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memationat | Ao die wilden Kerle
kochen

Norwegen, das Land der Wikinger und Fjorde, der Trolle

und der Mittsommernacht. Endlose Walder, kristallklares Wasser,
atemberaubende Landschaft. Wer das alles im Uberfluss vor der Haustiire
hat, wird entweder nachlissig im Umgang mit den Schitzen der Natur —
oder besonders achtsam.

Ingeborg Pils hat sich auf die Reise nach Nordland gemacht.

Der Blick aus dem Fenster beim Flug von Oslo nach Trondheim triigt nicht: Norwegen ist
vor allem Wasser und Wald, gespickt mit kleinen Dérfern und Hofen. Das wundert nicht bei
einem Land, das etwas grof3er ist als das heutige Deutschland, aber nur knapp 4,9 Millio-
nen Einwohner hat. Macht rein statistisch 12,8 Menschen pro Quadratkilometer Flache
(bei uns sind’s 229). Rund ein Viertel der Norweger lebt in den drei Grof3stédten Oslo, Ber-
gen und Trondheim. Alle drei waren oder sind Landeshauptstadt. Trondheim an der Fluss-
miindung des Nidelv wurde im Jahr 997 vom Wikingerkdnig Olav Tryggvason gegriindet.
Im 12. Jahrhundert wurde es als konigliche Kronungsstadt abgeldst von Bergen, fiir viele
die schonste Hafenstadt Europas. Grof geworden mit der Hanse, hat sich Bergen bis in un-
sere Tage seinen einstigen Charme erhalten. Heute ist Oslo der Regierungssitz, hier tagen
Parlament und Oberster Gerichtshof. Im eher bescheidenen klassizistischen Schloss lebt
die Konigsfamilie, in unmittelbarer Nachbarschaft residiert das norwegische Nobel-Komi-
tee, das alljahrlich den Friedensnobelpreis verleiht. Trotz seiner nur 600.000 Einwohner
gehort Oslo flichenmifBig zu den grofiten Hauptstddten der Welt. Eingerahmt von dicht
bewaldeten Bergriicken und dem Oslofjord ist sie Europas griinste Metropole.

die schonste Kiiste der Welt zu besitzen,
in der heiter-beschaulichen Universi-
tatsstadt Trondheim, derzeit Norwegens

Genug Geschichte. Wir starten un-
seren kulinarischen Streifzug durch Nord-
land, das fiir sich in Anspruch nimmt,

Natur pur

Die Region Sgr-Trgndelag in Mittel-
norwegen. Hier liegt Trondheim, 500 Kilometer
nordlich des Polarkreises.

Technologie-Hauptstadt. Hier gibt es eine
erstaunliche gastronomische Vielfalt:
japanische, spanische und italienische
Restaurants, Kneipen, Bars, StraRencafés.
Unser Ziel ist das Fischlokal ,,Havfruen®,
bekannt fiir seine traditionelle Fischkiiche
in zeitgemafier Form. Die junge Kellnerin
strahlt uns an. ,,/hr seid aus Deutschland?
Dann kann ich Euch die Karte und unsere
Kiichenphilosophie ja auf Deutsch erkld-
ren.“ Vor drei Jahren ist sie nach Norwe-
gen gekommen und dort geblieben, der
Liebe wegen. Die Sprache hat sie schnell
gelernt, ,,ist ja fast wie Deutsch“, Mein
norwegischer Freund nickt zustimmend.
Sie wechseln ein paar Satze in der Lan-
dessprache — und ich verstehe kein Wort,
nicht einmal andeutungsweise.

Zuriick zur Speisekarte. Im ,,Havfruen“
wird rund ums Jahr fangfrischer Fisch an-
geboten, jeden Monat gibt es eine beson-
dere saisonale Spezialitat. Im Februar ist
es Skrei, der Winterkabeljau. Ein Fisch,
der, wie es heif3t, Norwegen grof} gemacht
hat. Er wéchst im Nordpolarmeer rund
um die Inselgruppe der Lofoten auf, rund
400 Kilometer nordlich des Polarkreises.
Mindestens fiinf Jahre verbringt er in den
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arktisch-kalten Gewdssern, bevor er sich
in laichreifem Zustand auf die lange Reise
an die norwegische Kiiste macht. Schon
im 10. Jahrhundert begannen die norwe-
gischen Wikinger, mit dem Skrei zu han-
deln, den sie ab dem 12. Jahrhundert auch
in getrockneter Form exportierten. Auf
den Skrei folgt im Marz die Konigskrab-
be, im April der Seelachs, im Mai die Ma-
krele und im Juni der Spargel. Zwar kein
Fisch, aber immerhin eine lokale Spezia-
litat. Kulinarischer Hohepunkt (zumindest
fiir Norweger) ist der Lutefisk, das ultima-
tive Weihnachtsessen: Stockfisch, der ta-
gelang gewdssert und ausgepresst wird,
bis er endlich aussieht wie eine Qualle mit
Grdten — und entsprechend riecht. Ser-
viert wird der Fisch mit dem intensiven
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Duft mit gebratenen Speckwiirfeln, Erb-
senpiiree und Kartoffeln.

Weiter geht die Reise auf der Europa-
straBe 6 (E6) Richtung noérdlicher Polar-
kreis. Gleich zu Beginn machen wir einen
Umweg, besser gesagt, den ,,Goldenen
Umweg“. Er fiihrt am Borgenfjorden ent-
lang durch eine reizvolle Kulturlandschaft
— mit vielen Moglichkeiten, eine kleine
Pause einzulegen, um eine Kunstgalerie,
einen Skulpturenpark oder einen Bauern-
hof mit Hofladen zu besuchen. ,,/n 12 Minu-
ten fdhrt man auf der E6 von Rara nach
Vist. Auf dem Goldenen Umweg dauert die
Fahrt 8 Minuten ldnger ... oder einen Tag,
eine Woche, einen Sommer, ein ganzes Le-
ben...“ So steht es in dem kleinen Fiihrer,
den uns Svein Berfjord in die Hand driickt.

Genussstationen Fischrestaurant Havfruen in
Trondheim (oben links) und Hildurds Kréiuter-
paradies (oben rechts). Anglerstolz: selbst
gefangener Wildlachs mit frischem Gemiise.

Vor 25 Jahren hat der gelernte Forstwirt mit
seiner Frau einen kleinen Hof in Indergy
tibernommen. Hier ziichtet er Schafe und
Schweine, schlachtet sie selbst und verar-
beitet das Fleisch in der eigenen Metzge-
rei und Rducherei. Rund 20 Meter lang ist
der letzte Weg eines Lamms von der Wei-
de zum Schlachtraum, ein Weg, auf dem
er jedes Tier personlich begleitet. Svein ist
iberzeugt: ,,Die Natur ist gerecht. Wenn wir
Tiere anstéindig aufziehen und téten, erhal-
ten wir dafiir eine bessere Fleischqualitdt.
Rund 200 Tiere schlachtet er jedes Jahr. Im
kleinen Restaurant des Hofs kann man sich
an Ort und Stelle vom guten Geschmack
seiner Fleisch- und Wurstwaren iiberzeu-
gen. Dazu gibt es hausgebackenes Knécke-
brot, das véllig anders schmeckt als die
industrielle Pappe, die man in vielen Su-
permdrkten angeboten bekommt.
Ndchster Stopp: ,Hildurds Urtera-
rium“ (Krdutergarten), Mitglied der Ver-
einigung ,,Das arktische Menii“, dem 45
gastronomische Betriebe in Nordland an-
gehoren. Sie bieten ihren Gasten traditio-
nelle und moderne Kiiche mit regionalen
Produkten. Daneben veranstalten sie Fort-
bildungsseminare, um die kulinarischen
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Schétze der Natur ins rechte Licht zu stel-
len. Natiirlich legt man auch bei Hildurd,
auf dem einzigen Wein- und Krauterhof
Nordnorwegens, groflen Wert auf gute
Produkte, angefangen bei den frischen
Kiichenkrdutern und dem Lammfleisch
vom eigenen Hof bis hin zum Wein aus ei-
gener Herstellung. Die milde Luft, die dank
des Golfstroms iiber die Insel weht, lasst
hier nicht nur Obstbaume, sondern auch
Weinstocke gedeihen. Neben eigenen Er-
zeugnissen werden auch lokale Speziali-
taten —,,Wild aus dem Wald und Fisch vom
Fjord“ — zubereitet. Im Sommer gibt es im
Garten kleine Gerichte aus dem Backofen,
im Hofladen werden Krduter, Gewiirze und
Tee verkauft.

Kronender Abschluss unserer Reise ist ein
Besuch auf Vega, dem Archipel mit ins-
gesamt 6.500 Inseln, seit 2004 UNESCO
Weltkulturerbe. Das verdankt Vega unter
anderem der iiber 1000-jdhrigen Tradition
der Eiderentenhaltung. Die Enten kom-
men jedes Jahr zum Briiten auf die Inseln,
wo ihnen die Bewohner kleine Hauschen
zum Briiten bauen. Sind die Kiiken flig-
ge, ,,pfliicken® die Menschen die Daunen
aus den verlassenen Nestern. Die flaumig-
weichen Federn werden anschlielend in
miihevoller Handarbeit gereinigt. 40 bis
60 Nester sind notig, um ein Federbett zu
fiillen. Das hat seinen Preis: Rund 4.000
Euro kostet eine Bettdecke. Wir kaufen kei-
ne, sondern investieren lieber in leibliche

Nordische Impressionen Traditionelle
Eiderdaunen-Reinigung auf Vega (oben links),
Seeforelle mit Apfel (oben rechts) und viel Natur
rund um das Havhotell.

Geniisse. Im ,,Vega Havhotell* prasentiert
Jon Aga jeden Abend ein 5-gdngiges Menii
mit Kdstlichkeiten wie Seeforelle mit Forel-
lenkaviar, Muscheln und Apfelsauce oder
Kabeljau auf Linsen mit Petersilienpiiree.
Das ,,Vega Havhotell“ ist von ,,Norwegian
Foodprints“ zertifiziert. Das heif3t, der
GrofBteil der frischen Zutaten stammt von
Produzenten aus der Region Vega, saiso-
nale Produkte sind ein wichtiger Ausgangs-
punkt der Kiiche.

Wie so oft in Norwegen steht auch hin-
ter dem ,,Vega Havhotell eine kleine, sehr
menschliche Geschichte. Als der Vega-Ar-
chipel Weltkulturerbe wurde, beschlossen
einige der 1.300 Inselbewohner, ein Hotel
zu er6ffnen. In 10.000 Stunden Eigenleis-
tung renovierten elf ,Veganer“ den alten
Gasthof und bauten ihn zu einem Hotel mit
Restaurant um. Ein Kiichenchef war schnell
gefunden: Jon Aga, ein bekannter Koch aus
Olso. Nach Vega hatte ihn die Liebe zu sei-
ner Frau Anna gelockt. @

ADRESSEN / LINKS

Restaurant Havfruen
Kjspmannsgaten 7, 7013 Trondheim,
Tel 0047. 73 87 40 70, www.havfruen.no

Hildurds Urterarium
Tilrem, 8900 Brgnngysund, Tel 0047. 75 02 52 12,
www.urterariet.com

Vega Havhotell
Viksas, 8980 Vega, Tel 0047 75 03 64 00,
www.havhotellene.no

Berg Gard
Kjelvikvegen 71, 7670 Indergy, Tel 0047. 74 15 52 07,
www.berg-gaard.no

www.visitnorway.com/de

www.norwegen.no

Fotos © Ingeborg Pils



Restauranttipps

wernz | Dj@ Schmankerl-
familie

Das Chiemgau gilt als eine der schonsten Ecken
Deutschlands, mittendrin das Museums-Dorf Amerang.

Susanna Bingemer hat dort ein Familienhotel entdeckt,
wo es sich nicht nur wunderbar Urlaub machen lisst, sondern

auch das Essen und ein Schnaps eine besondere Rolle spielen.

Gebaut wurde er 1399, seit 14 Generationen ist er in Familien-
besitz und seit vier Generationen wird er als Hotel gefiihrt: der
alte Bauernhof ,,Zum Steinbauer* im Chiemgau. Familie Stein
ist sozusagen die geborene Gastgeberfamilie. Ihre offene Art -
man ist hier per Du - sorgt dafiir, dass sich jeder sofort wohl-
fiihlt. Friiher war der Steinbauer lauschige Sommerfrische fiir
Urlauber aus der Stadt mit platscherndem Bach, Biergarten und
frisch gebackenem Nachmittagskuchen. Heute ist das Haus ein
Familienhotel mit allen Standards von ,,Familotel“ — Sepp Stein
war einer der Griinder dieser Hotelvereinigung. Seine Individua-
litdt hat das Hotel dabei bewahrt. Grof3en Wert legt man auf
gute, gesunde Kiiche.

Dass bei einem fast immer
ausgebuchten Hotel mit Vollpen-
sion und nicht zu teuren Preisen
so gut wie keine Convenience-
Produkte beim Kochen verwen-
det werden, ist heutzutage alles
andere als selbstverstdndlich.
Sepps Bruder Christian ist Ba-
cker und backt Brot und Kuchen
frisch. Eines seiner Stecken-
pferde sind die Wiirttemberger

Seelen, fiir die er einen Dinkel-
sauerteig mit 36-stiindiger Teig-
fiihrung ansetzt. Suppen kom-
men hier selbstverstandlich nicht
aus der Tiite, sondern sind selbst
gekocht, auch Eis wird selbst ge-
macht. Noch beliebter als das Eis
istvor allem bei den kleinen Gds-
ten nur noch der Grief3brei, der
seit 40 Jahren allabendlich auf
dem Buffet steht. Ebenso Kult ist
der,,0dl“, ein naturtriiber Krau-
terlikdr, den Sepp Stein von A bis
Zin Handarbeit selbst herstellt.
Ubrigens auch eine Familientra-
dition: Schon Sepps Grof3vater
tischte seinen Sommergdsten
gern selbst gemachten Likor auf.
Sein Enkel musste ein paar Jah-
re herumexperimentieren, bis er
die perfekte Mischung fiir sei-
ne Version gefunden hatte. Me-
lisse, Zitronenschale, Ingwer,
Zimt und Pfefferminze, Muskat
und Kardamom gehdren jetzt
zu seinen 21 auserwdhlten Zu-
taten. Fiir die Bioversion des Li-
kors verwendet Sepp nur Bio-
krauter und selbst zubereitetes,
belebtes Granderwasser. Meh-
rere Wochen lang geben die

Fotos © Zum Steinbauer
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Kréuter ihre wertvollen Inhalts-
stoffe an den hochprozentigen
Alkohol ab, in den Sepp sie
einlegt. Am Ende wird der Li-
kor grob gefiltert und hat dann
einen Alkoholgehalt von 35 Pro-
zent. Die Mixtur sieht aus wie
0dl|, befand ihr Erfinder und
hatte einen Namen gefunden.
Fiir Nicht-Bayern: Odl heift so-
viel wie Giille. Natiirlich bezieht
sich dieser Name ganz und gar
nicht auf den feinen, bitter-sii-
Ben Geschmack. Im Gegenteil:
Sepp Stein hat fiir seinen Odl
schon eine DLG-Pramierung ein-
geheimst. Fiir die Likorherstel-
lung ist er grof3tenteils in La-
gerrdume auf der anderen Seite
des Hofes ausgewichen. Denn
in der Kiiche wird der Platz ge-
braucht. Hier kochen mehrere
Koche nicht nur taglich fiir die
Hotelgéste frisch, sondern ma-
chen auch noch ein, was das
Zeug hilt. Marmeladen, Chut-
neys, Boeufa la Mode oder Gu-
lasch im Glas. Das alles und na-
tiirlich der Odl landet ein paar
StraBBen weiter in den Verkaufs-
regalen vom ,,Poidl“. Und jetzt
kommt Sepps Frau Renate ins
Spiel. Der Feinkostladen ist ihr
Baby. Viele Jahre lang hatte sie
das Hotel organisiert, wahrend
ihr Mann — ein gelernter Koch —
in der Kiiche am Herd stand.

