenem Anbau - der traditionelle
Hohenloher Bauerngarten gegeniiber dem Hotel ist Genusslieferant und
Augenschmaus. Und das Besondere: die Befriedung ist nach Aussage der
Rebers der einzige Gartenzaun, der unter Denkmalschutz steht.

Rund ums Hohensteiner Weidelamm
Simon Tress, ROSE Biohotel-Restaurant,
Hayingen-Ehestetten

Simon Tress, Kochbuch-Autor, Gewinner
mehrerer Kochwettbewerbe und ehemaliger
Kapitdn der Jugendnationalmannschaft der

Koche, Nachwuchsfiihrungskraft des Jahres
2010, SWR-Koch, Kulinarischer Botschafter
in Brasilien & Indien. Sein Credo lautet bio,
regional und fair. So fiihrte er den elterlichen
Betrieb zum biozertifizierten Restaurant, ar-
beitet als Gartner im hauseigenen Krauter-
garten und entwickelt jung und kreativ die
regionalen Kochtraditionen weiter. Nachzule-
sen und zu kochen in seinem Kochbuch ,Die neue schwabische Kiiche‘ und
bei ,Fair schmeckt mir‘, der Kampagne fiir fairen Handel. Simon Tress war
Rezeptgeber fiir die Faire Woche 2010.

Howa - Kartoffelnschmarrn: das Gericht
der Holzarbeiter, Werdenfelser Art

Team Franziska Kritz

Jahrzehntelang war er vergessen, der Howa.
Die Holzer nahmen das Ausgangsmaterial,
gekochte Kartoffeln des Vortags — Restever-

wertung! — mit an ihre Arbeitsplatze im Wald
und bereiteten dort in der eisernen Pfanne
mit Butterschmalz und Mehl dieses nahrhafte
Gericht zu. Heute taucht der Howa vereinzelt
wieder auf, aber noch ist er fast vom Ausster-
ben bedroht. Warum? Weil er Zeit braucht,
ein aufmerksames Auge, eine feine Nase, ge-
schickte Hande und ein gutes Ausgangspro-

" - -
i'-:'-‘i‘.
"--'

Pfister Oko-Bauernbrote
Bayerische Brotkultur seit 1331

« Zutaten aus Okologischer Landwirtschaft
« aus reinem Natursauerteig

« ohne Zusatzstoffe

» bei milder Hitze doppelt lange gebacken
o mit kriftig herzhafter Kruste

Unsere Filialen in Baden-Wiirttemberg:

Stuttgart: Schulstrale 4-8 | LéwenstraRe 42
Ludwigsburg: Kirchstrafle 24

Sindelfingen: Tilsiter Str. 15, Breuningerland
Tiibingen: Holzmarkt 2

Esslingen: Pliensaustrafle 1

Goppingen: Grabenstrafle 15

Ulm: Platzgasse 11

. HALLE 5
Besuchen Sie uns STAND

auf der Slow Food Messe B77
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Hofpfisterei

GENUSS & NATURLICHKEIT

ocker Hofpfisterei GmbH | Kreittmayrstr. 5 | 80335 )

www.hofpfisterei.de
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dukt. Das Team Kratz zeigt, wie aus den alten Kartoffeln eine Pfanne voll
lockerem, kérnigem und duftendem Kartoffelschmarrn oder eben Howa
wird. Dazu wird gemeinsam Kraut und Apfelmus zubereitet.

Kulinarisches Improtheater fiir junge Leute
mit kulinarischem Tiefgang

Das Slow Food Youth Network kocht mit
Flora Hohmann, Regionale Gastronomie
Konzepte, Kiichenmeisterin und ARD Buffet-
Kochin und Hendrik Haase, Designer und
kulinarischer Aktivist.

Topfe voller Geschichten werden auf un-
serer kulinarischen Biihne stehen, denn
wer teilnehmen will, muss mindestens eine
Zutat beisteuern. Sie sind dazu eingela-
den. Erwerben Sie ein Produkt lhrer Wahl
auf der Messe. Erfragen Sie beim Produ-
zenten, was die Menschen hinter dem
Produkt ausmacht und was es mit der Region, aus der es kommt, zu
tun hat — und erzdhlen Sie uns davon. Aus den mitgebrachten Zutaten
zaubern wir vor Ort ,spontane‘ Speisen und zeigen, wie einfach es sein
kann, mit dem zu kochen, was da ist‘. Gemeinsam improvisieren wir
drei Gerichte. Diese Kochwerkstatt ist eine Aktion des Slow Food Youth
Network, der Jugendorganisation von Slow Food.

ch aus der Region:

jetreide von der Alb.

