SIOW FOO (1E Convivium Nirnberg

Schneckenpost 28.12.2006

Liebe Freunde und Schnecken,

ganz bewusst haben wir keinen Weihnachtsrundbrief verschickt, sondern mdchten uns nach den Festtagen an
unsere Mitglieder (und solche die es vielleicht werden wollen) wenden.

Zunachst ein herzliches Willkommen an unsere neuen Mitglieder:

Frau Gudrun Pach und Bernhard Langenegger
und als Forderer
die Klosterbetriebe Plankstetten

Wir freuen uns sehr, dass Sie sich der Slow Food Bewegung angeschlossen haben. Bestimmt sehen wir uns in
Kilrze bei einem Schnecken-Stammtisch (Mitglieder), oder bei einer der interessanten Veranstaltungen.
Mdchten Sie aktiv mitarbeiten und ihr Wissen oder Organisationstalent einbringen, setzen Sie sich bitte mit uns
in Verbindung.

Die Feiertage sind hoffentlich gut Giberstanden und konnten in entspannter Atmosphéare verbracht werden. Bei
dem einen oder anderen wird sich durch die leicht erhdhte Kalorienaufnahme wahrend der Festtage, der
Bodyindex verandert haben, nach dem Motto ,Je grof3er das Konfekt, desto grof3er die Konfektionsgrof3e

Ein Grund mehr, an die Grundsétze von Slow Food zu erinnern:

,»Gut, sauber und fair“ist das neue, internationale Motto unserer Vereinigung und der ,bewusste Genuss”
weiterhin oberstes Prinzip.

Das Slow Food Convivium Metropolregion Nirnberg méchte auch im Jahr 2007 dazu beitragen, diese Devise in
die Praxis umzusetzen viele interessante Veranstaltungen anbieten und in der personlichen Begegnung
lebendig werden lassen.

Es sind bereits einige Projekte fertig geplant und im Internet nachzusehen, weitere sehr interessante Dinge in
Arbeit. Sie werden nach und nach folgen und - so bald letzte organisatorische Hirden tbersprungen sind —
eingefugt. Es lohnt sich deshalb, regelméfig auf unsere Internetseite zu schauen (nicht zuletzt auch, weil viele
unserer Veranstaltungen oft schnell ausgebucht sind)!

http://www.slowfood.de/slow food vor ort/nuernberg/

Die Seite soll im Laufe des Jahres etwas umstrukturiert bzw. erweitert werden und noch zusatzliche, aktuelle
Informationen enthalten.

Einige grof3e Ereignisse werfen bereits jetzt ihren Schatten voraus:

Slow Food Deutschland feiert ndchstes Jahr sein 15jahriges Jubildaum und das Convivium Nirnberg wird im
Herbst 10 Jahre alt! Unser eigenes Jubilaum mochten wir natirlich entsprechend feiern und wiirdig begehen.
Zum gegebenen Zeitpunkt informieren wir dartiber néher.

Zur grol3en Messe ,Biofach” (15.2.-18.2.07) wird der Grinder und langjahrige Vorsitzende von Slow Food
International, Carlo Petrini, nach Nurnberg kommen, um dort die Eréffnungsrede zu halten. Sicher eine gute
Gelegenheit, diese bedeutende Personlichkeit einmal live zu erleben.

Slow Food Deutschland wird diesmal sogar mit einem eigenen Messestand vertreten sein und unser Convivium
hat dabei die Mdglichkeit, sich ebenfalls zu prasentieren.

Weiterhin bleiben wir aktiv bei der Gestaltung des ,Genussfihrers” und werden auch im nachsten Jahr
zahlreiche Restaurants und Gaststatten besuchen und testen, um das eine oder andere davon aufnehmen zu
kdénnen (auch hier detaillierter Infos auf unserer Internetprasenz).
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Die bewahrten und gut angenommenen Stammtische werden (wahrscheinlich im zweimonatigen Abstand)
weiter Bestand haben und die Moglichkeit bieten, sich gegenseitig kennen zu lernen und persénlich
auszutauschen. Naheres jeweils dazu in den entsprechenden Rundschreiben und auf der Internetseite.

Um alle diese Dinge auf die Beine zu stellen, bedarf es viel Idealismus und ehrenamtlichen Engagements.
Deshalb an dieser Stelle auch ein grol3es Dankeschon an den kleinen (aber erweiterbaren!) Kreis der
besonders aktiven Mitglieder, die oft viel Zeit investieren, um das Convivium Nurnberg lebendig zu erhalten.