Doch als Renate Stein 2005 den
Lebensmittelladen ihrer Eltern
mitten im Dorf Gibernahm, wit-
terte sie ihre Chance: Die pas-
sionierte Slow Food Anhdnge-
rin richtete einen Laden ein, in
dem in schénem Ambiente bo-
denstédndige Feinkost, regionale
Produkte, ausgesuchte Weine,
aber auch Kochbiicher angebo-
ten werden. Ab und zu hilt sie
hier Kochkurse ab oder Degus-
tationen. Donnerstags gibt’s
einen Mittagstisch mit einem
kleinen, feinen und fleischlo-
sen Drei-Gdnge-Mendi, das nicht
nur bei den Einheimischen be-
liebt ist: Auch Touristen kom-
men gerne zum ,,Poidl“. So wie
sie liberhaupt gerne nach Ame-
rang kommen. Denn das Dorf
im Chiemgau wartet nicht nur
mit den netten Steins und ihren
Delikatessen auf, sondern noch
dazu mit einem Schloss, einem
Automobil- und einem Bauern-
hofmuseum und einer iiberaus
malerischen Moorlandschaft.
Zum Steinbauer

Forellenweg 8, 83123 Amerang,

Tel 08075. 211, www.familienurlaub.by
Eine Woche all inclusive p. P. ab

ca. 390 Euro.

Poidl — Feine Kost am Dorfbach
Frabertshamer Str. 1, 83123 Amerang,
Tel 08075. 93 13,

www.chiemgauer-schmankerl.de

Foto © Zum Steinbauer

Morschen |
Poststation
Zum Alten Forstamt

In der Ortsmitte von Altmor-
schen, gegeniiber dem Kloster
Haydau in Hessen ist die ,,Post-
station Zum Alten Forstamt* zu
finden. 1765 wurde sie als Forst-
haus erbaut, das Gebdude spa-
ter als Poststation und als Gast-
haus fiir Durchreisende genutzt.
2003 erfuhr es eine sorgfiltige
Sanierung — mit viel Gespiir fiir
die Kombination von Altem und
Neuem. Seitdem betreibt Fami-
lie Raabe das Hotel-Restaurant
mit 70 Platzen. In der warmen
Jahreszeit finden 50 Gaste auf
der schonen Terrasse unter alten
Baumen Platz. Der Markt und die
Jahreszeit bestimmen die regel-
mafRig wechselnde Speisekar-
te. Klein und iiberschaubar um-
fasst sie neben Einzelgerichten
Themenmeniis wie das Postfeu-
dale Abendmeni, das Forstmeis-
termenii oder das Heimatmendi.
Solch ein Heimatmenii kann
z.B. so aussehen: Mille feuil-
le von Ahler Wurscht, Kartof-
fel mit griiner Sof3e und mari-
nierte Blattsalate als Vorspeise;
Melsunger Wildschweinbraten
mit Pfifferlingen, hausgemach-
ten Nudeln mit Preiselbee-
ren in Rahm als Hauptgang;

Hessisches Schmandmousse
auf Zwetschenrdster und Kar-
tduser Kl6B3e zum Dessert.
Kiichenchef Thomas Raabe ver-
arbeitet regionale Spezialitdten
kreativ, die einzelnen Gange der
Meniis sind austauschbar. Wild,
Ziege, Lamm und Gefliigel wer-
den fiir die Kiiche der Poststa-
tion selbst zerwirkt, auch Inne-
reien und ,,minderwertige* Teile
sind ab und an auf der Karte zu
finden. Fleisch, Gemiise, Obst
und Kdse kommen - soweit
vorhanden - aus der Region.
So gibt es Kdse sowie Ziegen-
und Kalbfleisch vom Kirchhof
in Oberellenbach und Gefliigel
von Familie Hirschle aus Eubach.
Prinzipiell wird frisch gekocht,
Gerichte mit langer Garzeit aus-
genommen. Die Weinkarte ist
international, der Service ru-
hig und freundlich, aber nie
aufdringlich.

Convivium Nordhessen fiir den
Slow Food Genussfiihrer
Poststation Zum Alten Forstamt
Niirnberger Landstr. 13,

34326 Morschen, Tel 05664. 939 30,
www.poststation-raabe.de

Gedffnet 11.30 — 14 Uhr und ab 18 Uhr
(Kiichenannahmeschluss 13 + 20.30 Uhr);
geschlossen Di, erste zwei Wochen im
Januar und zwei Wochen im Sommer.
Hauptgerichte 12 — 23 Euro,

3 — 4-Gdnge-Meniis 29 — 39 Euro.

Foto © Florian Funck



Karlsruhe |

EigenArt

Im Zentrum von Karlsruhe, in
unmittelbarer Nahe von Markt-
platz und Rathaus, haben Ste-
ven Poppe und Michael Sachs
vor zwei Jahren das Restaurant
»EigenArt“ eroffnet. Die Einrich-
tung ist modern, aber nicht un-
terkiihlt. Der Stil der Kiiche ist
ambitioniert, eine Mischung aus
regionalen Elementen und inter-
national-modern inspirierten Re-
zepten unter Beriicksichtigung
der jeweiligen Jahreszeit. Viele
Zutaten stammen aus biolo-
gischem Anbau, Ziel ist es, ver-
mehrt Kontakte zu regionalen
Erzeugern als Direktlieferanten
zu kniipfen. Mittags gibt es ein
preiswertes dreigangiges Me-
nii oder a la carte, abends auch
ein mehrgdngiges Menii, wahl-
weise mit passenden Weinen zu
jedem Gang. Alle Zutaten sind
frisch zubereitet, schmackhaft,
gekonnt gewiirzt und schon an-
gerichtet. Die Karte ist nicht sehr
umfangreich, sie wechselt aber
monatlich. Von den Vorspeisen
schmeckten uns besonders der
Knusprige Ziegenkdse mit selbst
gemachter Paprikamarmela-
de und Sommersalat, bei den
Hauptgerichten war das Krdu-
terlandhuhn Favorit. Tadellos

auch die kleine Dessertauswahl,
iiberraschend eine (gebrannte)
Orangen-Créme mit Knack. An
manchen Sonntagen lassen die
Kiichenchefs die alte Tradition
des Sonntagsbratens aufleben.
Die iiberschaubare Weinkarte
bietet mit einigen interessanten
Positionen aus Baden, aus der
Pfalz und ein paar internationa-
len Gewdchsen ein ausreichend
breites Spektrum an, um zu je-
der Speise einen passenden Be-
gleiter auszuwahlen. Und weil
der Begriff ,,Art“ im Namen des
Restaurants nicht nur auf den
Stil der Kiiche, sondern auch fiir
,»Kunst“ steht, finden dort wech-
selnde Kunstausstellungen und
Konzerte statt. Diese Veranstal-
tungen organisiert Alexandra
Poppe, die selbst ausgebildete
Pianistin ist und sich ansonsten
um den sehr aufmerksamen und
warmherzigen, aber nicht auf-
dringlichen Service kiimmert.
Convivium Karlsruhe fiir den
Slow Food Genussfiihrer
Restaurant EigenArt

Hebelstr. 17, 76133 Karlsruhe,

Tel 0721. 570 34 43,
www.eigenart-karlsruhe.de
Gedffnet Mo, Sa 17 — 23 Uhr,

Di bis Fr 11 — 23 Uhr, So auf Anfrage.
Hauptgerichte unter 20 Euro, ein Vier-

tel offener Wein 3,90 - 7,90 Euro.

Foto © Restaurant EigenArt

Wiirzburg |
Zum Stachel

Der ,,Stachel“ ist das dlteste
Gasthaus in Wiirzburg, schon
im 15, Jahrhundert soll man hier
Waller (Wels) gegessen haben.
Das Restaurant bietet biirger-
lich-nobles Ambiente, der vom
Krieg unbeschddigte Nebenraum
atmet die lange Geschichte des
Hauses aus. Wohl der schonste
Ort fiir viele ist der Hof des Gast-
hauses: Romantik pur. 2004 ha-
ben die Slowfooder Petra und
Richard Huth das altehrwiirdige
Gasthaus iibernommen und -
hinsichtlich des Angebots — fast
alles umgekrempelt. Das Mot-
to seitdem heifit regionale Pro-
dukte, moglichst biologisch
erzeugt, und modernisierte Re-
gionalkiiche. Der Chef kauft die
meisten seiner verwendeten Le-
bensmittel direkt beim Erzeuger.
Die Karte, die in kurzen Abstan-
den nach Lage des saisonalen
Angebots aktualisiert wird, ist
erfreulich tibersichtlich, was die
Frische-Kiiche unterstreicht. Vor-
ziiglich der Weif3gelegte vom Ei-
chelschwein mit Salat von Alb-
linsen (Arche-Passagier) und
Bamberger Hornla (Presidio),
die Suppe von der gerducher-
ten Forelle mit Lauchmaul-
taschle oder die Kraftbriihe vom

Weiderind mit Leberklof3chen
und Gemiiserauten, die Blauen
Zipfel (Bratwiirste im Wein-Essig-
Sud) vom Spessartwild. Sehr gut
auch das Perlhuhn aus Freiland-
haltung in Pilzschaum auf Rote-
Bete-Rosti und Steckriibengra-
tin, das Zweierlei vom Bindlacher
Kalb (rosa gebratene Keule und
Wadengulasch) mit Gemiise und
Musmehlpolenta (Musmehlauch
Arche-Passagier), das Rippchen
vom Schwabisch-Hallischen
Schwein mit Schnippelbohnen
und Speck vom frankischen Ei-
chelschwein, der Hirschriicken
aus dem Spessart in Honig und
Langpfeffer gebacken mit gebra-
tenem Spitzkohl und Maronen-
spdtzle. Weitere Produkte aus
der Arche von Slow Food, die ver-
arbeitet werden: die Schweine-
fleischterrine Ostheimer Le-
berkas, Fleisch vom Rhonschaf
sowie vom seltenen Weideoch-
sen vom Limpurger Rind (Slow
Food Presidio). Die mittelgroBBe
Weinkarte zeigt erstklassige,
frankische Weine zu gehobenen
Preisen.

Conv. Mainfranken Hohenlohe
fiir den Slow Food Genussfiihrer
Zum Stachel, Gressengasse 1,

97070 Wiirzburg, Tel 0931. 527 70,
www.weinhaus-stachel.de

Di bis Sa 11 — 24 Uhr,

Hauptgerichte 10 — 22 Euro.

Foto © Weinhaus Stachel in Wiirzbur
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ALTE GEMUSESORTEN

Seit Jahren feiern lokale und saisona-
le Produkte ein Comeback. Auch und ge-
rade alte Gemiisesorten wie Petersilien-
wurzel, Kiirbis, Rote Bete, Steckriiben,
Schwarzwurzel oder Kohlrabi. Voller wert-
voller Vitamine, Spurenelemente und Bal-
laststoffe sind diese alten Sorten erstaun-
lich vielseitig und kreativ verwendbar, wie
das vorliegende Buch beweist. Es kommt
eben darauf an, was man draus macht!
Wir kdnnen sie schmoren, reiben, frittieren,
kochen oder passieren. So ergeben sich fri-
sche und sehr abwechslungsreiche, neue
Geschmackserlebnisse. Ubrigens: Schwie-
rig zu finden sind diese Genusstrdager mit
Historie auch nicht mehr. Zumindest dann
nicht, wenn man sich lokal umsieht und
auf Wochen- und Bauernmarkten einkauft.
Mit 100 einfachen und oft sehr originellen
Rezepten macht das Buch so richtig Lust
auf diese bodenstdndige, ehrliche Kiiche,
die zum Gliick immer mehr Bedeutung
bekommt. Alle vorgestellten Gemiisesor-
ten sind nicht nur etwas fiir Vegetarier. Ein
leckerer Kaninchen-Schmortopf mit Man-
gold, eine Quiche aus Schwarzwurzeln und
Speck oder ein Brathdhnchen auf Pastina-
kenbett sind namlich auch nicht zu verach-
ten. Das zeigen schon die tollen Fotos!

Joachim Mittelstaedt

Keda Black: Alte Gemiisesorten — neu gekocht,

AT-Verlag 2011, 192 Seiten, broschiert, 19,90 Euro.

Ruosa Walll

Arm aber Bio!
Das Kochbuch

Feine Oko-Kiiche
fiir wenig Geld

ARM ABER BIO! NR. 2

Mit ihrem ersten Buch hat Rosa Wolff
tiber ihren Selbstversuch berichtet, sich
auch mit sehr kleinem Portemonnaie
ausschlieBlich von Bioprodukten zu er-
ndhren. Natiirlich kann das nur klappen,
wenn man seine Mahlzeiten selbst zube-
reitet und die Zutaten wahlt, die gerade
Saison haben. In ihrem zweiten, wieder
selbst verlegten Buch stellt Rosa nun 118
Rezepte vor. Rezepte fiir jede Tages- und
Jahreszeit, fiir jeden Anlass, aber immer
preiswert. Es wird Brot gebacken, Sup-
pe gekocht, Salat geriihrt, fiir Aufstriche
piiriert — und auch an SiiBes gedacht.
Natiirlich sind sehr viele vegetarische
und auch vegane Rezepte dabei. Aller-
dings nicht aus Kostengriinden, sondern
aus Uberzeugung, versichert die Auto-
rin. Es gibt aber auch welche mit Fisch
oder Fleisch, bio bzw. aus nachhaltigem
Fischfang, versteht sich. Dazu bietet das
handliche Biokochbuch eine kleine Wa-
renkunde zu niitzlichen Vorrdten inkl.
hochwertigem Ol und weist auf hilfrei-
che Gerdte wie Piirierstab, Flotte Lotte
und Morser ebenso hin wie auf unnatige
wie Alufolie. Nur wenige Verbraucher wis-
sen, dass die Herstellung von Aluminium
ziemlich giftig ist und riesige Mengen an
Energie verbraucht. Wir empfehlen die
Bestellung (ohne Portokosten!) iiber die
Website www.arm-aber-bio.de. Im Buch-
handelist das Buch ebenfalls erhdltlich.

Rosa Wolff: Arm aber Bio! Das Kochbuch.

Feine Oko-Kiiche fiir wenig Geld,

Edition Butterbrot, 226 Seiten, broschiert,

11,95 Euro.

JUDISCHE-
KOCHSCHULE

JUDISCHE KOCHSCHULE

»Du sollst das Zicklein nicht in der
Milch der Mutter kochen lautet ein Satz in
der Tora. Er steht fiir die Trennung von mil-
chigen und fleischigen Speisen in der jii-
dischen Kiiche, ist aber nur eines der Ge-
bote. Victor Sanovec hat noch viel mehr
davon in seinem Buch zusammengetragen.
Er beschreibt die jiidischen Feiertage und
die dazugehdrenden Speisen, vergleicht
die heutige jiidische Kiiche mit der von
einst. Er will vermitteln, dass die jiidische
Kiiche ein wichtiger Teil der Kultur des Ju-
dentums ist. Dazu hat er mehr als hundert
Speisevorschldage ausgewahlt, Rezepte fiir
Vorspeisen, Salate und kleine Gerichte,
Suppen und Saucen, fiir Fisch und Fleisch,
fir Beilagen und Gemiisegerichte, fiir
Nachspeisen und Backwaren. Selbstver-
standlich dabei sind so beriihmte Gerichte
wie Gefilte Fisch und die Hiihnersuppe Gol-
den Joich, der Bohneneintopf Tscholent so-
wie Mazzenknddel. Manche Speisen sind
osteuropdischen Ursprungs, manche stam-
men aus dem Mittelmeerraum, viele wur-
den ganz einfach aus anderen Kulturkrei-
sen {ibernommen. Natiirlich erst, wenn sie
ihre Tauglichkeitspriifung fiir die jiidischen
Speisegesetze bestanden hatten. All die-
se Speisen werden auch heute noch ge-
gessen, jedes Rezept ist mit einem M fiir
milchig, F fiir fleischig oder P fiir parewe
(neutrale Speisen der jiidischen Kiiche) ge-
kennzeichnet.

