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Liebes Slow Food Mitglied,

die Genussfiihrerkommission von Slow Food Deutschland will Sie mit diesem
Newsletter — der kiinftig in regelméaBiger Folge erscheinen soll - iiber die
Fortschritte unseres Projekts informieren, vielleicht sogar zu eigenen
Aktivitaten anregen, jedenfalls niitzliche Tipps und Hinweise rund um den

Genussflihrer geben.

Dabei wollen wir uns vor allem auf die Gastronomie-Empfehlungen
konzentrieren, nachzulesen unter http://www.slowfood.de/genussfuehrer/.
Wir freuen uns iiber jede Resonanz. Anregungen und Kritik sind erwiinscht.

Mit genussvollen Griifen
Wieland Schniirch
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Die Genussfiihrer-Kommission stellt sich vor

Jeder kennt ihn: Unsere italienischen Slow Food-Freunde

verdffentlichen inzwischen im 20.Jahr den beriihmten Gast-
stattenfiihrer ,,Osterie dItalia“. Er gehort auf der Appenin-

nen-Halbinsel zum Standard-Repertoire jedes kulinarisch
interessierten Reisenden.

Ein vergleichbares Werk fiir die deutschen Genuss-Regio-

nen zu schaffen, hat sich die Genussfiihrer-Kommission

zum Ziel gesetzt. Erster Schritt auf diesem Weg ist eine zwi-
schenzeitlich viel besuchte Website (http://www.slow-

food.de/genussfuehrer/), auf der bereits weit iiber 100
Gaststdtten — vornehmlich im siiddeutschen Raum - von
ortlichen Testgruppen empfohlen werden. Von der Saar bis
in die Oberpfalz, vom Breisgau bis in die norddeutsche
Tiefebene reichen die Gaststétten-Tipps, die von unseren
Mitgliedern vor Ort ausgiebig gepriift und fiir gut befunden
wurden. Und auch etliche Produzenten-Tipps versprechen
einen hochwertigen Einkauf sauberer regionaler Produkte
direkt vom Erzeuger.

Die siebenkdpfige Genussfiihrer-Kommission hat sich zur

hauptsdchlichen Aufgabe die Koordinierung der Testergeb-
nisse aus den Convivien und die Griindung und Unterstiit-
zung neuer Testgruppen in den jeweiligen Regionen
gemacht. Wir wollen so schnell wie moglich die ,,weif3en
Flecken®
schlieBen und ein flichendeckendes Angebot an guten,
sauberen und fairen Gaststatten mit regionaler Kiiche und

auf unserer Genuss-Landkarte Deutschlands

an herausragenden Produzenten ortlicher Erzeugnisse pra-
sentieren.

Hierzu brauchen wir noch viele weitere Testgruppen und
aktive Mitglieder in den Convivien, die sich an unserem
Projekt beteiligen. Jedes interessierte Mitglied ist zur Teil-
nahme aufgerufen. Wenden Sie sich an lhren Convivienlei-
ter oder direkt an die Kommission (z.B.
wieland.schnuerch@t-online.de). Wir erkldren Ihnen ger-

tiber

ne, wie man eine Testgruppe griindet, welche Bewertungs-
kriterien unseren Empfehlungen zugrunde liegen und wie
die Tipps dann auf der Website prdasentiert werden kon-
nen. Die Kommission hat in jahrelanger Arbeit verbindli-
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che Grundsatze entwickelt und auch ein Handbuch fiir die
Praxis erstellt, mit dem erste Fragen beantwortet und erste
Schritte geplant werden kdnnen.

Wir wiinschen uns, dass wir rasch dem grof’en Ziel der

Kommission, einen Genussfiihrer nach unserem grof3en ita-
lienischen Vorbild zu erstellen, ndher kommen und bald je-

des Slow Food-Mitglied mit einem solchen Buch im Gepack
bequem seine ndchste Genuss-Reise planen kann.
Die Genussfiihrer-Kkommission hat Regionalverantwortliche

bestimmt, die als direkte Ansprechpartner vor Ort in der je-

weiligen Region fungieren sollen. Der Kommission gehoren

an:

e Thomas Baschetti (CV Osnabriick) Norden
th.baschetti@googlemail.com

¢ Armin Brucker (CV Pfalz) Westen

drs.brucker@t-online.de

Schuch's Restaurant | Frankfurt
Dieses Restaurant ist eine Empfehlung vom Convivium
Frankfurt / Main

Inhaber: Jiirgen Schuch
Alt-Praunheim 11

60488 Frankfurt

Telefon: 069/ 76 10 05
post@schuchs-restaurant.de

Offnungszeiten: Montag und Freitag 17.00-22.00 Uhr,
Dienstag, Donnerstag, Samstag und Sonntag
12.00-22.00 Uhr.