ALB-GOLD Teigwaren GmbH
72818 Trochtelfingen - Tel. (07124)9291-0 - www.alb-gold.de

SLOW JUNIOR - DER SCHULTAG

Kinder, Jugendliche und junge Erwachsene sollen sich auf dem ,,Markt des
guten Geschmacks - die Slow Food Messe*“ so richtig wohlfiihlen. Deshalb
bieten wir ein grofles Programm an Veranstaltungen und Mitmachaktio-
nen. In Halle 3 und Halle 5 kdnnen Kinder, Jugendliche, Familien und inte-
ressierte Erwachsene viel Neues iiber Lebensmittel erfahren, iiber artge-
rechte Tierhaltung, dariiber, was im Garten wachst und was man daraus
machen kann, und iiber alles, was man so téglich isst. Und zwar so, dass
es Spaf3 macht, sich damit zu beschiftigen.

Freitag

. & Oy
Janic :t'g.m

10.30, 12.30 und
16.00 Uhr,

Halle 5,
Stand 5F54

Katharina Schulze
und das Slow Mobil
Team von Junior Slow Karlsruhe e.V.

Das Slow Mobil aus Karlsruhe geht an den Start — das erste in Baden-
Wiirttemberg. Eine Kinderkochwerkstatt in einem Bauwagen — auBen von
Kindern schén bemalt, innen ausgestattet mit Kiiche und Essplatzen — ist
der Ort des Geschehens. Bis zu acht Kinder (ab 5 Jahren) kénnen frische
Zutaten der Saison mit allen Sinnen erfahren.

Weitere Kochveranstaltungen am: Do, 11. April 2013, um 16.00 Uhr
Samstag, 13. April und Sonntag, 14. April 2013 jeweils um 10.30,
12.30 und 16.00 Uhr

Anmeldung: katha_schulze@hotmail.com o. am Slow Mobil auf der Messe.

Sinn-Voll
Am Sinnesparcours ,,Sinn-Voll“ ist Forschergeist

Kinderkommission Slow Food Deutschland

10.00 —
16.00 Uhr,

BHG gefragt. Was schmeckt intensiver? Und was duftet

Stand 5F56 stdrker? Frische oder getrocknete Petersilie? An
zwei Stationen (Schmecken und Riechen) lernen
Kinder in kurzen Ubungen mehr iiber ihre Sinne sowie Essen und Trin-
ken in seiner Vielfalt bewusster wahrzunehmen.

Aufierdem: Informationen zur Arbeit der Kinderkommission.

Prisentation der Broschiire ,,Slow Food Junior®.

Vom Korn zum Brot. Mitmachaktionen.
10.00 —
17.00 Uhr,
Halle 5,
Stand 5F54.2

Erndhrungszentrum Ludwigsburg
An interaktiven Stationen kénnen Kinder und Jugendli-
che erfahren, wie aus Getreide Brot wird.

Lebensmittel — langer haltbar als du denkst!

10.00 —
17.00 Uhr,
Halle 5,
Stand 5F54.3

LandFrauenverband Wiirttemberg-Baden e. V.

Wo und wie lagere ich Lebensmittel richtig?

Was bedeutet eigentlich das Mindesthaltbarkeitsda-
tum und wann gehéren Lebensmittel wirklich in die
Tonne? Ein spannendes Quiz zum Thema Lebensmittelverschwendung.



Foto © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de

Sdaktion fiir Kinder und Familien
10.00 —
17.00 Uhr,

Christoph Simpfendorfer, demeter Reyerhof
Halle 5, Stuttgart; Slow Food Convivium Stuttgart

Stand 5F54 Auf der Slow Food Messe konnen Kinder aus drei
samenfesten Sorten auswahlen und entscheiden,
was sie in einem kleinen Topfchen sden mochten. Ob Sonnenblume,
Erbse oder Kiirbis — in jedem Fall wird selbst gesdt und gepflanzt. Jedes
selbst gepflanzte Topfchen darf mit nach Hause genommen werden, um
beobachten zu kdnnen, wie aus Saatgut in den ndachsten Wochen Leben

wadchst. Weitere Termine werden mit Plakat am Messestand angekiindigt.

Limo Selbermach Station Lemonaid Beverages
10.00 —
18.00 Uhr,

Halle 3, zeigen, dass Limonade nicht im Supermarkt wéchst.

Urspriinglich erdacht, um kleinen Messebesuchern zu

Stand 3B67 Sondern aus echten Zutaten besteht — und mit Arbeit
verbunden ist (die fair bezahlt sein sollte). Limetten
schneiden, Rohrzucker rein, Wasser dazu, Flasche bemalen - fertig.
Findet an allen Messetagen statt.