Victor Sanovec: Jiidische Kochschule. Ratgeber zur

Gastfreundschaft zwischen Genuss und Gesetz,

Kornmayer 2011, 231 Seiten, broschiert,

14,95 Euro.



KALIFORNISCHE GENUSSKULTUR

Na ja: Eigentlich kommt die Fast-
Food-Kultur, gegen die wir Slowfoodies
seit Jahren ,,angenieBen®, aus den USA.
Aber hier, beispielsweise in Kalifornien,
tut sich was in Sachen genussreicher
und gesunder Kiiche mit lokalen Ange-
boten, ,from farm to table“ sozusagen.
Ein Trend, der als Gegenbewegung zur
industriellen Massenproduktion auch
in Nordamerika immer beliebter wird.
Auf den Markten der Farmer diirfen aus-
schliellich Selbsterzeuger, keine Grof3-
handler, ihre Waren anbieten. Kalifornien
hat 300 Sonnentage im Jahr. Tolle Bedin-
gungen fiir den Anbau von Gemiise, Wein
und Friichten sowie eine reiche Auswahl
an fangfrischen Fischen und Meeres-
friichten bieten beste Voraussetzungen
fur kulinarische Geniisse. Die Kiiche ist
von Einwanderern aus Europa, Asien
und Stidamerika beeinflusst und damit
wunderbar multikulturell gemixt. In dem
vorliegenden Buch werden tiber 140 fan-
tasievolle Rezepte vorgestellt, z. B. Fen-
chelsalat mit Grapefruit, Garnelen-Risotto
und Zucchini-Brot, ebenso gibt es lecke-
re Cocktails. Das {ippig und schdon be-
bilderte Buch bietet reichlich Einblicke in
die kalifornische Esskultur und Lebensart
und macht damit Lust, eine grof3e Portion
sonnenfrische Leichtigkeit in die eigene
Kiiche zu bringen.

Joachim Mittelstaedt

Annemarie Lenze: California.

Die neue Genusskiiche der amerikanischen

Riviera,

Kosmos 2011, 224 Seiten, gebunden, 29,95 Euro.
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Zundchst gefdllt ,Das Weinspiel*
durch eine edle, ja fast imposante Ver-
packung, auch das Innenleben ist hoch-
wertig, ansprechend und iibersichtlich
gestaltet. Auf dem Spielbrett bewegt sich
per Wiirfel eine zentrale Spielfigur, die
von Aktionsfeld zu Aktionsfeld wandert.
Zielist es, eine gewisse Anzahl an kleinen
Weinfdssern und Rebsortenkarten (pas-
send zu einer jedem Spieler eigenen Lan-
dertafel) sowie eine Krone zu sammeln
und damit Weinkonig/in zu werden. Doch
der Weg dorthin ist steinig, so begegnen
den Kandidaten vielfdltige Herausforde-
rungen in Form von Fragen, Ereignissen,
aber auch Aspekten, die das Thema Wein
nur peripher tangieren. Spielerisch er-
fahrt man auch als Nicht-Fachmann aller-
hand {iber Wein und Speisen, Aromen,
Zubehor und Kunst. Eine gelungene Mi-
schung aus Strategie, Wissen und natiir-
lich Gliick und Spannung prdgen das
Spiel, die Zeit vergeht schnell. Sichtlich
iberrascht ist der teilnehmende, anfangs
so siegessichere Sommelier, der wdh-
rend des Spielverlaufs immer mehr ins
Hintertreffen gerdt. Denn auch taktische
Angriffe auf Mitspieler sind moglich. Die
Herausgeber des Spiels, der Weinaka-
demiker Guido Walter und der erfahrene
Spieleautor Gerhard Grubbe, haben es
geschafft, ein sehr spannendes und un-
terhaltsames Brettspiel zu realisieren —
und es macht einfach Spaf3!

Jorg Fischer & Edeltraud KI6ff

Guido Walter, Gerhard Grubbe: Das Weinspiel,

Grubbe Media 2011, ab 14 Jahren, 49,95 Euro.

PFEFFER

Es heiBt, die Geschichte des Pfeffers
habe in Indien begonnen, dorthin sei er
auf Gehei der Gotter gelangt. Auf jeden
Fall gibt es Nachweise, dass er dort schon
4000 v. Chr. angebaut wurde. Sie ist also
lang, die Geschichte des Pfeffers. Ausfiihr-
lich erzahlt wird sie in dem Buch von Na-
thalie Pernstich-Amend, Betreiberin von
»Babette’s — Spice and Books for Cooks* in
Wien und ihrem Mann. Sowohl in Troja als
auch in Agypten spielte Pfeffer eine Rolle,
auf der Suche nach dem kostbaren Gewiirz
wurde erstmals Afrika umschifft und die
gesamte Welt umsegelt. Aber die scharfen
Korner losten auch Kriege aus. Einen gro-
Ben Teil des Buches nimmt die Warenkun-
de ein: Hier geht es um schwarzen, roten,
wei3en und griinen Pfeffer, um kurzen und
langen Pfeffer, um Herkunftslander und
Produktionsarten. Aber auch um den Un-
terschied zwischen echtem und falschem
Pfeffer. Den gibt es auch, zum einen von
gierigen Handlern mit betriigerischer Ab-
sicht gefdlscht, zum anderen sind dies Ge-
wiirze, die den Begriff im Namen haben
wie Cayennepfeffer, aber kein echter Pfef-
fer sind. Viele Rezepte vom Friihstiick tiber
kalte und warme herzhafte Gerichte bis zu
Wiirzigem aus dem Backofen und gepfef-
ferte Getranke machen das Buch komplett.
Vom Deutschen Institut fiir Koch- und Le-
benskunst wurde ,,Pfeffer zum Kochbuch
des Monats November 2011 gewabhlt.

Nathalie Pernstich-Amend, Konrad Pernstich:

Pfeffer. Rezepte und Geschichten um Macht,

Gier und Lust, Mandelbaum 2011,

248 Seiten, gebunden, 24,90 Euro.
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Im Zeichen der
Schnecke

Slow Food
International
Personen - Projekte
Arche-Passagiere
Convivien

Termine

vese | Bio & Slow

Zum 23. Mal ladt die BioFach,

wichtigste Messe der Welt fir Bioprodukte,

vom 15. bis 18. Februar das Fachpublikum ins Messe-
zentrum Niirnberg ein. Slow Food Deutschland ist auch
wieder dabei, mit dem ,,Schneckenstand® und als
Veranstalter von zwei Podiumsdiskussionen.

Im letzten Jahr waren es mehr als 2.500 Aussteller, die vor allem
Biolebens- und -genussmittel von A bis Z, vom Apfelsaft und Auf-
strich iiber Spirituosen und Wein bis zum Zucker und Zwiebeln,
prasentierten. In diesem Jahr werden mindestens ebenso viele
erwartet, alte Hasen und Pioniere der Biobranche wie junge. Viele
haben ihre neuesten Produkte dabei, um sie dem Fachhandel vor-
zustellen, am eigenen Stand und noch einmal auf einer Extrafla-
che. Dort kénnen die (Fach-) Besucher auch ihre Stimme fiir den
besten Newcomer abgeben. Bereits am Mittwoch, dem ersten
Messetag, werden die besten Weine mit dem internationalen Bio-
weinpreis ,,MUNDUSvini BioFach“ pramiert. Rund 550 eingereichte
Weine aus aller Welt gehen dann ins Rennen um den ersten Platz.

Sowohl viele Aussteller als auch Besucher kommen von weit-
her, 2011 machten gut 70 Prozent der Aussteller den internationa-
len Anteil aus, die 43 Prozent an internationalen Besuchern kamen
aus 128 Landern. Eine wirklich internationale Messe, die selbstbe-

wusst wirbt: ,, Hier trifft sich die Bio-Welt — Weltleitmesse fiir Biopro-
dukte“, Schirmherrin der BioFach ist IFOAM, International Federa-
tion of Organic Agriculture Movements, nationaler ideeller Trager
der Bund 8kologische Lebensmittelwirtschaft BOLW. Land des Jah-
res 2012 ist Indien, dessen Markt aktuell zu den am schnellsten
wachsenden fiir Biolebensmittel z&hlt. In Niirnberg will man das
Fachpublikum mit dem gesamten Spektrum indischer Bioprodukte
und Okotextilien begeistern. Zudem iiber aktuelle Entwicklungen
in Tierhaltung, Aquakultur und im Textilsektor informieren. Aus
dem faszinierenden Land haben sich 40 Aussteller angekiindigt:
mit landestypischen Spezialitdten und Kulturprogramm auf der
Indischen Plaza in Halle 5, mit indischen Modeschauen taglich in
Halle 8, mit einem indischen Abend am Freitag, dem 17. Februar.
Auch auf den Besuch einer besonderen Frau aus Indien diir-
fen sich Kongressteilnehmer der BioFach freuen. Vandana Shiva,

Fotos © Stefan Abtmeyer (2x), wiki commons / Hans Hillewaert, Slow Food Berlin ,Evelyn Wilke
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Aktivistin, Wissenschaftlerin, Tragerin des Alternativen Nobel-
preises und Vizeprdsidentin von Slow Food International, wird auf
vier der rund 150 Kongressveranstaltungen zu horen sein. Zu einer
dieser Veranstaltungen ladt Slow Food Deutschland ein, ,,Ernah-
rung lokal und bio - fiir eine nachhaltige Esskultur weltweit“ ist das
Thema am 16. Februar von 16 bis 17 Uhr in Raum Shanghai. Denn
dass bio nicht per se nachhaltig bedeutet, ist bei so manchem Ver-
braucher, der seine von weither eingeflogenen Bio-Apfel im Super-
markt kauft und nicht die aus der Region vom Obsthandler auf dem
Markt, noch nicht ins Bewusstsein gelangt. Nachhaltige Erndhrung
bedeutet — wenn méglich - regionale Erndhrung, und zwar welt-
weit. Weitere Referenten der englisch-deutschen, simultaniiber-
setzten Podiumsdiskussion sind Madieng Seck (Mangeons local)
aus Senegal und Bernward Geier (COLABORA) aus Deutschland. Sie
wird moderiert von Franz-Theo Gottwald (Schweisfurth-Stiftung).

Foto © NuernbergMesse

Begegnung °%

Schwerpunkt Indien  Asit Tripathy, Geschaftsfiihrer APEDA, und Bernd
A. Diederichs, Geschéftsfiihrer NiirnbergMesse.

Modeschau Natiirlich aus 6kologischen Materialien sind die schicken
Klamotten auf der BioFach, auRerdem fair und nachhaltig produziert.

Probieren und bestellen Bioprodukte fiir Fachbesucher.

Wie sich Fair Trade und Bio gegenseitig stiitzen konnen und wel-
che gemeinsamen Ziele und Strategien es gibt, darum geht es im
,,Fair Forum“. Auch dazu bietet Slow Food Deutschland eine Podi-
umsdiskussion an, am Freitag, dem 17. Februar. ,,Fair Food statt
Fast Food“ heif3t es von 12 bis 13 Uhr in Raum Seoul. Hanns Kniep-
kamp vom Slow Food Vorstand und Hubert Weiger vom Bund fiir
Umwelt und Naturschutz Deutschland e.V. (BUND) zeigen, dass
Okologisches Fair Food bezahlbar ist und wollen Praxisbeispiele
fiir faire Partnerschaften vorstellen.

Wofiir Slow Food noch steht, dariiber konnen sich Besucher
direkt bei der ,,Schnecke®, dem Messestand von Slow Food in den
Ausstellungshallen, informieren. Dort geben Mitarbeiter unserer
Geschiftsstelle z. B. Auskunft tiber ,,gut, sauber, fair* — und laden
auch schon auf den ,,Markt des guten Geschmacks* ein, die Slow
Food Messe, die vom 12. bis 15. April in Stuttgart stattfindet. @

BioFach 2012 Messezentrum Niirnberg
90471 Niirnberg, Tel 0911. 86 06 49 09 (Besucherservice), www.biofach.de

Offnungszeiten Mi 15.und Fr 17.02. 9 — 18 Uhr, Do 16.02. 9 — 21 Uhr
(lange Nacht), Sa 18.02. 9 — 17 Uhr. Nur fiir Fachbesucher!

Eintrittspreise Tageskarte 32 Euro, Dauerkarte 5o Euro. Im Online-
Vorverkauf bis 08.02.12 kostet auch die Dauerkarte inkl. Nutzung der
offentlichen Verkehrsmittel nur 32 Euro. Eintrittskarten berechtigen zum
Besuch der BioFach und Vivaness.



Slow Food Deutschland

Vorschau | Slow Food Messe 2012

Vom 12. bis 15. April findet zum sechsten Mal die deutsche
Slow Food Leitmesse ,Der Markt des guten Geschmacks*
in Stuttgart statt. Rund 400 Aussteller prisentieren ihre
regionaltypischen, handwerklich und nachhaltig erzeugten
Spezialitaten.

Ein besonderer Hohepunkt im grofen Schaufenster der regio-
nalen Kulinaria: Zum ersten Mal stellt sich Polen mit der nord-
ostlichen Provinz Podlachien vor. Der von Landwirtschaft und
weitldufigen Naturparks gepragte Landstrich hat sich mit tradi-
tionellen Wurstwaren, eingelegtem Gemiise nach heimischen
Rezepturen und vielen weiteren Geniissen angekiindigt. Insge-
samt wird der Anteil der internationalen Aussteller aus den euro-
pdischen Nachbarldndern auf rund zehn Prozent wachsen.

SLOW FOOD BRINGT PRODUZENTEN UND

VERBRAUCHER ZUSAMMEN

»Wissen, was man isst“, lautet das Motto der Slow Food
Bewegung. Der ,Markt des guten Geschmacks® setzt dies in
einem besonderen Ausstellerkonzept um: Die Besucher kommen
in Stuttgart personlich mit Erzeugern und Lebensmittelhandwer-
kern zusammen, die tiber ihre ausgestellten Produkte informie-
ren. Hersteller, die im gewdhnlichen Konsumentenalltag anonym
bleiben, bekommen hier ein Gesicht, ihre Lebensmittel eine Ge-
schichte. Kurz: Verbraucher erfahren, was mit ihrem Essen auf
dem Weg vom Feld bis auf den Teller geschieht.

»GUT, SAUBER, FAIR“ — DIE STRENGEN

SLOW FOOD QUALITATSKRITERIEN

Zur Messe zugelassen werden ausschliefilich Aussteller, die
den anspruchsvollen Slow Food Qualitatskriterien entsprechen.
Dies bedeutet insbesondere, dass die angebotenen Produkte ge-
mafl dem Grundsatz ,,gut, sauber, fair“, hohe Anspriiche an den
Geschmack erfiillen und in handwerklicher Art, weitgehend frei von
Zusatzstoffen sowie umwelt- und ressourcenschonend hergestellt
werden. Diese Anforderungen verlangen von den Produzenten viel
Erfahrung, handwerkliches Kénnen und profundes Wissen iiber
Rohstoffe, Zutaten und die Herstellung von Lebensmitteln. Alle Pro-
dukte werden einzeln gepriift und genehmigt. ,,Ein aufwendiges
Verfahren, das uns aber von anderen Genuss- und Feinschmecker-
messen deutlich unterscheidet, erlautert die Projektleiterin der
Slow Food Messe, Lilo Haug. Zum Probieren der Produkte und
regionaltypischen Speisen sitzt es sich auch in diesem Jahr wieder
am besten an der 100 Meter langen Tafel zwischen den Convivien-

und  Gemeinschaftsstdanden.
In der Nacht der Sinne am
Donnerstag sogar bis 22 Uhr.
Die stimmungsvoll beleuch-
teten Hallen laden dann zum
Einkaufen, Flanieren und Ge-
niefBen ein.