Wir freuen uns auf das kommende Jahr und laden alle herzlich ein, an unseren Veranstaltungen teilzunehmen,
sich aktiv einzubringen und Slow Food als Organisation (aber auch mit seinen Grundsétzen) noch bekannter zu
machen. Nur so kénnen die eingangs genannten Prinzipien tatsachlich umgesetzt werden und Verénderungen

bewirken. Die Lebensmittelskandale 2006 haben uns gezeigt, wie wichtig das ist.

In diesem Sinne wiinschen wir uns allen ein Jahr mit weniger negativen Schlagzeilen und dafiir umso mehr
angenehmen Uberraschungen.

Jedem einzelnen von Ihnen winschen wir fir seine individuelle Situation das Stiickchen, das zum persdnlichen
Glick fehlt. Nehmen Sie sich 6fters die Zeit zum Genuss und lassen Sie ab und zu die Hektik des Alltags an
sich abprallen. Nur wer genief3en kann hat Spal3 am Leben!

In diesem Sinne schwungvoll auf in das Jahr 2007

Ihr
Mit genussvollen Grissen

Gerhard Tremel
Slow Food Convivium Nirnberg
Letzte Warnung

Wenn wir nicht aufhoren
uns mit unseren kleinen
taglichen Sorgen
und Hoffnungen
unserer Liebe
unseren Angsten
unserem Kummer
und unserer Sehnsucht
zu beschéftigen
dann geht die Welt unter

Und wenn wir aufhéren
uns mit unseren kleinen
taglichen Sorgen
und Hoffnungen
unserer Liebe
unserem Kummer
und unserer Sehnsucht
zu beschéftigen
dann ist die Welt untergegangen

(Erich Fried)
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*VVeranstaltungsvorschau*
fur Mitglieder, Gaste und Interessierte

Weinseminar | - Einsteiger

Buchung nur noch auf Warteliste mdglich !

Gehoren Sie zu den Menschen, die im Supermarkt oder in der Tankstelle stehen und die Weinflasche danach
aussuchen, ob lhnen das Etikett gefallt???

Slow Food Nirnberg (Metropolregion) startet im Januar 2007 in NUrnberg mit einer Serie von Weinseminaren
mit dem Motto:

Vom Weinfreund zum Weinkenner fur Einsteiger, Fortgeschrittene und Profis.

Unser erster Referent ist zugleich unser ,jliingstes* Fordermitglied:

Martin Kossler, diplomierter Werkstoffingenieur, hangte kurz vor Abschluss der Promotion diese an den
beriihmten Nagel, um sich dem florierenden Weinimport voll zu widmen. Den griindete er 1982 zusammen mit
Partnern und préagt seitdem als Geschéftsfiihrer maf3geblich Programm, Philosophie und Konzeption des
europaweit bekannten Weinversands.

Martin Kossler beschéftigt sich seit Gber 30 Jahren mit dem Thema Wein. Als Naturwissenschaftler
interessieren ihn die chemisch-physikalischen Kriterien von Weinqualitat. Seiner naturwissenschaftlichen
Erfahrung auf dem Gebiet der Weinchemie und des Weinan- und -ausbaus vertrauen inzwischen zahlreiche
Allergiker, darunter viele Arzte. Als vielschreibender Weinautor, unter anderem mit einer Kolumne im Magazin
,Der Stern“, geht er der spannenden Frage nach ,Warum schmeckt Wein so, wie er schmeckt?“. Martin Kdssler
hat sich der Vermittlung von Kriterien fur Qualitat verschrieben, er will Qualitat und Geschmack verstéandlich
machen durch Informationen zur Warenkunde; er bedauert, dass sich die Branche noch immer in inflationarem
Gejubele und damlichen Bewertungszitaten ergeht, statt durch profunde, kritische und selbstkritische
Information fir mehr Interesse an gutem Wein zu sorgen. Martin Kdssler nimmt seine Kunden ernst; er lebt fir
sein Motto: ,Nur wer mehr weil3, schmeckt mehr®,

Wir wollen mit Ihm schmecken und bestimmen lernen.
Fur weitere Seminare haben wir unsere bekannten Weinhandler und Slow Food Mitglieder und Férderer aus
Nurnberg und Ansbach vorgesehen.

Einsteiger-Seminar

Warum schmeckt Wein so wie er schmeckt?

Ein spannendes Seminar, das sich an Ein- aber auch an Aufsteiger in das Faszinosum Wein wendet.