Mitten in Praunheim, unweit der Nidda, liegt Schuch’s Re-
staurant im alten Ortskern. Mit dem Ambiente des renovier-
ten Gebdudes findet man einen guten Kompromiss
zwischen Frankfurter Traditionswirtschaft und Moderne.

Die Kiiche bietet Originelles rund um den Apfel, mit Inter-
pretationen regionaler Gerichte und saisonalem Angebot
(Erdbeerwochen, Pfifferlings-Special etc.).

Neugierig wird man auf ,Schédfers liebste Vorspeise mit
Bratapfel und Schafskdse’, oder das ,Apfelhacksteak mit
Quitten-Senf-Sauce’.

'Hausgemacht’ ist hier noch wortlich zu nehmen, so wer-
den nicht nur Suppen und Saucen, sondern auch die be-
liebte Apfelbratwurst selbst hergestellt. Viele Zutaten
kommen von nahe liegenden Erzeugern, teils in Bio-Quali-
tat.

Ein Highlight sind die ,Hessischen Gaumenfreuden’ mit 5

e Robert Friedenberger (CV Ulm) Produzenten
roberthd@gmx.de
e Karl-Heinz Hassis (CV Stuttgart) Siidwesten
hassisk@web.de
¢ Sabine Schaefer (CV Frankfurt) Mitte
Sabine@sail-it.org
e Wieland Schniirch (CV Miinchen, Siidbayern
Kommissionsleitung)
wieland.schnuerch@t-online.de
e Gerhard Tremel (CV Niirnberg) Franken
nuernberg@slowfood.de
1
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Kartographie: Thomas Baschetti © OpenStreetMap und Mitwirkende,CC-BY-SA

Vorspeisen von Blutwurstcrostini bis zur Griinen Sof3e, da-
zu eine ser-Probe der selbstgekelterten Apfelweinspeziali-
taten.

Aber auch die lippig portionierten Hauptgerichte sind zu
empfehlen; eine Salatkarte und einige vegetarische Ge-
richte machen das Angebot komplett. Viele Hauptgerichte
werden auch als Degustationsportion angeboten.

Das lasst mehr Platz fiir den siiRen Abschluss: wunderba-
res selbstgemachtes Eis oder monatlich wechselnde Des-

serts, wie das ,Apfeltiramisu’.
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Und wer sich der Qual der Wahl nicht stellen will, nimmt ei-
nes der intelligent komponierten Meniis.

Das tolle Konzept der Kiiche wird nur durch die Tatsache ge-
triibt, dass tiber 200 Pldtze ihren Tribut fordern — a la minu-
te ist da nicht mehr drin.

Die drei Biere stammen aus Hessen, wie auch das kleine,
feine Angebot an offenen Weinen — nur der Rosé machte
die Reise aus Baden nach Praunheim.

Alkoholfrei heifit hier Bio — und natiirlich wieder Apfel!
»Die kreative Apfelkiiche* — so beschreibt das Team von

Schuch’s sein Konzept, und das trifft den Nagel auf den
Kopf. Kiiche und eigene Kelterei bieten Bekanntes und
Neues rund um den Apfel, ein kleiner Verkaufsladen steht
fiir apfelige Mitbringsel wie Apfelsherry oder -senf zur Ver-
fligung, dazu gibt es zahlreiche Informationen iiber regio-
nale Apfelinitiativen, andere Betriebe und die Reihe
Hessen a la Carte, bei der das Schuch’s ebenfalls dabei
ist. Nicht zuletzt ist die Mitgliedschaft bei den Hessischen

Wirtshauskelterern zu erwdhnen.

Uber das Jahr hinweg werden iiber den Saisonkalender

Sonderaktionen angeboten, vom Muttertagsfest bis zur

Kellerfiihrung.
Preise: Die Hauptgerichte bewegen sich zwischen 12,90
Euro und 19,90 Euro, Suppen ab 3,90 Euro. Die Meniis

Auch bei den Getrdnken steht der Apfel im Mittelpunkt — schlagen mit 26,00 - 32,00 Euro fiir drei Gdnge zu Buche.

das beginnt schon mit den Aperitif-Empfehlungen, wie Ap- Getrdnke ab 1,90 Euro fiir den Hausschoppen oder ein
felsherry oder Apfelschaumwein und setzt sich mit den 8 Wasser, bis zu 5,50 Euro fiir den Wein.

verschiedenen(!) Apfelweinen fort, vom sortenreinen Gold-
parmdne-Wein bis zur ,Groen Liebe’ von Boskop und Ries-
ling.