VIELFALT SCHMECKEN -
DAS BESONDERE
ENTDECKEN

Einen eigenen Standbe-
reich widmet die Slow Food
Messe in diesem Jahr dem The-
ma Biodiversitdt. Artenvielfalt
bedeutet Geschmacksvielfalt —
in diesem Wissen prasentiert
Slow Food in Stuttgart deut-
sche und internationale Pas-
sagiere der ,Arche des Ge-
schmacks* sowie Produkte der
Vermarktungsforderkreise, den
Slow Food Presidi. Die beiden
Projekte der Slow Food Stiftung
fiir Biodiversitdt schiitzen welt-
weit regionale Lebensmittel,
Nutztierarten und Kulturpflan-
zen, sichern kulturelles Wissen
und unterstiitzen die regionale
Wertschopfung. Lebende Ar-
che-Passagiere zum Anfassen
sind die besondere Attraktion
auf der Messe: Im Messepark
zwischen den Hallen lassen sich Prachtexemplare alter Rinderras-
sen wie Murnau-Werdenfelser, Hinterwalder oder Original Braun-
vieh aus dem Allgdu bestaunen, streicheln und erleben.

Zum ersten Malin diesem Jahr bietet die Slow Food Messe Saat-
gutproduzenten und -initiativen die Moglichkeit, sich auf dem Markt-
platz fiir Saatgut und Sortenvielfalt zu prasentieren, denn Slow Food
setzt sich fiir die biologische Vielfalt, den Erhalt samenfester Sorten,
alter Kultursorten und den freien Zugang zum Saatgut ein — auch in
lokalen wie globalen Projekten von Terra Madre.

DAS SLOW FOOD RAHMENPROGRAMM

Die Wertschdtzung von Lebensmitteln erfahrbar und erleb-
bar zu machen, ist auch das Ziel des Rahmenprogramms, das
parallel zum ,,Markt des guten Geschmacks“ stattfindet. In pro-
minent besetzten Veranstaltungen vermittelt es Wissen {iber
Lebensmittel vom Ursprung bis zum Teller, beleuchtet den po-
litischen, sozialen und kulturellen Kontext von Essen. Carlo Pe-
trini wird zum 20-jahrigen Jubildaum von Slow Food Deutschland
bei Podiumsgesprdchen dabei sein.

Fiir Fachbesucher sind am Donnerstag Vortrage und Podiums-
diskussionen zu Fachthemen der Gastronomie, Erndhrungsbran-
che und speziell fiir Frauen in der Landwirtschaft angekiindigt.



Fotos © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de

Probieren An den Stdanden und bei den
Geschmackserlebnissen gibt es viel Neues zu
entdecken. (ganz linke Spalte)

Typisch Slow Food Slow Food Infostand und die
lange Tafel. (linke Spalte)

Am Freitag, dem Familientag, wartet eine Fiille von Angebo-
ten zum Riechen, Schmecken, Schauen, Héren und Mitmachen.
Dazu gehdren der Kinder-Kochwettbewerb, Sinnesschulungen,
Geschmackserlebnisse und spannende Vortrdge, die zum be-
wussten Umgang mit unserer Erndhrung motivieren sollen. Au-
Berdem gibt es zahlreiche Mitmachaktionen wie z. B. ein ,,Honig-
Erfrischungsgetrdank selbst herstellen“ oder ,,Saatgutbomben
basteln* mit dem Youth Food Movement. Weitere spannende Ak-
tionen werden am Stand der Landfrauen angeboten.

Interessant fiir die Internet-Generation: Food-Blogger aus
ganz Deutschland machen die Messe zu ihrem Treffpunkt und be-
richten iiber die zu entdeckenden Highlights. Praktisch wird es in
der Kochwerkstatt zugehen: Hier wird Basiswissen der Kochkunst
vermittelt. Die Teilnehmer sind an individuellen Kochstationen
von Gaggenau aktiv dabei. Vom ersten Schritt bis zum fertigen
Gericht wird alles selbst zubereitet. Auch besternte Kéche ha-
ben fiir die Kochwerkstatt zugesagt: Drei-Sternekochlegende Die-
ter Miiller (Restaurant ,,Dieter Miiller auf der MS Europa), Zwei-
Sternekoch Johannes King (,,S6l‘ring Hof Sylt*) und Sternekoch
Herbert Hintner (Restaurant ,,Zur Rose*, Eppan, Siidtirol). Aber
auch das Youth Food Movement, Kéche aus den Convivien, der
Vorstand und die ,,Oma-Generation“ laden zum Mitkochen ein.

Anfassen erlaubt Auf der Slow Food Messe diir-
fen Kinder viel probieren - z. B. Saftpressen, Brot
kosten oder selbst am Herd stehen. (Mitte)

Anfassen nicht erlaubt Aber auf Michael
Hoffmann (Margaux) und Carlo Petrini (Internatio-
naler Prisident von Slow Food) kann man sich
trotzdem schon mal freuen. (rechte Spalte)

Wer nicht selbst kochen, sondern seine Geschmackswahrneh-
mung schulen will, kann sich eines oder mehrere der vielen inte-
ressanten Geschmackserlebnisse aussuchen.

Ein besonderer Hohepunkt fiir Weinliebhaber ist wie je-
des Jahr die Vinothek — eine Hommage an die enorme Vielfalt
und Qualitdt des Deutschen Weins. Einen besonderen Genuss,
Spannung und Inspiration versprechen die Weinseminare, nicht
nur fiir Kenner! Und es gibt eine Premiere — Italienische Weine
von Weingiitern aus dem neu erschienenen Slow Wine Fiihrer
Italien sind in der Vinothek zu Gast.

FUNF FRUHJAHRSMESSEN IM VERBUND

Parallel zur Slow Food Messe finden die Frithjahrsmessen
»FAIR HANDELN®, ,,GARTEN*, ,,Haus|Holz|Energie“ sowie die ,,In-
ternationale Mineralien- und Fossilienbdrse* statt. Die Eintritts-
karte ist fiir alle Messen giiltig. Weitere Informationen unter
www.messe-stuttgart.de/slowfood @v

Adresse Neue Messe Stuttgart (Flughafen), Flughafenrandstr.,
70629 Leinfelden-Echterdingen, www.slowfood-messe.de

Kontakt Landesmesse Stuttgart GmbH, Postfach 10 32 52, 70028 Stuttgart,
Tel 0711. 185 60-0

Offnungszeiten Do 14 bis 22 Uhr — Nacht der Sinne ab 19 Uhr,
Fr bis So 10 bis 18 Uhr.

Fotos © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de
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Slow Foodunternational

Nachlese | Terra Madre Day 2011

Ob in Deutschland oder Osterreich, Italien oder Bosnien und
Herzegowina, Agypten oder Kenia, Malaysia, Australien oder
Mexiko — auf der ganzen Welt, in allen Landern, wo Slow Food
zu Hause ist, wurde am 10. Dezember der Terra Madre Day gefeiert:
mit groBen oder kleinen Essen, aber immer mit lokalen Zutaten.

Deutschland | arkt-Talk

In der Markthalle Neun in Berlin-Kreuzberg feierte Slow Food
Deutschland den Terra Madre Tag, zusammen mit den Convivien
Berlin, Barnim Oderland und Potsdam. Herzstiick der Veranstal-
tung war eine Gesprachsrunde zur Zukunft der Landwirtschaft und
die Rolle der jungen Bauern. Pamela Dorsch von Slow Food Berlin
und Eva Endres (Foto re) vom Youth Food Movement sprachen mit
ihren Gdsten tiber die Themen ,,Stadt & Essen®, ,,regionale Lebens-
mittel“ und eine alternative Agrarpolitik fiir Europa. Dabei waren
u.a. Dr. Rupert Ebner (Foto li) vom Slow Food Vorstand und Jochen
Fritz (Foto Mitte) von der Kampagne ,,Meine Landwirtschaft“. Die
Veranstaltung passte sich gut in den Rahmen des Wochenmarktes
ein, auch die Marktkiiche erfreute sich reger Beliebtheit. Wie jeden
Samstag gab es kleine und grof3e Gerichte aus regionalen Zutaten.
Erst im Herbst ist die Markthalle wieder neu eréffnet worden, jedes
Wochenende findet ein Markt mit regionalen, saisonalen und qua-
litativ hochwertigen Lebensmitteln statt. Hier trifft man und unter-
halt sich, informiert sich und kauft ein. Ein idealer Ort, um in Berlin
lokale Lebensmittel und Traditionen zu feiern.

Anke Klitzing, Slow Food Deutschland

Bosnien und Herzegowina | Fatimas Geheimnis

Fatima, eine Heldin und wohl die beste Botschafterin Sarajevos tra-
ditioneller Kiiche, weihte uns am Terra Madre Day in ihre Geheim-
rezepte ein. Sie prasentierte traditionelle bosnische Gerichte wie
unser Nationalgericht Pita-Pastete und kochte sie aus lokalen Pro-
dukten. Dazu versammelten wir uns im kleinen ,,RuZa Restaurant®,
das von Fatimas Sohn betrieben wird. Es werden dort ausschlief3-
lich traditionelle Gerichte aus lokalen Zutaten serviert. Tatsdchlich
sind die Bosnier sehr traditionell, sie kochen immer noch in der
Weise, die wir heute ,,slow“ nennen wiirden, nur dass sie den Be-
griff nicht kennen. Leider gehen immer mehr in den Supermarkt,
um ihre Lebensmittel zu kaufen, und ruinieren damit die ortlichen
Produzenten. Deshalb zeigten wir unseren Gasten am Terra Madre
Day traditionelle Produkte, die sie nicht kannten, wie zum Beispiel
den Kdse im Sack mit Slow Food Presidio.

Barbara Pribozic Leka, Slow Food Sarajevo

=
Malaysia | Die 1.000 Gesichter der Kokosnuss

In Penang, Malaysia, trafen sich 25 Menschen mit einem Biogart-
ner, um in einem Workshop die tausend verschiedenen Verwen-
dungen der Kokosnuss zu entdecken. Bei dem lebhaften Treffen
gab jeder seine Kokosnuss-Geschichte zum Besten, nebenbei wur-
den traditionelle Delikatessen aus Kokosnuss verkostet. Dabei war
das obligatorische Nasi Lemak, ein traditionelles malaysisches Ge-
richt aus Reis, der in Kokosmilch gekocht wurde, begleitet von Cha-
pati und Kokoswasser, einem leicht alkoholischen einheimischen
Kokosgetrank. ,,Kokospflanzen sind einfach iiberall, aber nicht alle
Menschen wissen, wie erstaunlich sie sind“, meint Nazlina Hussin,
die Organisatorin des Workshops. ,,Sie konnen fiir alles benutzt
werden, von Kosmetik bis zur Erbauung von Hdusern. Wir benut-
zen die jungen Bldtter fiir Kérbe und die alten fiir Besen, die Schale
kann zu einer Reihe von niitzlichen Gegenstdnden umfunktioniert
werden, die Spelze dient als Brennmaterial zum Kochen und Ab-
schrecken von Miicken, und die Matratzen daraus sind viel besser
als die aus Gummi! In der Kiiche wird das Ol zum Backen traditio-
neller Kuchen genutzt und gibt ein klasse Aroma. Von dieser wun-
dervollen Pflanze bekommen wir auch Milch und Saft.“

Kenia | Dje Wiederbelebung der Tont6pfe

Tontopfe werden seit Generationen in den kenianischen Familien
genutzt: Effizient, wirtschaftlich und nachhaltig verkdrpern sie die
traditionelle Kiiche Kenias. Heute sind sie jedoch nur noch selten
zu finden, da in vielen Kiichen nun die industriell gefertigten Alu-
Varianten stehen. ,,Die Menschen haben vergessen, wie man un-
sere traditionellen Topfe benutzt. Sie stehen fiir Riickschrittlichkeit
und Armut*, so Ferdinand Wafula, Conviviumsleiter von Emuhaya.
»~Aber sie werden nachhaltig produziert, kosten weniger und halten
eine Ewigkeit. Einige Leute in der Gemeinschaft stellen solche Topfe
noch her, aber sie werden dabei nicht unterstiitzt. Wir wollen diese
Kultur wiederbeleben. “
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Arche/des.Geschmacks

Arche | Alblinse bewirbt sich um die
Anerkennung als Presidio

Im Jahr 2000 wurde das Presidi-Projekt von der Slow
Food Stiftung fiir biologische Vielfalt ins Leben gerufen.
Ein aktiver Schutz bestimmter Arche-Passagiere iiber die
Sammlung und Beschreibung einer vom Aussterben oder
Vergessen bedrohten Nutzpflanze oder Nutztiers hinaus
war notwendig geworden. Die Alblinse hat die Voraus-
setzungen fiir ein Presidio. Martina Hasewinkel von der

Arche-Kommission erklart, warum.

Leisa, der schwébische Ausdruck fiir Linsen, wurden auf der
Schwabischen Alb bis Mitte des 20. Jahrhunderts angebaut.
Niedrige Ertrdge und der hohe Aufwand bei der Ernte und Rei-
nigung waren die Ursache fiir das Verschwinden dieser ural-
ten Nahrungspflanze. 1878 wurden in ganz Deutschland noch
auf gut 40.000 Hektar Linsen angebaut. Nach dem Zweiten
Weltkrieg war der Linsenanbau fast verschwunden und die
Schwaben mussten fiir ihr Nationalgericht Linsen und Spitzle
auf Hiilsenfriichte zuriickgreifen, die von weither kamen.

Woldemar Mammel, Bioland Bauer aus Lauterach, beschloss
1985, den Anbau von Linsen wiederzubeleben. Jedoch waren die
urspriinglichen Alblinsen-Sorten verschollen: zwei noch in den
1950er-Jahren in der Literatur aufgefiihrte Sorten des wiirttember-
gischen Pflanzenzuchtunternehmens Spath in Haigerloch. Mam-
mel probierte andere Sorten aus Frankreich und Italien, die als
,»DU Puy Linse“ bekannte kleine, griine franzdsische Sorte passte
ins raue Alb-Klima. Weil die Nachfrage stetig wuchs, griindeten
Woldemar Mammel und Sohn Max im Jahr 2001 die Oko-Erzeu-
gergemeinschaft ,,Alb-Leisa® und erzeugten Linsen unter dem ge-
schiitzten Markennamen im dkologischen Anbau. Dann 2006 die
spektakuldre Entdeckung: Recherchen des schwdbischen Nutz-
pflanzensammlers Klaus Lang und Klaus Amler von ,,Okonsult*
hatten zu den urspriinglichen alten Sorten Spaths Alblinse l und 11
im Wawilow Institut in St. Petersburg gefiihrt. Ein Jahr spater
reisten zehn Linsenbauern von der Alb mit drei Reprdsentan-
ten von Slow Food Deutschland nach St. Petersburg, wo sie im
Rahmen einer feierlichen Zeremonie wenige Spath-Linsen tiber-
reicht bekamen. In einem Gemeinschaftsprojekt der Hochschule
Niirtingen und der Oko-Erzeugergemeinschaft ,,Alb-Leisa“ wer-
den die Spathschen Alblinsen seit 2008 vermehrt.