Nur wer weil3, was man schmecken kann, wird Wein richtig erschmecken kdnnen.

Deshalb geht es in diesem Seminar um die Einflliisse von Rebsorte, Weinbergsarbeit, Verarbeitung,
Weinbereitung und Kellertechnik auf Qualitdt und Geschmack von Wein. Ziel ist es, Wein technisch verkosten
zu lernen. Der kritische Vergleich serits hergestellter Weine aus handwerklicher Produktion erganzt das
Gelernte praktisch.

Termin: Freitag, 19.01.2006, 19 Uhr

Ort: K & U Die Weinhalle, Nordostpark 78, 90411 Nurnberg
Preis: EUR 17,50/22,50

Anmeldeschluss: 15.12.2006
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Tafelrunde Februar 2007

Kurzvortrag:
Einflhrung in die Vielfalt der Kartoffeln und Tomaten
von Dipl. Biologe Peter Kunze

Ein Vortrag, Uber interessante Kartoffelsorten aus verschiedenen Landern Europas und Informationen tber alte
und seltene Tomatensorten.

Ein Thema ist natirlich auch deren Anbau, der Geschmack und die Verwendung.

Herr Kunze erzahlt uns auch wie er Tomatenzichter und ,Kartoffelbauer® wurde.

Termin: Dienstag, 06.02.2007, 19h

Ort: Gasthof Schwarzes Kreuz, Konigstr. 81, 90762 Furth
Preis: 2€, freiwillige Spende

Anmeldeschluss: 01.02.2007

,Vom halben Schwein zur ganzen Bratwurst*

Metzgermeister Gerhard Meyer zeigt uns in seinem ,Finf-Sterne-Fleischerfachgeschaft, was aus einem halben
Schwein gemacht werden kann.

Unter dem Motto ,Die Wurstqualitat beginnt beim Tier“ erhalten wir viele Informationen Giber das Schwein als
solches.

Er stellt mit uns eine handwerklich gefertigte Bratwurst her, die wir natirlich auch verkosten werden.

Es wird sicher eine herrlich schéne Schweinerei!!!!

Termin: Samstag, 10.12.2007, 10-13 Uhr

Ort: Metzgerei Meyer, Kirchenweg 39, 90419 Nurnberg

Preis: 7,50 € fur Mitglieder & 10,00 € fir Nichtmitglieder incl. Préasent
Anmeldeschluss: 31.01.2007

Schokolade und mehr...

Seminar mit Vorstellung verschiedener ,Chocolatiers® und Verkostung
www.Mundi-Weine.de

Eine ausfuhrliche Beschreibung folgt in Kirze.

Nur 16 Platze !

Termin: Donnerstag, 08.03.2007, 19.30h

Ort: Mundi Weine.de, Letterio Cammaroto, Briver Allee 1, 91207 Lauf
Preis: 27,50 € Mitglieder, 32,50 € Nichtmitglieder

Anmeldeschluss: 20.02.2007

Weinseminar Il - Industrie gegen Handwerk

Ein aktuelles Seminar, das sich dem grundséatzlichen Unterschied zwischen Billigweinen und Weinen aus
handwerklicher Herstellung widmet.

Wir probieren einige der populérsten Discounterweine, erklaren wie diese hergestellt werden, wo die
Grundweine herkommen und warum sie so schmecken, wie sie schmecken. Diese vergleichen wir mit Weinen
aus individueller handwerklicher Produktion, gehen ein auf die Unterschiede in Anbau, Ausbau, Herstellung und
Verarbeitung und erlautern, wie der Unterschied in Geschmack und Preis zustande kommt.

All das wird anhand zahlreicher praktischer Beispiele erlautert, wobei es vor allem um die sensorische
Unterscheidung und die anschlie3ende Beurteilung der Preiswirdigkeit geht.

Termin: Freitag, 23.03.2006, 19 Uhr
Ort: K & U Die Weinhalle, Nordostpark 78, 90411 Nirnberg
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Preis: EUR 17,50/22,50
Anmeldeschluss: 01.03.2007

Slow Bier 2007

Eine Geschmacks-Erlebnis-Messe rund um das Bier vom 27.-29. April 2007 in Miinchberg und Helmbrechts.
Die zweite ,slow bier” ist eine Initiative des Slow Food Conviviums in Oberfranken,

Wo mit 257 Braustatten die gro3te Bauereidichte weltweit zu finden ist.