Das EINE WELT THEATER und RUTH RAHAUSER
IRLERTRLIIA SPielen FERNANDA fair-dndert ihre Welt
Forumsbiihne Fernanda liebt Bananen und Schokolade. Weil sie
ez sehr neugierig ist, reist sie von Deutschland nach
Westafrika, in die Elfenbeinkiiste und begegnet dort
dem Jungen Djuma. Ein Theaterstiick, das Kinder von 6 — 10 Jahren sensi-

bilisiert fiir Produktionsbedingungen von alltaglichen Lebensmitteln.

Schulfriihstiick.... Ideen fiir einen bunten Friihstiicks-

1030 Uhr - tisch mit Spitzenkoch Eberhard Braun
11.30 Uhr, . .
Das ,,Schmeck den Siiden. Baden-Wiirttemberg*-

Halle 5,
Stand 5A72 Kocherlebnisstudio der MBW Marketinggesellschaft

ladt Schiilerinnen und Schiiler im Alter von 7 - 12 Jah-

Foto © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de

Foto © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de

ren auf die Slow Food Messe ein, gemeinsam mit unserem Koch Eberhard
Braun ein kostliches Schulfriihstiick aus regionalen Bio-Zutaten zuzube-
reiten. Fiir etwa 15 — 20 Kinder stehen zwei Kochinseln zur Verfiigung. Das
Friihstiick wird selbstverstédndlich anschlieend gemeinsam verspeist.
Anmeldung: rau@mbw-net.de

Was bedeutet jungen Menschen das Essen?

10.30, 11.30 und
14.00 Uhr,

wTischgesprache” mit Schiilerinnen und Schiilern
Halle s, iiber ihr Essen

Stand 5F56 Kinderkommission Slow Food Deutschland

Wie junge Menschen sich erndhren, ist haufig An-
lass zu erwachsener Kritik. Doch wie sich das Essen aus der Perspek-
tive von Kindern und Jugendlichen eigentlich darstellt, dazu wissen
Erwachsene wenig. Slow Food will deshalb mit jungen Menschen ins
Gesprach kommen. Was ist fiir sie gutes Essen? Was mogen sie warum
und was mogen sie auch nicht?

Welche Rolle spielen fiir sie Kriterien wie ,,gut, sauber und fair“?
Weitere Termine am Samstag 13.04.2013, um 10.30, 11.30 und

14.00 Uhr. Dauer der Gesprdchsrunden ca. 30 min

Anmeldung: kinderkommission@slowfood.de

10.30 - Kochwettbewerb
17.00 Uhr, fiir Kinder und
AOK-Stand, Jugendliche von
Halle 5,
ates AOK und Slow Food

Stand 5F50

AOK-Team, Slow
Food Convivium Stuttgart und eine Jury
aus Fachleuten, Erndhrungsexperten,
Sternekochen und Messebesuchern
Jugendliche zwischen zehn und acht-
zehn Jahren zeigen beim Kochwett-
bewerb von AOK und Slow Food
Deutschland vor Publikum, wie man
aus regionalen, saisonalen, naturbela-

ssenen und guten Zutaten kostliche \::V

und gesunde Gerichte zaubern kani,
bei denen Genuss so wichtig ist wie Verantwortung.
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12 Sterne fiir Ihr Buffet

Schiilerfirma der Golden-Biihl-Schule Villingen
Wir, die Schiilerinnen und Schiiler der Schiilerfirma
,12 Sterne fiir Ihr Buffet‘ an der Golden-Biihl-Schule

11.45 —
12.30 Uhr,

Forumsbiihne
Halle 3

in Villingen stellen unser Unternehmen vor. Wir be-
richten davon, dass irgendwann ein Umdenken bei uns eingesetzt hat.
Fiir uns sind jetzt die ,,10 Dinge, die du sofort tun kannst“ von Slow
Food Youth Deutschland so nachvollziehbar, dass wir einige Beispiele
unserer Umsetzung vorstellen wollen.

Wie kommt das Fleisch auf unsere Teller?
12.45 —
13.30 Uhr,
Forumsbiihne
Halle 3

Diskussionsrunde mit Schiilerinnen und Schiilern
Prof. Dr. Lotte Rose, Slow Food Kinderkommission
Die Bevdlkerung in Deutschland isst gerne und hau-
fig Fleisch. Dennoch wissen wir wenig dariiber, wie
dieses Fleisch eigentlich auf unsere Teller kommt. Der Weg vom Tier zum
Schnitzel, Doner oder Nugget ist lang. Viele Menschen sind daran betei-
ligt, viele Tatigkeiten erforderlich und immer wird ein Lebewesen getotet.
Die Slow Food Kinderkommission mdchte mit Schiilerinnen und Schiilern
der Jahrgangsstufen 7 — 10 dariiber ins Gesprach kommen.