Im letzten Jahr konnte auf 34 Hektar Spaths Alblinse Il angebaut
und erstmalig wieder verkauft werden. Spaths Alblinse | wird
voraussichtlich dieses Jahr in ausreichender Menge vorhanden
sein und auf den Markt kommen. Aktuell wird der Linsenanbau
auf der Schwabischen Alb von 52 Hofen der Erzeugergemein-
schaft auf gut 150 Hektar betrieben. Geschiitzt wird die tradi-
tionelle Hiilsenfrucht vom Forderverein zum Erhalt alter Kultur-
pflanzen auf der Schwabischen Alb und als Arche-Passagier von
Slow Food Deutschland. Ein Antrag auf das Herkunftsschutz-
Siegel ,,Geschiitzte Ursprungsbezeichnung® (g. U.) der EU ist in
Bearbeitung. Alles Entwicklungen, die eine Anerkennung, den
Schutz und die Férderung als Presidio in Aussicht stellen.

Das Presidio (italienisch fiir Schutzraum) ist ein Netzwerk,
gekniipft von aktiven Produzenten, engagierten Slow Food
Mitgliedern, Lebensmittelhdndlern, Experten, Gastronomen, Ko-
chen, Forderern u. a. Zundchst gelten die Voraussetzungen wie
flir einen Arche-Passagier: einzigartige geschmackliche Qualitat
eines Produkts, seine kulturhistorische Bedeutung fiir eine Re-
gion sowie die traditionelle und nachhaltige Erzeugung. Fiir die
Griindung eines Presidios sollte es auBerdem Produzenten und
Férderer geben, die sich fiir die Vermarktung des Presidio-Kan-
didaten engagieren. Sind diese Voraussetzungen vorhanden
und von der Arche-Kommission gepriift, wird ein ,,Presidio-Pro-
tokoll“ erstellt und bei der Internationalen Slow Food Stiftung fiir
biologische Vielfalt in Italien eingereicht. Bei einem Besuch der
Produzenten in der Region priift und entscheidet dann die Gene-
ralsekretdrin der Stiftung, ob die Kriterien fiir eine Aufnahme in
die internationale Presidi-Gemeinschaft erfiillt sind.

Jedes einzelne Presidio, wie das Bamberger Hornle, der
Schaumwein von der Champagner-Bratbirne, der Frankische Griin-
kern und der Weideochse vom Limpurger Rind, ist einzigartig, da
es an eine bestimmte Region und damit an deren Tradition, Kul-
tur und Landschaft gebunden ist. Lebensmittel, Nutztierarten und
Kulturpflanzen, Rezepte sowie Herstellungsverfahren sind von re-
gionalen Rahmenbedingungen gepragt oder aus ihnen hervorge-
gangen. Diese Einzigartigkeit zu erhalten und zu fordern, ist das
Ziel eines Presidios. Als Lebensmittelbiindnis sichert ein Presidio
aufwirtschaftlicher, 6kologischer und sozialer Ebene das kulturelle
Erbe des Geschmacks einer Region. @ www.alb-leisa.de

Foto © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de



Slow Foodunternational

Unterwegs | [stanbul, meine SiiRe!

Im Herbst machten sich Berliner Slowfoodies auf den Weg
zum Bosporus — um die Kiiche dort kennenzulernen und
um das Convivium Istanbul zu besuchen. Ein Reisebericht

von Pamela Dorsch.

Nach Istanbul reisen wegen des Essens? In Deutschland ist die
Tiirkei nicht gerade als Reiseziel fiir Gourmets bekannt. Und
doch, ausgeriistet mit den Tipps von Freunden und mit dem
2010 erschienenen Guide ,,Istanbul Eats. Exploring the Culina-
ry Backstreets* machten wir uns im Oktober auf in die Seiten-
straflen der tiirkischen Metropole, jenseits der ausgetretenen
Touristenpfade. Natiirlich fanden wir leckeren frischen Fisch,
schmackhaftes Lammkebab und viele weitere herzhafte Kost-
lichkeiten. Am meisten beeindruckten und iiberraschten uns
aber die siif3en Seiten Istanbuls.

Bereits am ersten Abend landen wir in einem der bekanntesten
SiiBspeisen-Paldste der Stadt. Das 1949 eroffnete ,,Saray* ist eines
der wenigen noch verbliebenen, alteingesessenen Muhallebici
auf Istanbuls Haupteinkaufsstrae istiklal Caddesi (grofes Foto).
Zu bereits fortgeschrittener Stunde ist das mehrstéckige Lokal
berstend voll. Manner, Frauen, Alte, Junge sitzen an den Tischen
und genief3en den siifen Abschluss des Tages. Wie sehr wiirde
ich mir wiinschen, dass es auch in Berlin solch ein Muhallebici
gibt — ein Lokal, in dem tiirkische Mehl- und Siif3speisen angebo-
ten werden. Ein Ort, an dem es vollig selbstverstdndlich ist, dass
man Siif3speisen als eigenstandigen, vollwertigen Teil der Esskul-
tur pflegt. Und das zu (fast) jeder Tages- und Nachtzeit.

Wir entscheiden uns zum Nachtmabhl fiir Kiinefe, hierfiir ist
das ,,Saray“ bekannt: ein Dessert aus Engelshaar. Das sind feine
Teigfaden aus Weizenschrot, die ein wenig wie Glasnudeln ausse-
hen. Sie werden in kleinen, flachen Metallschdlchen gemeinsam
mit einer Art tiirkischem Mozzarella geschichtet, im Ofen geba-
cken, dezent mit stiBem Sirup tibergossen und mit frisch gemah-
lenen Pistazien bestreut. Noch warm kommen sie auf den Tisch
und duften uns nussig-sif} entgegen. Im Mund knuspert das En-
gelshaar und verbindet sich mit dem weichen, zerlaufenen Kase.
Die erste kulinarische Uberraschung ist gelungen — wir schweben
engelsgleich im siebten SiiBspeisenhimmel.

Am ndchsten Tag fahren wir auf die asiatische Seite der Stadt,
nach Kadikdy — mit dem Fahrschiff iber den Bosporus. Mit ei-
ner guten herzhaften Grundlage nach dem Besuch im Restaurant
,»Ciya“ — sein Besitzer ist weithin beriihmt, weil er alte Rezepte aus
den verschiedenen Regionen des friiheren osmanischen Reiches

%y

B
4

sammelt und in seinem Restaurant wiederbelebt - fiihrt uns unser
Weg in die Patisserie ,,Baylan“. Durch das schmale Café hindurch
erreichen wir eine Art Wintergarten im Innenhof. Zielstrebig bestel-
len wir Kup Griye, die Spezialitdt des Hauses: ein Pokal mit weicher
Karamellcreme, knusprigem Nusskrokant, kithlem Karamelleis und
einer kronenden Sahnehaube. Es wird erzdhlt, dass Harry Lenas,
der dltestes Sohn des ,,Baylan*“-Griinders, der das Familienhand-
werk auf Lehrstationen in zahlreichen Gsterreichischen, schwei-
zerischen und deutschen Konditoreien weiter perfektioniert hat,
schon dlter ist und das nur ihm bekannte Rezept des Kup Griye ver-
mutlich mit von dieser Welt nehmen wird. Wir nutzen also die mog-
licherweise letzte Chance auf diesen ,,Traum in Karamell“ und ver-
zichten — schweren Herzens — auf Karamell-Schokoladen-Kuchen,
auf Schokoladenmousse, auf...

AUF DEN BUFFEL GEKOMMEN

Unsere kulinarischen Erforschungen des ndchsten Tages
stehen ganz unter dem Motto einer weiteren Besonderheit der
tirkischen SiiRspeisen-Kiiche: dem Kaymak — einem dicken,
cremigen Biiffelrahm. Als Bal Kaymak wird der Biiffelrahm gerne
gemeinsam mit Honig und warmem Pidebrot als Einstieg in den
Tag genossen. Was eignet sich dafiir besser als ein ,,Friihstiicks-
salon“? Der ,,Van Kahvalti Evi“ in Istanbuls kreativem und intel-
lektuellem Viertel Cihangir wird von einem Team junger Leute be-
trieben, die — so unser kulinarischer Reisefiihrer — ,,Mitglieder
der Slow Food Bewegung zu sein scheinen, ohne es zu wissen*.
Die meisten der Zutaten unseres {ippigen Friihstiicks aus Gurken,
Tomaten, Eiern, verschiedenen Kdsesorten, Hummus und wei-
teren Pasten kommen direkt aus den stlichen Provinzen nach
Istanbul. Seinen kronenden Abschluss findet unser Friihstiick
dort mit einem rahmig-siiRen Bal Kaymak.

Nach ein wenig Bewegung und Kultur ist Platz fiir die nachste
Kaymak-Erkundung im Hafenviertel Karakdy, ganz in der Ndhe der
beriihmten Galatabriicke. So unscheinbar, dass wir erst an ihm
vorbeilaufen, wartet das ,,Karakdy Ozsiit“ jedoch mit einem Schatz
auf: Hier wird Kaymak ebenso wie Joghurt und Kédse aus der Milch
der eigenen Biiffelherde hergestellt. Stolz thronen an den Wanden
des Lokals, das es schon seit 1915 gibt, die massig-schonen Tiere
auf groBBen Fotos. Mit einer bunten Sprachmischung und wilder

=
=
3
Q
<
3
e
2
2
&
©
N
2
Qe




Gestik gelingt es uns, mehr iiber die Herstel-
lung des Kaymak zu erfahren: Die frisch gemol-
kene Biiffelmilch wird auf niedriger Tempera-
tur gekocht, bis sich der Rahm auf der Milch
abzusetzen beginnt. Er bildet eine dicke, rah-
mige Schicht, die dann von der Milch abge-
schopft wird, abtropft, um schlieflich — wenn
er eine feste Konsistenz erreicht hat — zu faust-
dicken Kaymak-Rouladen aufgerollt zu werden.
Erfreut {iber unser fiir Touristen eher uniib-
liches Interesse an ihren Biiffelmilchprodukten
werden wir eifrig zum Probieren aufgefordert
und ziehen beschenkt mit neuem Wissen und
Geschmackserfahrungen weiter zu unserer
letzten Kaymak-Station — auf dem Fischbasar!
Ins ,Sakarya Tatlicisi, einen kleinen Teig-
und SiiBwarenladen, den es schon seit mehr
als 5o Jahren hier gibt, lockt uns Avya Tatlisi,
ein Quittendessert, das es nur im Herbst gibt.
Halbiert und entkernt verbringen die Quitten
gemeinsam mit Wasser, Zitronensaft und Zu-
cker so lange Zeit im Ofen, bis sie einem in
kraftig roter Farbe entgegenstrahlen. Der Kell-
ner bringt uns vier dieser roten Wunderwerke
mit einem groflen Klecks strahlend weiflem
Kaymak obenauf und weist noch einmal da-
rauf hin, dass wir hier natiirlich den allerbe-
sten Biiffelrahm der ganzen Stadt essen. Das
weiche, intensiv fruchtige Fleisch der Quit-
te, der rahmige Geschmack des Kaymak — so
schmeckt der Herbst. Und man wiinscht sich,
er moge ewig dauern.

OSMANISCHE VIELFALT .
Was fiir eine siif3e Fiille! Hervorgebracht

. . o . Siifles Istanbul Engelshaargleiche Siiispeise
hat sie das osmanische Vielvolkerreich und  giinefe im ,,Saray* (oben), Kaymak (Mitte), Avya

§ Kampagne hin, mit der sich Slow Food ge-
w.’ % meinsam mit weiteren Partnern erfolgreich
* & fir den Schutz des fiir Istanbul typischen,
! maber von Uberfischung bedrohten Blau-
' _.,,l.n;r,_ 1 < fischs (Liifer) eingesetzt hat (Slow Food
._w':-" Magazin 06_11, S. 84). Zum Abschluss
e unseres Abendessens im ,,Lokanta Maya“
aus verschiedenen leckeren Meze und
Fischgerichten genief3en wir — natiirlich —
auch dort ein wunderbares Dessert: siif3er
Kiirbis mit Tahine-Walnuss-Eis.

ELASTISCHE HUHNERBRUST

Unser siifes Abenteuer Istanbul en-
det dort, wo es begonnen hat: im ,,Saray“.
Noch ein Forschungsauftrag ist offen: den
gefiirchteten  Hiihnerbrust-Milchpudding
(Tavuk G6gsii) zu probieren. Der aus os-
manischer Zeit stammende Milchpudding,
fiir den neben Reismehl, Milch und Zucker
eben Hiihnerbrust eine existenzielle Zutat
ist — zugegebenermafien keine SiiRspeise
fiir Vegetarier. Aber diese auBBergewohn-
liche Konsistenz — faserig, klebrig, elas-
tisch — ist anders nicht zu erreichen. Die
Kunst der Zubereitung besteht darin, dass
man beim Essen nicht merkt, dass Hiih-
nerbrust enthalten ist. Der Geschmack er-
innert eher an Milchreis. Im ,,Saray“ sind
wir auf Wunsch unserer gewdhnlich nur
schwer fiir SiiBspeisen zu begeisternden
Mitreisenden. Sie hat sich gewiinscht, zum
Abschluss unserer Reise noch einmal Kii-
nefe zu essen. Istanbul, meine Siiffe — Du
hast es geschafft selbst die hartnédckigsten
Nicht-Naschkatzen zu verfiihren! @v

eine tippige und verfeinerte Palastkiiche. Die Tatlist / Quittendessert (unten).

meisten SiiBspeisen haben eine regionale

Geschichte, spiegeln in ihren Zutaten oder der Art ihrer Zuberei-
tung die kulturellen Besonderheiten der Regionen wider. Niisse
und Trockenfriichte spielen eine grof3e Rolle, Rosen- und Oran-
genbliitenwasser geben oft ein frisches Aroma. Und nicht nur die
SiiBspeisen. Uberhaupt zeigt sich in der Differenziertheit der tiir-
kischen Kiiche die regionale, kulturelle Vielfalt der Tiirkei. Es gibt
einige junge Kochinnen und Koche, die ihre Ausbildung im Aus-
land absolviert haben und dann in die Tiirkei, genauer gesagt:
nach Istanbul zuriickgekehrt sind und das Potenzial dieser kulina-
rischen Vielfalt wiederentdeckt und weiterentwickelt haben.

Ein Beispiel hierfiir ist Didem Senol, die in ihrem Restaurant
»Lokanta Maya“ die Kiiche der dgdischen Kiiste mit besten regio-
nalen Zutaten und modernisierten Rezepten neu interpretiert.
Wie der ,,Liifer Koruma Timi“-Button (,,Blaufisch-Schutz-Team®)
im Fenster des Lokals zeigt, ist sie auch eine der zahlreichen jun-
gen Kochinnen, die in der noch vergleichsweise jungen Slow Food
Bewegung Istanbuls aktiv sind. Der Button weist auf die aktuelle

KULINARISCHER REISEFUHRER

Ansel Mullins/Yigal Schleifer: Istanbul Eats. Exploring the Culinary Backstreets,
Boyut Publishing & Co. 2010, http://istanbuleats.com

ADRESSEN

Saray Muhallebicisi Beyoglu Subesi, istiklal Cad. No: 173, Beyoglu, istanbul
www.saraymuhallebicisi.com

Ciya Sofrasl, Caferaga Mah. Giineslibahge Sk. No: 43, Kadikdy, istanbul
http://ciya.com.tr

Baylan Pastaneleri, Muvakkithane Cad. No: 9/A, Kadikdy, istanbul
www.baylangida.com

Van Kahvalti Evi, Defterdar Yokusu 52/A, Cihangir — istanbul

Karakdy Ozsiit, Yemisci Hasan Sokak 9/11, Karakdy — istanbul

Sakarya Tatlicisi, Dudu Odalan Sokak 3, Balik Pazari, Beyoglu - istanbul

Lokanta Maya, Kemankes Cad. 35 A, Karakdy, istanbul http://lokantamaya.com

Slow Food in Istanbul  Slow Food, Fikir Sahibi Damaklar, Defne Koryiirek
Istiklal Cad. 115, Garanti Han kat 3, Beyoglu - Istanbul,
Tel +90. 212. 291 53 20, mobil +90. 555. 377 16 73, www.fikirsahibidamaklar.org
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Convivientermine

Die hier aufgefiihrten Termine werden
von den Convivien organisiert.