Die Slow Bier will die ganze aktuelle Bandbreite des Bieres prasentieren, Bier in einen genussvoll-kulturellen
Kontext stellen und zeigen, dass es mehr sein kann als nur ein massenkompatibler Durstldscher.

Bierothek: in der tber 100 verschieden handwerklich hergestellte Biere verkostet werden kénnen.

Marktplatz: der alles prasentiert, was zum Bier passt. z.B. handwerklich hergestelltes Brot und Bier, Wurst,
Senf, Schokolade.

Geschmackserlebnisse: Austern und Schwarzbier, Schlachtschiissel und Bier.
Brauereibesichtigungen, Ausstellungen und Geschmacksparcours fir Kinder

Termin: Samstag, 28.04.2007, 10 — voraussichtlich 19 Uhr

Ort: Gotz-Gebaude, Bahnhofstr. 11, 95213 Munchberg (Bus-Transfer wird angeboten)

Preis: EUR offen
Anmeldeschluss: 31.03.2007

Alle Termine & Veranstaltungsvorschau 2007 wie immer hier...

Gerhard Tremel
Convivienleitung Nirnberg

Nuernberg@slowfood.de

Slow Food Deutschland e. V.
Convivium Nirnberg
Knogackerweg 13

90475 Nurnberg

Fon 0911-8325188 + 0911-95166-0
Fax 0911/8325131
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Anmeldeformular

Hiermit melde ich verbindlich an (wird nur giiltig bei Uberweisung bis zum angegebenen Termin)

Per Post an:

Slow Food Deutschland e. V. Bankverbindung
Convivium Nurnberg Rudolf Mdiller

z. Hd. Gerhard Tremel Kto.Nr.: 1818665
Knogackerweg 13 BLZ: 120 300 00
90475 Nurnberg DKB Berlin

oder Fax: 0911/8325131
oder per Online-Anmeldung Uber die Links — siehe unten

Termin:

... Person(en) fir Weinseminar | - Einsteiger

Termin: Freitag, 19.01.2006, 19 Uhr

Ort: K & U Die Weinhalle, Nordostpark 78, 90411 Nirnberg
Preis: EUR 17,50/22,50

Anmeldeschluss: Buchung auf Warteliste mogliche

... Person(en) fur Tafelrunde Februar 2007

Termin: Dienstag, 06.02.2007, 19h

Ort: Gasthof Schwarzes Kreuz, Kdnigstr. 81, 90762 Firth
Preis: 2€, freiwillige Spende

Anmeldeschluss: 01.02.2007

... Person(en) fur ,Vom halben Schwein zur ganzen Bratwurst*

Termin; Samstag, 10.012.2007, 10-13 Uhr

Ort: Metzgerei Meyer, Kirchenweg 39, 90419 Nurnberg

Preis: 7,50 € fur Mitglieder & 10,00 € fur Nichtmitglieder incl. Prasent
Anmeldeschluss: 31.01.2007

... Person(en) fir Schokolade und mehr...

Donnerstag, 08.03.2007, 19.30h

Ort: Mundi Weine.de, Letterio Cammaroto, Briver Allee 1, 91207 Lauf
Preis: 27,50 € Mitglieder, 32,50 € Nichtmitglieder

Anmeldeschluss: 20.02.2007

... Person(en) fur Weinseminar 1l - Industrie gegen Handwerk

Termin: Freitag, 23.03.2006, 19 Uhr

Ort: K & U Die Weinhalle, Nordostpark 78, 90411 Nirnberg
Preis: EUR 17,50/22,50

Anmeldeschluss: 01.03.2007

... Person(en) fir Slow Bier 2007

Termin: Samstag, 28.04.2007, 10 — vorraussichtlich 19 Uhr

Ort: G6tz-Gebaude, Bahnhofstr. 11, 95213 Minchberg (Bus-Transfer wird angeboten)
Preis: EUR offen

Anmeldeschluss: 31.03.2007
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*Veranstaltungsruckblick*

Sonntag, 26. November 2006
Back-Kochkurs - Apfel, Nuss und Mandelkern mit Weihnachtsgeschichten

Apfel, Nuss und Mandelkern waren erst einmal zu verarbeiten, bevor wir sie
verkosten durften bei unserer diesjahrigen Weihnachtsveranstaltung am 25.11.2006

Slow Food hatte vor dem Genuss die Arbeit gesetzt und 16 Mitglieder und Géaste und 3 Kinder fanden sich in
der Kochschule Wittenstein zum gemeinsamen Platzchenbacken ein.

Die Armel wurden hochgerollt und dann ging es unter der Anleitung zweier Patisseriedamen, vom Team
Wittenstein so richtig zur Sache.