Anmeldung: kinderkommission@slowfood.de

Essen in der Schule - zwischen tollen Projekt-
14.00 -

initiativen und Verpflegungseinerlei
15.00 Uhr,

Katharina Avemann, Oecotrophologie Universitit;

Forumsbiihne
Halle 3

Gief3en; Sigi Korner, Koch;

Conny Ptach, Kinderkommission Slow Food
Deutschland; Vertreter des Landeselternbeirats

Moderation: Prof. Dr. Lotte Rose, FH Frankfurt am Main, Slow Food
Kinderkommission

Was das Thema Essen in der Schule betrifft, zeigt sich Paradoxes. Es
gibt zahlreiche engagierte Projektinitiativen, in denen mit Schiilerinnen
und Schiilern gekocht und gegadrtnert wird, Geschmacksschulungen
durchgefiihrt und nachhaltige und gesunde Ernahrung zum Thema von
Unterrichtseinheiten gemacht werden. Dies alles bleibt jedoch relativ
folgenlos fiir die tagtagliche Mittagsverpflegung. Sie wird von Caterern
iber weite Strecken angeliefert, hergestellt mit Produkten des globalen
Marktes zu moglichst niedrigem Preis. Und schlie3lich: richtig schme-
cken tut es nicht unbedingt. In der Diskussion sollen Visionen dazu ent-
wickelt werden, welche Impulse die Projektinitiativen geben konnen.

Kinder, Tiere und das Toten.

15.15 —
16.15 Uhr,

Podiumsgespréach mit Hans-Peter Miller, Metzger;
Phoebe Ploedt, Lehrerin; Prof. Dr. Lotte Rose,
Professorin fiir Pddagogik der Kinder- und Jugendar-

Forumsbiihne
Halle 3

beit, Deutscher Kinderschutzbund; Elternvertreter.
Moderation: Thomas Pohler, Kinderkommission Slow Food Deutschland
Dass Tiere gettet werden miissen, um Fleisch und Wurst zu erzeugen,
gehorte friiher zum Erfahrungswissen in der Familie. Dieses Wissen ist
weitgehend verloren gegangen. Heute hat das Fleisch auf dem Teller
keinerlei Bezug mehr zum Tier und zum Tétungsgeschehen. Ist es wiin-
schenswert, jungen Menschen dieses Wissen zugénglich zu machen?

Wie kann dies altersgerecht geschehen, indem die Lebenswelt und die
Psyche der Kinder, Schiilerinnen und Schiiler beriicksichtigt werden?
Bildungsveranstaltungen diirfen auch nicht zu ,,Vorfiihraktionen“ ver-
kommen, in denen Tiere und ihr Sterben zur Schau gestellt werden. Das
Thema ist also facettenreich und konflikttrachtig.

Ziel der Podiumsveranstaltungen auf der Messe ist es, unterschied-
lichen Perspektiven Raum zu geben, Gedanken auszutauschen und
Konflikte zu benennen.

Teller statt Tonne - aktiv gegen Lebensmittel-
15.30 —

verschwendung
16.30 Uhr,

Lotte Heerschop, Slow Food Deutschland;

Forumsbiihne
Halle 3

Stefan Kreutzberger, Journalist und Autor;
Francisco Mari, Brot fiir die Welt;

Prof. Guido Ritter, FH Miinster;

Moderation: Dr. Ursula Hudson, Vorsitzende Slow Food Deutschland
Lebensmittelverschwendung ist im Laufe der letzten beiden Jahre in
Deutschland ein in der Offentlichkeit breit diskutiertes Thema gewor-
den. Denn Lebensmittelverschwendung findet bei uns wie weltweit in
einem ungeheuren Ausmaf statt: 1,3 Milliarden Tonnen Lebensmittel
sind es ungefahr, die weltweit pro Jahr nicht ihrer Bestimmung, dem
menschlichen Verzehr, zugefiihrt werden, das heif3t: etwas {iber ein
Drittel aller Lebensmittel, weltweit.