Andere Termine finden sich nicht in der
Zusammenstellung.

BARNIM-ODERLAND

AACHEN

Sonja Moor und

Ulrich Rosenbaum (Leitung),

16356 Hirschfelde (OT von Werneuchen),
Post: Ulrich Rosenbaum, Brentanostr. 19,
12163 Berlin, Tel 0172. 93159 54

Beate Zaengel, Gaby Kaus

ALLGAU

Manfred Dusch,
Lorenzstr. 16, 87439 Kempten,
Tel 0831. 575 34 31

AUGSBURG

Marianne u. Helmut Wager,
Reichensteinstr. 34, 86156 Augsburg,
Tel 0821. 40 74 62

03.02. Mitgliederversammlung
19 Uhr, Cafe Schenk, Stadtberger Str. 8o,
86157 Augsburg

04.02. Apfelbdume veredeln

Der Obstbaum-Spezialist Klaus Zenker
zeigt uns, wie man Apfelbdume ver-
edelt. Keine Vorkenntnisse erforderlich.

20.02. Weinabend: Saale-Unstrut
19 Uhr, Haus der Familie Kann,
Goethestr. 12, 86391 Stadtbergen

29.02. Stammtisch
19 Uhr, Kappeneck, Kappeneck 30,
86150 Augsburg

13.03. Aktivgruppentreffen
19 Uhr, AnnaRestaurant, Im Annahof 4,
86150 Augsburg

17.03. Fisch mit Tradition
10.30 Uhr, Fischzucht Vollmann-Schip-
per, Fischerweg 4, 89350 Mindelaltheim

28.03. Stammtisch
19 Uhr, Alpenkiiche,
Hunoldsgraben 34, 86150 Augsburg

BAD TOLZ

Lydia Kérner, Jahnstr. 4c,
83646 Bad Tolz, Tel 08041. 794 14 76

26.02. GVO-freie Futtermittel
Saal Alt Lobetal, Alt Lobetal,
16321 Bernau bei Berlin

BERGISCHES LAND

Margret Wehning,

Hauptstr. 27, 53809 Ruppichteroth,
Tel02247.7573 32

u. Bernward Geier, Alefeld 21,
53804 Much, Tel 02245. 61 86 52

BERLIN

Lars Jager (Leitung), Pamela Dorsch,
Kontakt: Lars Jager, Donhoffstr. 28,
10318 Berlin, Tel. 030. 50 89 87 17

BIELEFELD/OSTWESTFALEN

Martina Hasewinkel, Speckfeld 37,
33824 Werther, Tel 05203. 91 68 71

28.01. Kochen mit Orangen

Dr. Paolo Picciolo zeigt uns die Vielfalt
sizilianischer Orangen und Zitronen.
17 Uhr, Kiichenstudio Erich Pohl,
Oberntorwall 16-18, 33602 Bielefeld

14.02. Schneckenstammtisch
OWL-Regional

Fisch aus der Region, frisch auf den Tisch
19 Uhr, Biischer‘s Restaurant,
Carl-Severing-Str. 36, 33649 Bielefeld

25.02. Fisch aus der Region
Waller aus Steinhagen

15 Uhr, Fischzucht Ulrich Schulte,
Im Hagen 9, 33790 Steinhagen,

BODENSEE

Hubert Hohler, Klinik Buchinger,
Wilhelm-Beck-Str. 27,
88662 Uberlingen, Tel 07751. 94 86 60

BONN

Sabina Schlinke, Tel 0228. 620 44 90,
Anne Gottschalk, Tel 02224. 901 43 90

BRAUNSCHWEIGER LAND

Hans Helmut Oestmann,
Museumsstr. 4, 38100 Braunschweig
Tel 0531. 123 37 90

08.02. Stammtisch
19 Uhr, Restaurant Rokoko, Friedrich-
Kreif}-Weg 4, 38102 Braunschweig

25.02. Besuch bei den Schafen
Frau Dors zeigt uns Schafe, Limmer,

Ziegen und ihre Schafkdserei im Walde.

11 Uhr, Schafkéserei im Walde,
Steinbeck 1, 31275 Lehrte-Immensen

28.02. Arbeitstreffen
19 Uhr

13.03. Stammtisch
19 Uhr

25.03. Besuch auf dem Bauernhof
Bauernhof Homann, Wehner Horst 5,
31234 Edemissen-Wehsen

27.03. Arbeitstreffen
19.15 Uhr

BREMEN

Gernot Riedl,
Lenneweg 25, 28205 Bremen,
Tel 0421. 437 33 93 oder 44 3107

05.02. Kohlfahrt

Besuch des Biolandhof Butendiek an
der Kiiste. AnschlieBend ziinftiges Kohl-
essen in einer alten Mihle.

14 Uhr, Treffpunkt: 13 Uhr, Zentraler
Omnibusbahnhof am Breitenweg,
28195 Bremen

07.02. Kinderkochclub KiKo NoMoor
(Fortsetzung)

16 Uhr, Jugendtreff NoMoor,

Neuer Weg 1, 28816 Stuhr

07.02./28.02. Kochklub fiir junge
Geniefer ab 12 Jahre (Fortsetzung)

16 Uhr, Werkschule ,,An der Dudweiler-

straBBe”, Dudweilerstr. 2,
28309 Bremen

Foto © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de

18.02. Produzenten in Bremen und

um zu

15 Uhr, Kaffeemanufaktur Lloyd Caffee,
Fabrikufer 115, 28217 Bremen

CHIEMGAU

Dieter Jung, Tel 0179. 929 46 77

27.01. Stammtisch

19.30 Uhr, Kartoffel Stub’n,
Nelly-Luise-Brandenburg Str. 10,
83355 Grabenstatt-Winkl

CUXLAND

DIEPHOLZ

DORTMUND

Horst Welkoborsky, Am Rode 26,
44149 Dortmund, Tel 0231. 176 59 25

DRESDEN

Georg Schenk, Klotzscher Hauptstr. 24,
01109 Dresden, Tel 0171. 722 00 70

07.02. Besuch beim Demeter Backer

29.02. Wir genieien Riesling
Bundesweit werden an diesem Abend
in vielen Convivien die gleichen sechs
Weine blind verkostet: Deutsche
Rieslinge unterschiedlicher Anbauge-
biete, 2010, QbA bis Spatlese. Jeder
Teilnehmer und jedes Convivium bildet
eine eigene Rangfolge, die am gleichen
Abend noch mit der Gesamtrangliste
verglichen werden kann. Es geht nicht
um den besten Riesling Deutschlands,
es geht um den Spaf3 und die Freude
beim Vergleichen untereinander.

19 Uhr

13.03. Begegnung mit dem Erzeuger-
netzwerk ,,Die Lausitz schmeckt*
18.30 Uhr, Regioladen,

Oberlausitzer Str. 14, 02733 Cunewalde
19.30 Uhr, Mentl, Erbgericht Eulowitz,
Hauptstr. 8, 02692 Eulowitz

DUISBURG-NIEDERRHEIN

Olaf Plotke, Lohberg 37, 47589 Uedem,
Tel. 0173. 258 2136

DUSSELDORF

Fabienne Hauck, Am Hagelkreuz 30,
40470 Monheim, Tel 0172. 709 72 26

ESSEN

Manfred Weniger, Ute Hinz (stellv.),
Messeallee 24, 45131 Essen,
Tel 0201. 45556 74

22.02. Fischessen am Aschermittwoch
Labskaus - traditionell und modern

19 Uhr, Frida-Levy-Gesamtschule, Hof-
terbergstr. 26 , 45127 Essen

29.02. Wir genieien Riesling

siehe Convivium Dresden

19 Uhr, kochBar-essBar, Alfredstr. 99,
45131 Essen



13.02.2012 | VANDANA SHIVA IN FREIBURG

»Wem gehort

die Welt? Finanz- und Okokrisen — Wir sind die Losung*“, zu die-
sem Thema wird Vandana Shiva am Montag, dem 13. Februar
im Freiburger Paulussaal einen Vortrag in Englisch mit Uberset-
zung halten und danach zur Diskussion einladen. Die indische
Wissenschaftlerin, Aktivistin, Tragerin des Alternativen Nobel-
preises und Vizeprdsidentin von Slow Food International ist eine
weltweit anerkannte Autoritdt u.a. in den Bereichen Saatgut,
Biologischer Landbau, Agro-Gentechnik, Wasserrechte, Bio-
diversitat und Klimawandel. Auch der Globalisierung steht sie
sehr kritisch gegeniiber und ist eine der wichtigsten Protagonis-
tinnen dagegen. Der Eintritt zu der Veranstaltung ist frei, auch
das Slow Food Convivium Freiburg ladt herzlich ein. Danach reist
Vandana Shiva Richtung Niirnberg, um auf mehreren Kongress-
veranstaltungen auf der BioFach zu sprechen (s. S. 82).

20 Uhr, Paulussaal, Dreisamstr. 3, 79098 Freiburg
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10.03. Wir machen Wurst

Gemeinsam mit Metzgermeister Bernd

Burchhardt stellen wir frisches Brét her.
10 Uhr, Bio-Fleischerei Burchhardt Na-
tur, Rellinghauser Str. 288,

45136 Essen-Bergerhausen

21.03. Schneckentisch
19 Uhr, kochBar-essBar, Alfredstr. 99,
45131 Essen

FRANKFURT/MAIN

Bettina-Klara Buggle,
August-Schanz-Str. 8, 60433 Frankfurt,
Tel 069. 587 00 73 64

29.02. Wir genieBen Riesling

siehe Convivium Dresden

19.30 Uhr, biotop, Schwarzburgstr. 69,
60318 Frankfurt

o1. bis 04.03. DLG Verbrauchermesse
»Land und Genuss*

Wir sind mit einem Stand vertreten und
nehmen am Rahmenprogramm teil.

28.03. Weinstammtisch

Mit Tom Benns vom Weingut Biirklin-
Wolf aus Wachenheim

19.30 Uhr, biotop, Schwarzburgstr. 69,
60318 Frankfurt

FREIBURG

Mats Johansson, Sieben Jauchert 9,
79117 Freiburg, Tel 0761. 456 20 72

27.01. Winterliches Menii
Hinterwdlder Rind und fast vergessene
Wintergemiise, modern zubereitet.
16.30 Uhr, Adolf Blankenhorn Haupt-
schule, Goethestr. 18 - 22,

79379 Miillheim

13.02. Vandana Shiva:

Wem gehort die Welt?

siehe oben

20 Uhr, Paulussaal, Dreisamstr. 3,
79098 Freiburg

23.02. Schneckentisch
19 Uhr, Gutsschédnke Traubenkeller,
Hauptstr. 12, 79288 Gottenheim

25.02. Kochstammtisch
18 Uhr, Kiichenzentrum Norsingen, Im
Héagle 6, 79238 Ehrenkirchen

07.03. Stammtisch
19 Uhr, Alte Schule, Rathausstr. 3,
82194 Grobenzell

25.02. Besuch bei den Schafen
11 Uhr, Schafkdserei im Walde,
Steinbeck 1, 31275 Lehrte-Immensen

03.03. Aus dem Inneren einer
Metzgerei

Wir lernen, wie ein Schwein zerlegt wird.
16 Uhr, Metzgerei Grether,
Hoéllbergstr. 2, 79379 Hiigelheim

10.03. Kaffeeprobe

Mit Uberblick iiber Kaffeeanbau und
Verarbeitung, Kaffeequalitaten, Rostung
und Zubereitungsarten, Verkosten von
sechs Kaffee-Raritaten.

15.30 Uhr, VHS, Rotteckring 12,

79098 Freiburg

16.03. Weine von historischen Reb-
sorten: Rduschling, Gelber Orleans,
Gansfiifler

Die ehemals grof3e Anzahl historischer
Rebsorten ist bis auf einen kiimmer-
lichen Restbestand aus deutschen
Anbaufldachen verschwunden. Diese
Sorten als Kulturgut zu erhalten, haben
sich wenige Rebenziichter zur Aufgabe
gemacht. Nach dem Motto: Trinken, was
man erhalten will.

18.30 Uhr, VHS, Rotteckring 12,

79098 Freiburg

29.03. Schneckentisch
19 Uhr, Griiner Baum, Hexentalstr. 35,
79249 Merzhausen

FULDA

Christof Gensler, Hohensteg 5,
36163 Poppenhausen, Tel 06658. 15 95

FUNFSEENLAND

Anne Webert, Bergmillerstr. 2,
86911 Dieflen am Ammersee,
Tel 08807. 92 81 62

02.02. Stammtisch
19 Uhr, Tutzinger-Hof-Platz 7,
82319 Starnberg

18.02. Schweizer Kdsefondue
19 Uhr, Adler, Im Forchet 1,
86944 UnterdieRen

22.03. Kartoffelverkostung mit Tartuffli

03.04. Stammtisch
19 Uhr, Schlossgaststdtte Kaltenberg,
Schloss Str. 8, 82269 Kaltenberg

GOTTINGEN

Dinah Epperlein, Schlagenweg 8, 37077
Gottingen, Tel 0551. 37 59 24

HAMBURG

Barbara Retzlaff, Waldreiterring 57,
22359 Hamburg, Tel 040. 43 39 78

07.02. Apfelwein und Cidre

Mit Bernd Gerstdcker und Christiane
Walter von Most of Apples.

19 Uhr, Restaurant Vlet,

Am Sandtorkai 23/24, 20457 Hamburg

11.02./03.04. Teehochgenuss
16 Uhr, Speicherstadtmuseum,
Am Sandtorkai 36, 20457 Hamburg

24.03. Kochen und Essen 7
19 Uhr, Pinot Gris Weinhandel,
Jacobsenweg 6-8, 22525 Hamburg

HANNOVER

Frank Buchholz, Paul-Ehrlich-Str. 12 b,
30952 Ronnenberg, Tel 0511. 46 38 94

27.01. Der Geschmack des Nordens
Marzipan und Rducherfisch aus Liibeck,
Bier aus Hannover. Mit Gerrit Rinck.

18 Uhr, Débbecke, Sutelstr. 73,

30659 Hannover

23.03. Kiichenmuseum WOK
Fiihrung durch die Ausstellung.
Anschlieflend kochen wir etwas zum
Thema ,,Niedersachsische Kiiche®.
17 Uhr, WOK, Spichernstr. 22,
30161 Hannover

HARZ

Dorothee Kemper, An der Trift 19,
38678 Clausthal-Zellerfeld (Bunten-
bock), Tel 05323. 17 74

30.01. Schnecken im Schnee
Kinderkochschule Frikadelli mit Fackel-
wanderung im Schnee.

14 Uhr, Landhaus Kemper, An der Trift 19,
38678 Clausthal-Zellerfeld, OT Buntenbock

HEILBRONNER LAND

Walter Kress, Tel 07139. 45 24 64

INGOLSTADT

Michael Olma c/o Kanzlei Olma & Pieg-
sa, Hohe-Schul-Str. 3, 85049 Ingolstadt,
Tel 0841.37 90 55-3

08.03. Stammtisch
20 Uhr

KARLSRUHE

Jens Herion, Yorckstr. 23,
76185 Karlsruhe, Tel 0721. 85 60 47

14.02./13.03. Schneckentisch
19 Uhr

07.02. Mitgliederversammlung
19 Uhr, Lindenkrug,
Harenberger Str. 46, 30453 Hannover

17.02. Weine von historischen Reb-
sorten: Rduschling, Gelber Orleans,
Gansfiier

siehe Freiburg

19 Uhr, weinundlachbar, Lichtenberg-
platz 2a, 30449 Hannover

25.02. Industrialisierte Erndhrung

Fiihrung durch die Ausstellung ,,Unser

taglich Brot“ im Landesmuseum fiir

Technik und Arbeit in Mannheim.