Innerhalb von 2 Stunden entstand kleine und grofRe Kostlichkeiten aus Marzipan, Zucker, Mandeln, Butter,
Eiern, Nussen und was sonst noch so alles im Advent aus der Kiiche duftet.

Die bekannten Vanillekipferln wurden gerollt und daneben entstanden Kartoffellebkuchen. Derweilen zauberte
eine andere Gruppe in der Kiiche einen Uberraschungskuchen aus Apfeln und Niissen, wiederum andere
rollten Mascarponekugeln oder stachen mit Formchen Englisches Shortbread aus. Verfuhrerisch dufteten
derweilen schon die Pistazien-Marzipan-Pralinen und machten den Zimttriiffeln Konkurrenz.

Mandel-Zitronen-W trfel wurden mit Guss versehen und lieRen einem das Wasser im Munde zusammenlaufen.
Liebevoll wurden Marzipanballchen geformt und auf getrocknete Aprikosen gesetzt. Gro3 und Klein waren mit
Feuereifer bei der Sache. Zur Einstimmung auf den kommenden Advent wurden noch klassische und heitere
Weihnachtsgeschichten und Gedichte vorgelesen.

Nach getaner Arbeit begann natirlich die Verkostung bei Kaffe und Tee und jeder nahm mehrere Titchen voll
suf3er Kdstlichkeiten mit nach Hause.
...ach so...hier gibt es die Weihnachtsgeschichten von Monika Tremel

http://www.unterhaltungsspiele.com/W eihnachten/weihnachten.htmi
....und hier die von Claudia Escherich mitgeschriebenen Rezepte....

Amerik. Apfel-Zimt-Kuchen
350g Zucker

3 Eier
200 ml  Pflanzendl
1TL Salz
400g  Mehl
1TL Backpulver
1TL Zimt
1 Tutchen Lebkuchengewtirz
6-8 Apfel geschaélt, geschnitten

1 Pckg.Vanillezucker
2 Handvoll gehackte Walntisse

auf Blech, bei 180° 40 — 45 Min. backen

Schoko Zimt Truffel

150 g weiche Butter, 50 g Puderzucker, 1 EL gem. Zimt, 2-3 EL Cognac
200 g weil3e Schokolade, 200 g Vollmilch-Schokolade, Puderzucker zum walzen

Butter mit dem Puderzucker schaumig schlagen, Zimt und Cognac darunter mischen. Beide Schokoladen grob
zerkleinern und in einer Schissel Gber dem Wasserbad schmelzen. Flissige Schokolade unter die Buttermasse
mischen und ca. 2 Std. kuhl stellen.

Aus der Truffelmasse ca. 30 kleine Kugeln formen, diese in Puderzucker wélzen.
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Mitglied werden ?

An:

Gerhard Tremel
Convivienleitung Nirnberg

Nuernberg@slowfood.de

Slow Food Deutschland e. V.
Convivium Nurnberg

Knogackerweg 13

90475 Nurnberg

Fon 0911/8325188 P. 0911/95166-0D.
fax 0911/8325131 P. 0911/95166-22 D

Ja, ich moéchte die Arbeit von Slow Food unterstiitzen als

Einzelmitglied (€75,00 p.a.) O
Familienmitglied (€95,00 p.a.) O

Anrede: e et e e ea et e e e e et e eaeaaaans
Vorname: PP PP :
Name: PP
Strasse: PP
PLZ: Ot
TlEONNUMIMET . .. e

B M- AN B .. ettt
Geburtsdatum

Nur bei Familienmitgliedschaft, 2. Mitgliedskarte fir:

[NV F= 1 =N

Bei dem Mitgliedsbeitrag handelt es sich um einen Jahresbeitrag.
Die Mitgliedschaft verlangert sich automatisch um ein Jahr, wenn sie nicht spatestens mit einer Frist von zwei
Monaten zum 31.12. des jeweiligen Jahres gekiindigt wird.

Einzugserméchtigung

Bitte machen Sie es sich und uns einfach und erteilen Sie uns eine (jederzeit widerrufliche)
Einzugserméchtigung.

Hiermit erméchtige ich Slow Food, die falligen Mitgliedsbeitrdge von meinem u.a. Konto einzuziehen.

KOOI AT
Lo g1 (0] a1V T 0] 0 =T PPN
BLZ: PP
=0 L1 L] (P

Seite 8 von 8


mailto:Nuernberg@slowfood.de