Teller statt Tonne hat zum Ziel, zum einen der Offentlichkeit mit posi-
tiven Veranstaltungen und Botschaften zum Thema Lebensmittel den
Aspekt der Wertschadtzung und Achtung genussvoll ndher zu bringen,
und zum anderen zu vermitteln, dass es im Kern um mehr geht als um
die Vermeidung von Lebensmittelverschwendung, dass die Losung
des Verschwendungsproblems im gemeinsamen Engagement fiir ein
gutes, sauberes und gerechtes Lebensmittelsystem liegt — weltweit
und fiir alle! Diesem Zusammenhang wird in der Gesprédchsrunde
nachgegangen.

Foto © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de
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Auf vergniigliche und sinnenfreudige Weise wird in den Slow Food Geschmackserlebnissen die Wahrnehmung beim Essen und Trinken ,trainiert’. Im
Zentrum der Aufmerksamkeit: der Unterschied! Unter der Anleitung von Experten verkosten und vergleichen wir den Geschmack von Lebensmitteln
bei unterschiedlichen Herkiinften, Zubereitungsweisen oder Reifegraden. Andert sich das Aroma? Die Textur? Gesucht wird das Typische, Nuancen
wird hinterhergespiirt und bisweilen wird Uberraschendes entdeckt. Ziel ist die Erweiterung der sinnlichen Skala des Schmeckens!

Alle Geschmackserlebnisse finden im Restaurant am Wasser statt, beginnen piinktlich und dauern — wenn nicht anders angegeben - 60 Minuten.

Anmeldung: www.messe-stuttgart.de/slowfood/rahmenprogramm

r H Unbekannte alte Kartoffelsorten und

alteingesessene Rebsorten

“"i Jutta Kling, Referentin fiir Verbraucher-

information des Kompetenzzentrums

Foto © Manuel Hilscher

okologischer Landbau Rheinland Pfalz
(KOL); Franz Xaver Biirkle, Fernseh-
koch und Frank John, Hirschhorner
Weinkontor, Neustadt/Pfalz

o

Die Geschmacksvielfalt alter Kartoffelsorten steht
im Mittelpunkt dieses Geschmackserlebnisses. Eini-

ge dieser Sorten mit ihren besonderen Formen und

Farben, die nicht in das Konzept von einheitlicher
Knollenform, Glattschaligkeit etc. passen, werden verkostet. Dazu werden
Weine autochthoner Rebsorten gereicht. Ein traditionelles Kartoffelgericht,
in dem die unterschiedlichen Kartoffelsorten nebeneinander geschmeckt
werden, rundet die Veranstaltung ab.
5 Pfeffer — Alltaglich! Exotisch? Edel?
Ute Bornholdt, Spirit of Spice, Willich
Lernen Sie eine der spannendsten Ge-
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wiirzpflanzen der Welt kennen. Schwar-
zer Pfeffer ist nur der Anfang.
Gemeinsam entdecken wir aufierge-
wohnliche und seltene Pfeffer-Varianten

wie: Langpfeffer, Kubeben, Szechuan &

Tasmanischer Pfeffer etc.

Schokolade fiihlen und schmecken
Walter Simon, Confiserie Simon, Passau
Chocolatier und Konditormeister Walter
Simon entfiihrt die Gaste in die Welt
der Schokolade. Von der Ernte bis zur
fertigen Tafelschokolade wird in einem
Film Wissenswertes iiber die Geschich-
te, den Anbau, die Herstellung und die

grof3en und kleinen geschmacklichen
Unterschiede von Schokolade anschaulich vermittelt.
Doch was wdre ein Schokoladen-Geschmackserlebnis

ohne Sinnesgenuss? So werden beim geniisslichen
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Verkosten Geschmacksnuancen erkannt und erschmeckt. Was unter-
scheidet eine Tafel von 1 Euro von einer Tafel, die 6 Euro kostet? Ist der
Preis gerechtfertigt oder nur Augenwischerei? Kann man Schokolade
noch essen, wenn weif3e Punkte auf ihr sind? Wer hat schon einmal eine
echte Kakaobohne direkt vom Baum probiert? Walter Simon beantwortet
alle Fragen und fiihrt in die Genusswelt der Schokolade. Ein Erlebnis mit
allen Sinnen: Sehen, fiihlen, schmecken und geniefien.