Gemeinsam mit den Convivien Pfalz und
Rhein-Neckar.

15 Uhr, Landesmuseum fiir Technik und
Arbeit, Museumsstr. 1,

68165 Mannheim N

91



92 slow Food

012012

29.02. Wir genieBen Riesling

siehe Convivium Dresden

19 Uhr, Culinarium, Steigenhohlstr. 1,
76275 Ettlingen

24.03. SiiBwasserfische neu entdeckt
14 Uhr, Prinzip, Kriegsstr. 100,
76137 Karlsruhe

KIEL

Elisabeth Jacobs-Gotze, Wehdenweg 73,
24148 Kiel, Tel 0431. 80 35 44

KOLN

Sabine Fuchs, Clarenbachstr. 154,
50931 Koln, Tel 0171. 545 30 87

08. 02./03.04. Stammtisch
20 Uhr, Ludwig im Museum,
Heinrich-Boll-Platz, 50667 Koln

07.03. Verabredung zum Essen
19 Uhr, Restaurant Elia,
Bachemer Str. 236, 50935 Kdln

15.03. Backhendl und Topfenstrudel
19.30 Uhr, Essers Gasthaus,
Ottostr. 72, 50825 Kéln

31.03. Besuch bei der Erbse

Der Slogan von PICK-A-PEA sagt alles:
»Pea, die kleine, feine Erbse, steht fiir
alles, was uns wichtig ist: fiir intelli-
gentes Fastfood, fiir den knackigen Kern
in der perfekten Hiille, fiir bewusste
Erndhrung mit frischen, ausgewahl-
ten, wertvollen und vitaminreichen
Produkten.

17 Uhr, PICK-A-PEA, Lindenstr. 48,
50674 Koln

LAUSITZ

Arno Glauch, Martin-Hoop-Str. 31,
02625 Bautzen, Tel 03591. 276 00 56

29.02. Wir genie3en Riesling
siehe Convivium Dresden

19 Uhr, Bio im Bahnhof Gorlitz,
Bahnhofstr. 76, 02826 Gorlitz

13.03. Begegnung mit dem Erzeuger-
netzwerk ,,Die Lausitz schmeckt*
18.30 Uhr Regioladen,

Oberlausitzer Str. 14, 02733 Cunewalde
19.30 Uhr Menii aus ,,Lausitz schmeckt*
— Produkten, Erbgericht Eulowitz,
Hauptstr. 8, 02692 Eulowitz

LEIPZIG-HALLE

Peter Wittler, Jacobstr. 16,
04155 Leipzig, Tel 0160. 712 66 66

09.02. Regionaler Genuss
Topinambur, Bentheimer Landschwein
und Hopfen

19 Uhr, Niemanns Tresor,
Thomaskirchhof 20, 04109 Leipzig

LORRACH

Gudrun Heute-Bluhm (Leitung),
Kontakt: Karin Kupka, Bldserstr. 47,
79576 Weil a. Rhein,

Tel 07621. 550 60 43

oder 07621. 940 89 65

27.01. Besuch der Fischmanufaktur

17 Uhr, NOWS Fisch Manufaktur und
Lachsrducherei, Alte Rheinfelder Str. 2,
79539 Lorrach

LUNEBURG

Walter Dieckmann,
Larchenweg 15, 21409 Embsen,
Tel 04134. 383

11.02. Wir machen Bratwurst
Besuch in der Landschlachterei
15.30 Uhr, Landschlachterei Drewes,
Liineburger Str. 46, 21385 Ameling-
hausen

08.03. Der KinderKochKlub Liineburg
startet wieder!

Kinder im Alter von 7 bis 12 Jahren sind
herzlich eingeladen.

16 Uhr, Ev. Familienbildungsstdtte
Liineburg, Bei der St. Johanniskirche 3,
21335 Liineburg

29.03. Innereien nach regionaler
Tradition

19 Uhr, Gasthaus Rebstock,
Egringen, Kanderner Str. 21,
79588 Efringen-Kirchen (Egringen)

24.03. Slow Food - Slow Mood
Entschleunigung im Alltag:

Wie geht das?

19 Uhr, Cafe Himmelhoch,
Horndorfer Weg 4, 21368 Harmstorf

LUBECK

MAGDEBURG

Gudrun Schnitzler, Tel 0451. 384 57 09

08.02. Schneckentisch
19 Uhr, Remise, Wahmstr. 43,
23552 Liibeck

13.02. Desserts mit Pfiff
18 Uhr, Bio-Konditorei Gaumenfreude,
Moislinger Allee 69b, 23558 Liibeck

24.02. Rebenziichtung und
Rebenvermehrung

Ein 0,5 mm grof3es Insekt und zwei Pilz-
krankheiten haben im 19. Jahrhundert
den europdischen Weinbau in seiner
Existenz massiv bedroht. Der Weinan-
bau musste auf neue Grundlagen ge-
stellt werden. Von Anfang an mit dabei
war die Forschungsanstalt Geisenheim,
wir haben Hubert Konrad zu Gast.

19 Uhr, Restaurant Landhaus
Hamberge, Stormarnstr. 14,

23619 Hamberge

09.03. Von Schweinen und Menschen
Vortrag und Verkostung

19 Uhr, Forderverein des Instituts fiir
Okologischen Landbau, Trenthorst e. V.
(FOELT e. V.), Trenthorst 32,

23847 Westerau-Trenthorst

11.03. Pasta e Basta

Ein Abend voller Witz und Emotionen.
Gastspiel der Kammerspiele Hamburg.
19 Uhr, Kolosseum Liibeck,
Kronsforder Allee 25, 23560 Liibeck

14.03. Schneckentisch
19 Uhr, VAI, Hiixstr. 42, 23552 Liibeck

29.03. — 01.04. Reise in den Kliitzer
Winkel

Roman Stutzki,
Freiherr-vom-Stein-Str. 43,
39108 Magdeburg, Tel 0391. 733 98 63

MAINFRANKEN HOHENLOHE

Gerd Sych,

Arndtstr. 22, 97072 Wiirzburg,
Tel0931.78 34 11,

Holger Riegel,

Bibrastr. 5, 97070 Wiirzburg,
Tel 0931. 666 72 90

28.01. KiKoKlub Wiirzburg:

Wir starten!

Kinder im Alter von 7 bis 13 Jahren sind
herzlich willkommen.

10.30 Uhr, Erlebniswelt Dietmann,

Am Sommerrain 1-3, 97523 Schwanfeld

31.01. Tafelei mit Schweinfurter
Lebensmittelfreuden

Wintergemiise und Geschmortes

19 Uhr, Weinstube Hess, Fischerrain 67,
97421 Schweinfurt

07.02. Kochwerkstatt Zeil

Das neue Jahr beginnt fleischlos.
18.30 Uhr, Schreinerei Kann,
Mittelweg 13 A, 97475 Zeil a. M.

08.02. Kochwerkstatt ,,nuova*
Schweinfurt

Wir kochen Kraut — Wei3kraut,
Spitzkohl und Blaukraut.

17 Uhr, Plana-Kiichenland Schweinfurt,
Amsterdamstr. 2, 97424 Schweinfurt

10.02. Geschmackserlebnis Frankische
Cuvee-Weine

19 Uhr, Weingut Gerhard Roth,
Biittnergasse 11, 97355 Wiesenbronn

25.02. Ein Terra Madre Tag im Februar
,»Ich will wissen, wer meine Lebensmit-
tel erzeugt und wie er das tut.” Der Satz
von Slow Food Président Carlo Petrini ist
das Motto fiir diesen Tag. Wir lernen sie-
ben Erzeuger und ihre Produkte kennen
—vom Metzger bis zum Edelbrenner.

16 Uhr, Romantik Hotel Zur Schwane,
Hauptstr. 12, 97332 Volkach

28.02. Kochclub Tauberfranken
Wildschwein

Wir machen Siilze und Bratwiirste vom
wilden Borstentier.

18.30 Uhr, Lehrkiiche der Diabetes-
klinik, Theodor-Klotzbiicher-Str. 12,
97980 Bad Mergentheim

02.03. Traditionelles Fischessen
18.30 Uhr, Wein- und Fischhaus Schiff-
bauerin, Katzengasse 7,

97082 Wiirzburg

06.03. KiKoKlub Schweinfurt

Wir widmen uns dem friihen Friihling
und den letzten Resten vom Winter.

16 Uhr, Albert-Schweitzer-Hauptschule,
Albert-Schweitzer-Str.3,

97424 Schweinfurt

06.03. Kochclub Wiirzburg
Winter- und Friihlingsgemiise
18.30 Uhr, EEV Kiichenstudio,

Am Sonnenrain 1, 97241 Bergtheim

08.03. Kochwerkstatt Bamberg
Feines zum Fastenbeginn

17 Uhr, Gartenanwesen Deuber,
Siidflur 100 (hinter Jaco-Arena),
96050 Bamberg

10.03. 7. Frankische Feinschmecker-
messe

Mit vier Geschmackserlebnissen, z. B.
traditionelles Bamberger Gemiise,
Kartoffelfreuden und frankische Wurst.
10 Uhr, Karl-Knauf-Halle, Schiitzenstr.,
97346 Iphofen

20.03. Kochwerkstatt Zeil
Bratwurst auf allerlei Art

18.30 Uhr, Schreinerei Kann,
Mittelweg 13 A, 97475 Zeil a.M.

20.03. Tafelei mit Schweinfurter
Lebensmittelfreuden
Schweinfurt schmeckt — kostlich!
19 Uhr, Weinrestaurant Hess,
Fischerrain 67, 97421 Schweinfurt

22.03. Flussfisch und Frankenwein
Eine Kooperationsveranstaltung in Zu-
sammenarbeit mit ,,Bamberg schmeckt®.
19 Uhr, Bar Restaurant Hofbrau,
Karolinenstr. 7, 96049 Bamberg

24.03. In Zukunft Sauvignon blanc?
Keine Frage, der Klimawandel ist im
Gange mit Herausforderungen durch
wadrmeres Klima, trockenere Sommer,
verdnderte Bliite- und Reifezeiten.

Wir vergleichen Kerner, Bacchus, Scheu-
rebe und Sauvignon blanc und werden
sachkundig tiber die Vor- und Nachteile
der einzelnen Sorten informiert.

16 Uhr, Weingut A.&J. Hofmann,
Striitherstr. 7, 97285 Rottingen

Foto © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de



24.03.12 | NEUES BURO & KULTURPARTNERSCHAFT Die
neuen Biiroraume von Slow Food Pfalz in Neustadt an der Wein-
strafle werden zwar schon im Februar bezogen, als frisch geba-
ckener Kulturpartner prasentiert sich das Convivium aber erst am
24. Marz. In diesem Fall zusammen mit der Malerin Christiane
Méther, die dort Werke aus ihrem Gesamtwerk zum Thema ,,Aura
Palatina“ vorstellt. Bisher fand die Conviviumsarbeit ausschlief3-
lich in Privatraumen statt. Dank des Slow Food Forderers Utting-
Metzger GmbH konnte das Convivium Pfalz in der Weinstra3e 157
ein festes Biiro mit Nutzung der historischen Prasentationsraume
anmieten. Im 1. Stock eines denkmalwiirdigen Herrschaftshauses
von 1884 nahe der Jakobuskirche bietet es die stimmige Kulisse
fiir vielfaltige Slow Food Veranstaltungen. Zusatzlich kam die Chan-
ce, als Kulturpartner in Erscheinung zu treten. Und da ein weiterer
Forderer, das ,,d&b Maobelkontor* in der Weinstrafie 159 (ein Ge-
bdude weiter in einem ehemaligen Winzeranwesen) auch vom
Slow Food Gedanken begeistert ist, soll dort spater ein Verkaufs-
raum im Zeichen der Schnecke entstehen — mit verschiedenen Pro-
dukten von Mitgliedsbetrieben aus ganz Deutschland. Die Neuer-
offnung am 24. Mérz fiir Gro3 und Klein steht unter dem Slogan

»Slow Food Pfalz prédsentiert sich...“, angeboten werden Kése- und
Wurstspezialitdten sowie Weine regionaler Winzer, Kinder konnen
malen. Es findet eine Filmvorfiihrung statt, ,,Der Bauer, der das
Gras wachsen hort“, mit Vorstandsmitglied Rupert Ebner soll iiber
das Thema ,,Massentierhaltung* diskutiert werden.

Slow Food Pfalz Biiro

Weinstr. 157 (1. 0G) und 159,

67434 Neustadt—-Hambach, ab 16 Uhr, open end

28.03. Kochclub Schweinfurt MITTLERES RUHRGEBIET

MUNCHEN

Von Zicklein bis Ziege
18 Uhr, Plana-Kiichenland,
Amsterdamstr. 2, 97424 Schweinfurt

Udo Strauch (Leitung),

Ostermannstr. 3, 45884 Gelsenkirchen,
Tel 0151. 26 9137 72,

Jochen Hoss, Bahnhofstr. gc,

44623 Herne, Tel 02323. 100 36

31.03. Besuch der Ziegenhofkéserei
Anschlieflend Tafelrunde

16.30 Uhr, Ziegenhof Sauer,
Werntalstr. 23,

97450 Arnstein-Miidesheim

19 Uhr, Gasthaus Hotel Krone-Post,
Balthasar-Neumann-Str. 1 - 3,
97440 Werneck

27.02. Schneckentreff

Besuch eines GastroFrischemarktes
Das Familienunternehmen Niggemann
besteht bereits seit 1946 und beliefert
heute das gesamte Ruhrgebiet mit ab-
soluter Frische.

16 Uhr, Fa. Niggemann

MARBURG/MITTELHESSEN

Speicherstr. 6 — 8, 44809 Bochum

Thomas Schneider,
Haspelstr. 16, 35037 Marburg,
Tel 06421. 99 25 40

08.03. Schneckentreff Bratheringessen
19.30 Uhr, Haus Wenzel, Handelstr. 33,
44627 Herne-Sodingen

MECKLENBURGISCHE SEENPLATTE

MOSEL HUNSRUCK EIFEL

Horst Forytta,
Schloss Marihn, 17219 Marihn,
Tel 03962. 22 19 30

Ulrike Bocking,
Schottstr. 12 14, 56841 Traben Trarbach,
Tel 06541. 93 85

Dr. Rupert Ebner,
Ickstattstr. 30, 80469 Miinchen,
Tel 0172. 816 56 14

01.02./07.03./04.04. Stammtisch
19 Uhr, Der Pschorr, Viktualienmarkt
15, 80331 Miinchen

18.03. Spielkiiche Innereien

12 Uhr, Kochschule Ess-Art im
Kustermann, Viktualienmarkt 8,
80331 Miinchen

MUNSTER

Manfred Wostmann, Geschwister-
Scholl-Str. 6, 48329 Havixbeck,
Tel 0172. 287 15 96

MURITZ

22.03. 24. Ma(h)l Regional
Restaurant Morizaner des Romantik
Hotels Gutshaus Ludorf an der Miiritz,
Rondell 7 - 8, 17207 Ludorf/Miiritz

NIEDERBAYERN

Heike Jager,
Seligenthalerstr.13, 84034 Landshut,
Tel 0871. 67 02 45

NORDHESSEN

Dr. Hanns E. Kniepkamp,
Auf dem Scharfen 6, 34286 Spangen-
berg-Schnellrode, Tel 05663. 72 55

NURNBERG

Claus Fesel, Kramerstr. 16, 91207 Lauf,
Tel 09123. 99 04 13

Manfred Achtenhagen,
Gutshaus Ludorf, 17207 Ludorf (Miiritz),
Tel 039931. 84 00

11.02. Winterkur in vier Gdngen
17 Uhr, Altes Kurhaus, Streitberger
Berg 13, 91346 Wiesenttal

Investieren in okologische Landwirtschaft, Lebensmittelherstellung und Vermarktung?