Was verstehen wir unter ,,regionaler Kiiche* ?

»Regionale Kiiche“ ist die Gesamtheit der regionaltypi-
schen Speisen einer Region. Darunter versteht man die
Spezialitaten der jeweiligen Gegend, die meist nach tradi-
tionellen Rezepten zubereitet werden.

Viele Spezialitaten sind inzwischen in ganz Deutschland
verbreitet, wie z.B. die WeiBwurst oder der Thiiringer Kartof-
felklof}, schwabische Spatzle oder Pichelsteiner, Kassler
oder Matjes. Doch stets ist die Ursprungregion noch be-
kannt, mitunter sogar der genaue Ort. Etliche regionaltypi-
sche Gerichte sind der Festtagstradition entlehnt, wie z.B.
Braten und Torten. Heute genie3t man sie rund ums Jahr.
Und immer noch sind viele Spezialitdten nach wie vor in
das regionale Brauchtum eingebunden, wie Faschingskrap-
fen, Fastenbier, Ostergebdck oder Weihnachtspldatzchen.
Andererseits sind auch viele Spezialitdten der deutschen
Kiiche in den meisten Regionen vertreten — allerdings oft
in unterschiedlicher Zubereitungsform oder in Kombinati-

on mit verschiedenen Beilagen. So trifft man Gerichte wie
Schweinebraten, Sauerbraten oder Gansebraten in nahezu
jeder Gegend Deutschlands an. Aber sie werden meist auf
andere Art zubereitet. Schlachtplatten gibt es {iberall, wo
frisch geschlachtet wird. Doch die Wurst schmeckt je nach
Region anders und wird unterschiedlich gewiirzt. Beilagen
wie Kartoffelsalat oder Bratkartoffeln gelten als typisch
deutsche Gerichte — und existieren doch in unterschied-
lichsten regionalen Varianten.

Selbst die verschiedenen Krautsorten, fiir die Deutschland
schon beinahe sprichwortlich beriihmt ist, werden im Nor-
den und Siiden unterschiedlich zubereitet und haben als
Blaukraut oder Rotkohl sogar verschiedene Namen. Und
auch bei einem ,typisch deutschen“ Gericht, wie der Kar-
toffelsuppe gibt es unzdhlige Varianten, auf die die jeweili-
ge Gegend stolz ist.

Jede Region bietet also auch dort, wo keine ausgepragten
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Was verstehen wir unter ,,regionaler Kliche* ?

Spezialitdten benannt werden kdnnen, eine ganze Palette
von Speisen typisch deutscher Hausmannskost in ihrer je-
weiligen regionalen Ausprdagung.

_.

Aus diesem Grund verstehen wir unter ,,regionaler Kiiche“
auch Gerichte, die aus regionaltypischen Grundprodukten

hergestellt werden, sofern sie den vorgenannten Kriterien
entsprechen, d.h. zumindest nach den Rezepten populdrer
deutscher Speisen gekocht sind.

Viele Pflanzen oder Nutztierrassen sind noch immer iiber-
wiegend in einer bestimmten Gegend Deutschlands behei-
matet. Deshalb sollten Koche, die sich bemiihen, den
Reichtum an Grundstoffen ihrer Heimatregion in ihren
Speisen zu verarbeiten, von uns ebenso hervorgehoben
werden, wie engagierte Wirte, die sich der Forderung oder
Pflege seltener Nahrungsmittel verschrieben haben.
Natiirlich begriiBen wir es besonders, wenn ein Gastronom
Passagiere aus der Arche des Geschmacks auf seine Spei-
sekarte setzt.

Erst recht verdienen diejenigen Gastwirte unsere Unterstiit-
zung, die alte, in Vergessenheit geratene Rezepte ihrer Ge-
gend wiederbeleben und sich um den Erhalt im
Aussterben begriffener Kiichentraditionen bemiihen.

Wir méchten Sie in Zukunft regelménig dber den Genussfiihrer informieren. Haben Sie Anregungen, Fragen,

Antworten? Schreiben Sie uns!

http://www.slowfood.de/genussfuehrer/
E-Mail: wieland.schnuerch@t-online.de

Konzeption & Entwurf: Thomas Baschetti
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