Rosen schmecken, wie sie duften!
Reinhold Schneider, Kriuter-, Obst-
und Rosenhof Taubertal, Creglingen
Dem Duft der Rosenbliite sind wir alle
schon begegnet — im Garten und in der
Vase. Oder im Duft von Rosenshampoo,
-seife oder -parfiim, der in einem guten
Produkt aus echtem Rosenbliitenwasser
oder Rosendl stammt. Aber Rosen essen? Wie schme-
cken sie eigentlich, wo finden Rosen in der Kiiche ihre
kulinarische Heimat? Am Beispiel von Rosengelee,
Rosensirup/saft oder Rosensahne wollen wir auf Ent-
deckungsreise gehen. Welche Unterschiede schmecken wir, wenn frische
Bliitenblatter verarbeitet werden oder wenn der Geschmack mit Rosenaro-
ma (Rosenwasser/-6l) erzeugt wurde? Welche Nuancen ergeben sich durch
die Wahlvon Wasser oder Apfelsaft als Grundlage der Verarbeitung? Und
wie wirken sich viel oder wenig Zucker - frischer Zitronensaft versus Zitro-
nensdure — auf das Geschmacksempfinden aus? Probieren Sie — staunen

Sie — erkennen Sie, wie Rosen schmecken!

Réaucherfisch und Wein

Jiirgen Faust, Wechsler Fisch und
Andreas Luik, Slow Food Vinothek
Das Rauchern von Fisch ist eine alte

Foto © Wechsler Fisch

Konservierungsmethode, die auch
heute noch in Form von gerducher-
tem Lachs, Aal, Forellenfilets, aber

auch weniger geldufigen Fischsor-
ten wie Catfisch oder Stor grofien Genuss ver-
spricht — vorausgesetzt, das Ausgangsmaterial ist
von tadelloser (moglichst Bio-) Qualitit und der

Rauchermeister versteht sein Handwerk. Aber kann

man Wein mit gerduchertem Fisch kombinieren? In vielen Regionen;j%st
immer noch Bier, Aquavit oder Vergleichbares die ,,naheliegende*
Losung. Dabei kann gerade klassischer Riesling Kabinett mit seiglé \
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Leichtigkeit, seiner spielerischen Restsiifle und schiefrigen Mineralitat
eine perfekte Kombination bieten. Aber auch tippige Chardonnay, sogar
mit Barrique, oder Schaumweine bieten den kraftigen Raucharomen Pa-
roli. Was geht, was geht nicht? Gehen Sie mit uns auf eine Entdeckungs-
reise und lernen Sie nebenbei viel iiber das Handwerk der Fischraucherei
von einem Experten aus einer familiengefiihrten Manufaktur.

Schweinereien - Fast vergessene
Stiicke von alten Schweinerassen
Maria Biining, Biolandhof Biining;
Klaus Franzen, Slow Food Hamburg;
Rudolf Biihler, Biuerliche Erzeugerge-
meinschaft Schwdbisch Hall;
Jiirgen Andruschkewitsch,
Bio-Spitzenkoch Restaurant Rose,
Vellberg-Eschenau;
Moderation: Dr. Hanns-E. Kniepkamp
Drei Hausschweine — drei Rassen: drei gefdhr-
dete Nutztierrassen, zwei davon in der Arche des
Geschmacks, alle gleich zubereitet. Gibt es einen
fiir die Rasse typischen Geschmack? Wir verkosten drei verschiedene
Stiicke in jeweils exakt gleicher Zubereitung:
Schweinemett aus der Oberschale - Schweinshaxe als Kesselfleisch
Schweineschulter als Braten in Niedrigtemperatur.
Zubereitet von Bio-Spitzenkoch und Slow Food Mitglied Jiirgen An-
druschkewitsch vom Restaurant Rose in Vellberg-Eschenau

Linsen - Lens culinaris - Albleisa
J Roman Lenz, stellv. Convivienleiter
Stuttgart;
Woldemar Mammel, Oko-Erzeuger-
gemeinschaft Alb-Leisa
Linsen gehdren — wie Getreide —
zu den dltesten Kulturpflanzen der
Menschheit. Sie tragen den vielver-
sprechenden botanischen Namen
»Lens culinaris, und schon in der Bibel wird die
Geschichte erzéhlt, dass Esau seine ,,Altersversor-
gung“ an seinen Zwillingsbruder Jakob gegen ein
Linsengericht eingetauscht hat! Wahrend in Indien mindestens drei
Mal in der Woche Linsen auf den Tisch kommen, ist vielerorts das
Linsenessen nicht besonders hoch angesehen. Dabei gibt es ausge-
sprochen schmackhafte Gerichte, verschieden schmeckende Sorten
und interessante eiweiireiche Kombinationen insbesondere mit
Getreideprodukten. Allen voran die Schwabischen Linsen und Spétzle!
In diesem Geschmackserlebnis werden wir verschiedene Linsensorten
verkosten und einiges iiber diese kulinarische Pflanze erfahren.
Im Zentrum stehen die drei verschiedenen Sorten (Archepassagier und
Presidio von Slow Food) der Okoerzeugergemeinschaft ,,Alb-Leisa“
von der Schwabischen Alb.

Foto © Bdckerei Honnige Foto © Dieter Rohde
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Wurst ohne Phosphat, Emulgatoren,
Citrate & Co? Warmverarbeitung heif3t
das Geheimnis
Dieter Rohde, Feinkostfleischerei —
Die Wurstmanufaktur Kassel
Phosphate, Emulgatoren, Citrate
braucht man diese Zusatzstoffe wirk-
lich? Die alte Tradition der Warmver-
arbeitung macht es moglich, ohne
Phosphate Wurstwaren herzustellen.
Als Geschmackserlebnis stehen zur Querverko-
stung vier verschiedene Variationen der Brithwurst
aus der Warmfleischverarbeitung ohne
Phosphate & Co und als herkdmmliche Briihwurst mit Phosphat.
Zwei Sorten werden kalt und zwei warm verkostet.

Getreidevielfalt - Brotvielfalt
Heiner Beck, Beckabeck, Rémerstein;
Markus Honnige, Bdckerei Honnige,
Weinsberg
Neben bekannten Getreidesorten wer-
den zunehmend alte Sorten, sogenann-
tes Urgetreide, fiir den taglichen Bedarf
wiederentdeckt. Und jeder weif, dass
Mehl nicht gleich Mehl ist. Gerade beim
Mehl liegt der Unterschied namlich im kleinsten De-
tail: Mehrkorn ist nicht gleich Vollkorn, genauso wenig
wie dunkles Brot automatisch Vollkornmehl enthalt!
Begeben Sie sich mit zwei Experten des traditionellen Backerhandwerks
auf eine ,Brot-Entdeckungs-Reise‘ vom Korn zum duftenden Genussmittel
Brot, das unsere Ess- und Lebenskultur in ihren vielfaltigen regionalen
Besonderheiten aufs Kostlichste widerspiegelt — das Kulturgut Brot.

Hiihnereien — Bauernhahn oder

Turbohuhn?

Thorsten Trapp, Bioethiker;

Karl Schweisfurth, Herrmannsdorfer

Landwerkstdtten, Glonn;

Simon Tress, Bio-Hotel und Restaurant

Rose, Hayingen-Ehestetten

Das Hiihnchen ist der Deutschen liebste

Speise. Es gilt als gesund, ist vielseitig
verwendbar und kostet nicht viel. Die Discounter bie-
ten sich wahre Schlachten darum, wer die billigsten
Hiihnchen anbietet. Doch wo kommen unsere Hiihn-

chen her, und wie ist es moglich, dass sie so billig angeboten werden?

Man sollte sich vergegenwartigen, dass nahezu alle Hiihnchen, die welt-

weit verzehrt werden, als sogenannte Masthybriden von einer knappen

Handvoll Zuchtbetriebe geziichtet werden. Zuchtziel ist es, in moglichst

kurzer Zeit, moglichst viel Fleisch zu produzieren. Dem ist Rechnung
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getragen worden. Doch auch in Biobetrieben werden Masthybride

fiir die Hithnchenmast eingesetzt. Hier diirfen die Tiere zwar etwas

dlter werden, erhalten anderes Futter und diirfen sich mehr bewegen,

aber die Kilken stammen aus den gleichen Zuchtbetrieben wie die

Mastkiiken, die in die konventionelle Mast gelangen. Wie ldsst sich

dieser Monopolisierung in der Gefliigelwirtschaft begegnen? Sind

alte Zweinutzungshiihnerrassen eine Alternative? Im Rahmen des

Geschmackserlebnisses wollen wir Fleisch vom Masthybriden aus kon-

ventioneller Haltung - Masthybriden aus einem Biobetrieb - Sulmtaler

Huhn (alte Zweinutzungshiihnerrasse) - Hermannsdorfer Landhuhn

(Kreuzungsrasse) verkosten. Da die iiberwiegende Anzahl der Teilneh-

mer vermutlich bislang nur Masthybriden geschmacklich kennen wird,

wird dies ein sicherlich spannendes Geschmackserlebnis!

Mineralwasser in der Kiiche:
Geschmacksnuancen richtig
entdecken

Armin Schénenberger,
Wassersommelier

Feinschmecker wissen es schon lange:
Die richtige Mineralwasserauswahl
kann feinste Geschmackserlebnisse

erzeugen — ob als raffinierte Zutat in

der leichten Kiiche oder als Begleitgetrank zu Spei-

sen und Getranken. Aber was macht natiirliches

Mineralwasser eigentlich so besonders? Und was ist

der Unterschied zu anderen Wassergattungen? In dieser Veranstaltung

vermittelt die Informationszentrale Deutsches Mineralwasser mit dem re-

nommierten Wassersommelier Armin Schonenberger den Teilnehmerin-

nen und Teilnehmern, welche Vorziige natiirliches Mineralwasser besitzt

und worauf Kenner bei der Mineralwasserauswahl achten sollten.

VERABREDUNG ZUM ESSEN

Die Verabredungen zum Essen sind ein ganz besonderes Slow Food
Erlebnis: Traditionelle Gerichte, gute, saubere und faire Lebensmittel
der Region von Kennern zusammengestellt und zubereitet.

Dazu gesellen sich Weine der Region.

Anmeldung: www.messe-stuttgart.de/slowfood/rahmenprogramm

Freitag, 19.30 - 23.00 Uhr

Einladung zum Retter-Essen
Anldsslich des diesjidhrigen Archejahrs
2013 von Slow Food Deutschland e. V.
»Essen, was man retten will“, laden die
Koch- und Weinstammtische des Con-
vivium Stuttgart zu einem Retteressen
mit saisonalen Archeprodukten ein.
Die Verabredung zum Essen besteht
aus einem fiinfgdngigen Menii mit
saisonalen Archeprodukten. Dazu werden neben dem Blauen Friihbur-
gunder korrespondierende Weine aus unserer Region gereicht. Auch in
diesem Jahr versuchen wir wieder, dem gartnerisch kargen April kulina-
rische Leckerbissen zu entlocken, um Sie zu verwohnen. Sie erfahren
zwischen den Gangen Interessantes {iber Zutaten und Zubereitung der
Speisen und iiber die Winzer und Weine.

Retteressen

Gefiillte Fladle
Riibencarpaccio mit Teltower Riibchen
Glasierte junge Méhren mit Schinken
vom Murnau-Werdenfelser Rind
Ossobuco und gefiillte Lammbrust vom Alb-Merino-Lamm
mit Bamberger Hornle und Trasimener Bohnchen
Variationen von alten Apfelsorten

Das Menti wird begleitet vom Blauen Frithburgunder und
anderen korrespondierenden Weinen der Region.

Veranstaltungsort Jugendhaus HeleneP., Obere Weinsteige 9,
70597 Stuttgart-Degerloch

Anfahrt http://www.helenep.de/start/map-anfahrt/
Ansprechpartner
Monika.Mekler@hamburg.de

Preis 49,00 Euro, einschl. Brot, Mineralwasser, Wein und Kaffee.

Monika Mekler, Tel 0172/6941051,

Teilnehmerzahl minimal 20 Personen, maximal 40 Personen.
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Zusatz-
sortiment

Die Mohrenkopfle Gastronomie
ladt Sie téglich ein, unsere Hohenloher Spezialititen > i

in vollen Ziigen zu genieBen. Die Gastronomie bietet EJ'LUERI_I{:HE
135 Sitzplitze und im Sommer hat der Biergarten mit % l"-F{?lf'-U_ﬁiiRrth;
iiber 200 Plédtzen gedffnet. - Ideal zum Ausrichten Sf‘“wmﬂﬁfﬂ "

von Feiern und Jubilden sowie fiir Busreisegruppen. (
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Die Fleischtheke '

mit tiglich frischen Echt Héllischen Fleisch- und Wurstwaren x
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aus unserer regionalen und artgerechten Erzeugung, herge-
stellt nach unserem Reinheitsgebot.

Die Béuerliche Markthalle:

Bio-Kéasespezialititen aus der Region ¢ Bio-Bauernbrot,
Backwaren & Konditorei ® Blumen und Pflanzen ¢ Bio-Obst
und -Gemiise aus der Region ¢ Edeka-Vollsortiment ¢ Tou-
ristikbliro Hohenlohe ¢ Fiihrungen durch den Bio-Kriuter- |
und Bauerngarten.

Umweltfreundliches Energiekonzept: ‘
Zwei Photovoltaikanlagen, Solartankstelle, Regenwasserernte,
Heizung aus Biogas, Griines Klassenzimmer,
Schwibisch-Héllische Schweineweide.
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£G-Oko-Verordnung

Ein Projekt der e
BAUERLICHEN
{ ERZEUGERGEMEINSCHAFT
SCHWABISCH HALL

www.besh.de

BirkichstraBe 10 | 74549 Wolpertshausen, direkt an der B14
und Autobahn A6, Ausfahrt Wolpertshausen

Telefon: (07904) 9 43 80-10 | www.regionalmarkt-hohenlohe.de
Offnungszeiten: Montag bis Samstag 7-20 Uhr | Sonntag Schautag