Stehen Sie nicht allein mit Ihrer Entscheidung. Wir beraten bei Hof- und Personalsuche, Bewertung von
Immobilien, Betriebsplanung, Investition, Finanzierung und Férderung.

Redelberger & Zaiser Unternehmensberatung, www.redelberger.info Telefon 05665/30738 Biofach Messe Stand 9 /331
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15. - 23.10.2012 | REISE NACH KAPSTADT Sidafrika bedeu-
tet Genlisse, Gegensdtze und Glauben an die Zukunft — Slow Food
Frankfurt organisiert im Herbst eine Reise dorthin. Vielfdltig und
widerspriichlich ist das Land, es bietet optische und kulinarische
Geniisse, aber die sozialen Probleme sind uniibersehbar. Aber
dies hindert die meisten Menschen dort nicht daran, optimistisch
in die Zukunft zu sehen. Wadhrend einer 8-tdgigen Reise nach Kap-
stadt und in die umliegenden ,Winelands“ sollen einige Facetten
erkundet werden: wunderschdne Weingiiter, handwerklich herge-
stellte Kdse, Wurstwaren und Eingemachtes von Biobauern. Aber
auch Besuche in landestypischen Restaurants, touristische Hohe-
punkte und Treffen mit den Slowfoodies Kapstadts stehen auf dem
Programm. Geplant sind je vier Tage in Stellenbosch, dem heutigen
Zentrum des Weinanbaus, und in Kapstadt. Mit einem Kleinbus und
einem kompetenten lokalen Reisefiihrer geht es zu den Veranstal-
tungen. Die Kosten der 8-tdgigen Informations- und Genussreise
werden bei rund 1.200 Euro liegen, sie beinhalten Ubernachtung,
Verpflegung, diverse Verkostungen, Eintrittskarten, Transport, zwei
Kochkurse und den Reisefiihrer. Dazu kommen die Fliige (850 bis
1.100 Euro) und eine eventuelle Verlangerung des Aufenthalts.

Infos und Anmeldung Convivium Frankfurt (frankfurt@slowfood.de)

24.02. Alles Bio!

Heute essen wir in einem Restaurant,
das sich konsequent durch 100 % Bio
auszeichnet.

19 Uhr, Wittmanns bio essen + trinken,
Beckschlagergasse 8, 90403 Niirnberg

02.03. Tafelrunde
19 Uhr, Goldener Hirsch, Hopfenstr. 16,
91207 Lauf-Simonshofen

23.03. Was ist ,,slow* im Wein?

Die beliebte Reihe von Weinseminaren
mit unserem Mitglied Martin Kossler
setzen wir nach drei Jahren Pause fort.
19 Uhr, K & U Weinhalle — Martin Koss-
ler, Nordostpark 78, 90411 Niirnberg

OBERFRANKEN

Achim Taubald,
Pressecker Str. 3, 95233 Helmbrechts,
Tel 09252. 64 64

OBERSCHWABEN

Joachim Rehm,
Kleintobler Hohe 5, 88276 Berg,
Tel0751. 557 94 97

ODENWALD

Horst Avemarie,
Herdweg 72, 64285 Darmstadt,
Tel 06151. 42 3133

24.03. Die faustdicke Erfrischung
16 Uhr, Brauhaus Faust OHG Milten-
berg, Hauptstr. 219, 63879 Miltenberg

OLDENBURG

Klaus Ruwisch, Wehdestr. 79 B,

26123 Oldenburg, Tel 0441. 322 99,
Scott Haslett, Friedrich-Riider-Str. 28,
26135 Oldenburg, Tel 0441. 217 92 46,
Sabine Ehlts, Herrenweg 96,

29135 Oldenburg, Tel 0441. 209 77 62

02.02. Stammtisch
19 Uhr, Phonix, Ehnernstr. 16,
26121 Oldenburg

10.02. Einfach — Gut — Kochen:
Kartoffeln

19 Uhr, Klaus Ruwisch, Wehdestr. 79 B,
26123 Oldenburg

15.02. Essen gehen im Ammerland
19 Uhr, Restaurant Klosterhof,
Dreiberger Str. 65, 26160 Bad
Zwischenahn-Dreibergen

28.02. Die JuHu’s kochen:

Kleine, einfache Gerichte, die toll ausse-
hen, wundervoll schmecken und Deinen
Freund, Deine Freundin bestimmt beein-
drucken. Fiir Jugendliche ab 12 Jahren.
16 Uhr, Klaus Ruwisch, Wehdestr. 79 B,
26123 Oldenburg

01.03. Der KiKoKlub kocht Italie-
nisches mit Kindern von 7 bis 12 Jahren
16 Uhr, Kiiche im Schulzentrum Am
Flotenteich, Eingang vom Parkplatz
Freibad Flotenteich (Miihlenhofsweg),
26125 Oldenburg

01.03. Stammtisch
19 Uhr, Restaurant Athen, Freiherr-
vom-Stein-Str. 2, 26129 Oldenburg

21.03. Essen gehen im Ammerland
19 Uhr, Restaurant Feingefiihl,
Am Markt 5, 26655 Westerstede

OSTALB-LIMPURGER LAND

Roland Gentner, Welfenstr. 14,
73432 Aalen-Ebnat, Tel 07367. 41 66

OSTFRIESLAND

Regina Fette, Im Timp 5,
26624 Miinkeboe, Tel 04942. 45 61

11.02. Der besondere Stammtisch

Wir setzen zu unserem alljahrlichen
Stammtisch nach Langeoog iiber.
Panorama-Restaurant Seekrug, Hohen-
promenade 1, 26465 Langeoog

18.02. Besuch in der Béckerei

Vom Stammbhaus in Augustfehn liefert
Backer Ripken taglich seine vielen Brot-
und Kuchensorten auf die Wochenmark-
te bis nach Wilhelmshaven, Bremen,
Bremerhaven und in zahlreiche Fach-
geschéfte.

16.30 Uhr, Béckerei Ripken,

Tiegelstr. 1, 26689 Augustfehn

03.03. A Spoonful of life

Zum zweiten Mal haben sich Slow Food
Ostfriesland und Mellow Melange zu-
sammengetan. Unter dem Motto

,»A Spoonful of life“ wechselt ein unge-
wdéhnliches, der Jahreszeit angepasstes
Menii mit Musik und Gesang ab.

19 Uhr, Glashaus, Oldendorfer Str. 34,
26629 Groflefehn

05.04. Stammtisch
19 Uhr, Artischocke, Mottenstr. 2,
26122 Oldenburg

08.03. Stammtisch
19.30 Uhr, Café im Pelzerhaus,
Pelzerstr. 12, 26721 Emden

OSNABRUCK

PFALZ

Susanne Riemann, Tel 05404. 710 80,
Axel H. Kaiser, Tel 05405. 895 80 85

Thomas Metzger, Weinstr. 148,
67434 Neustadt, Tel 06321. 72 20

05.02. Griinkohl mediterran
18.30 Uhr, Westerwieder Bauernstu-
ben, In den Hofen 3, 49196 Bad Laer

14.02. Stammtisch
19 Uhr, Kallstadter Hof,
Weinstr. 102, 67169 Kallstadt

26.02. Schnecken-Genief3errunde
19 Uhr, Ristoranta Casa Cavallo,
Wersener Str. 123, 49090 Osnabriick

04.03. Olivendl

Worin unterscheiden sich Olivendle
untereinander und von anderen Speised-
len? Verkostung und viele Informationen.
18 Uhr, Restaurant Pellemeier,
Thieplatz 1, 49536 Lienen

25.02. Industrialisierte Erndhrung
Fiihrung durch die Ausstellung ,,Unser
taglich Brot“. Gemeinsam mit den Convi-
vien Karlsruhe und Rhein-Neckar. Siehe
Convivium Karlsruhe

15 Uhr, Landesmuseum fiir Technik
und Arbeit, Museumsstr. 1, 68165
Mannheim

29.02. Wir geniefien Riesling

siehe Convivium Dresden

19.30 Uhr, Biiro Convivium Pfalz,
Weinstr. 157, 67434 Neustadt-Hambach

'ih ans kleiner handwerklicher Produfktion - ansgewdhlt von Harald 1. Bremer
W ' Jordern Sie unseren Katalog an: Tel. 0531 23 73 60 oder www.bremerwein.de

Harald L. Bremer - Haus italienischer Qualititsweine, Efeuweg 3, 38104 Braunschweig

EJJﬁmrm'ir

Ferien mit Naturgenuss i

Skispal und Schneeschuherlebnisse kombiniert mit ‘
stidtiroler Gastfreundschaft. Naturkiiche mit regio-

nalen Produkten, allergiegeeignet, ohne Verwendung & #
Familie Augscheller, Passeiertal in Siidtirol von unnatirlichen Bindemitteln, Konservierungs- 7.
Tel +39 0473 656250, www.jagerhof.net B

und Geschmacksstoffen.
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Ehrenamt | Warum engagiere ich mich
fiir Slow Food?

In jeder Ausgabe des Slow Food Magazins stellen wir lhnen
zwei Slow Food Mitglieder vor, die zur Grundsatzkommission
unseres Vereins gehoren. Von den 14 ehrenamtlich Tatigen konn-
ten Sie bereits den Leiter der Grundsatzkommission, Franz-Theo
Gottwald, sowie Barbara Assheuer, Johannes Bucej, Bettina
Klara Buggle, Arno Glauch, Birgit Hohls, Dieter Rohde und Lotte
Rose kennenlernen. Im ersten Heft in 2012 stellen wir Burkhardt

Foto © privat

Foto © Ralph Schucht

Gudrun Schnitzler, Conviviumsleitung Liibeck
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Ahlert und Gudrun Schnitzler vor. Warum ich mich fiir Slow Food engagiere?

Burkhardt Ahlert, Convivium Hannover

Warum ich mich fiir Slow Food engagiere?
Slow Food bedeutet fiir mich die Ubernahme der Verant-
wortung fiir nachfolgende Generationen durch dkologische
Landwirtschaft und den Erhalt kultureller und sozialer

Begeisterung fiir die Themen: Kochen und Essen, Erndhrung,
LebensMittelErzeugung und deren politische Dimension
(regional — national — international), sowie Kultur, Psycholo-
gie und Soziologie des Essens und Trinkens.

Slow Food bietet einen Ort der Begegnung, der Information
und des Austausches mit Gleichgesinnten aus unterschied-

Werte im Zusammenhang mit Lebensmitteln.
Die Férderung des handwerklichen Umgangs mit

Rohstoffen erméglicht den Genuss von menschengerechten

Lebensmitteln.

Terra Madre ist Ausdruck einer weltweiten Erndhrungs-

verantwortung.

lichen Disziplinen.

In der breiten Offentlichkeit werden Ernahrungsempfehlun-
gen meist auch fiir Gesunde mit (pseudo-) medizinischen
oder ideologischen Argumenten verkniipft. Ich wiinsche mir
einen natirlicheren Umgang mit dem Thema, eine héhere
Wertschatzung guter Ausgangsprodukte und deren
Geschmack.

03.03. Kochrunde
19 Uhr, Speyerer Gewdlbekeller,
GroRe Gailergasse 1a, 67346 Speyer

13.03. Stammtisch
19 Uhr, Leopold, Weinstr. 10,
67146 Deidesheim

24.03. Slow Food Pfalz présentiert sich
siehe Seite 93 oben

16 Uhr, Biiro Convivium Pfalz,

Weinstr. 157, 67434 Neustadt Hambach

PFORZHEIM-ENZKREIS

Carsten Wenz, Heilbronner Str. 17, 75179
Pforzheim, Tel 07231. 42 90-700

04.02. Kochklub Wild und Wald
16 Uhr, Grund- und Hauptschule, Im
Speiterling 6, 75210 Dietlingen/Keltern

POTSDAM - MITTELMARK -
WANNSEE

Gabriele Hauptvogel,
Carl-von-Ossietzky Str. 12,
14471 Potsdam, Tel 0331. 979 14 75

16.02. Kdse und Wein
19 Uhr

RHEIN-MOSEL 29.02. Wir genieien Riesling

siehe Convivium Dresden

19 Uhr, Qube Hotel Heidelberg, Semi-
narraum 5. Stock, Bergheimer Str. 74,

69115 Heidelberg

Martin Fuchs, Antel 104,
56626 Andernach, Tel 02632. 443 97

28.01. Historische Rebsorten mit

Verkostung
18 Uhr, Roter Ochsen, Hochstr. 27,
56321 Rhens

10.03. Spanferkel deluxe
19.30 Uhr, Johanneshof, Seewaldsied-
lung 5, 68766 Hockenheim

15.03. Tafelrunde
19 Uhr

REGENSBURG OBERPFALZ

17.03. Mitgliederversammlung

RHEINGAU

RHEIN-NECKAR

. . Marion Thomas-Nussler,
(Heidelberg & Mannheim)

Heinrich-Pette-Str. 6, 65191 Wiesbhaden,

Karl Heinz Kaiser, c/o Kaiserkiiche,
Wahlenstr. 19, 93047 Regensburg,
Tel 0941. 46 02 30

08.03. Jour Fixe
19 Uhr, Weinkontor Sinzing,
Laberstr. 7a, 93161 Sinzing

A Die Welt der Ole
OLMUHLE

Olmiihle Solling GmbH

Hoxtersche Str. 1

SOLLING
N~~=

Cyriacus Schultze, Hohenweg 33, Tel 0611. 986 18-24

69250 Schdnau, Tel 06228. 38 33 26 28.01. Mitgliederversammlung

Gaststatte Sangerheim,
Weihergasse 24,
65203 Wiesbaden-Biebrich

25.02. Industrialisierte Erndhrung
siehe Karlsruhe

15 Uhr, Landesmuseum fiir Technik und
Arbeit, Museumsstr. 1,

68165 Mannheim

INGWER: _ 1
LEMONGRASOL

Kaffee- und Espressomischungen - Provenienzkaffees - Kaffeepads
Beratung - Baristaschulung
pralinen - indiv. Prisentpakete

Kaffeelikor Kaffee-l ]

( o

www.kaffeekultur.de
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ROSTOCK LAND + MEER

STUTTGART

TUBINGEN/NECKAR-ALB

Tillmann Hahn, Beethovenstr. 17,
18209 Bad Doberan, Tel 0170. 432 77 10

RUGEN

Viola Wiirker, Gademow 6B,
18528 Parchtitz, Tel 0177. 248 19 19

SAARLAND

Maria Voss Peter,
Wilhelm-Rontgen-Viertel 55,

66740 Saarlouis, Tel 06831. 859 05,
Holger Gettmann,

Trierer Str. 36,66111 Saarbriicken,
Tel 0681. 480 09

Roman Lenz, Moltkestr. 16,
72622 Niirtingen, Tel 07022. 21 26 8o

Stephan Allgower, Emil-Adolff-Str. 1,
72760 Reutlingen, Tel 071 21. 56 78 -0

23.02. Tafelrunde mit italienischen
Presidi

19.30 Uhr, apero, Saargemiinder Str. 63,
66119 Saarbriicken

11.03. Fahrt zum 6. Petit Salon du
Chocolat

Zwolf Chocolatiers aus Deutschland und
dem benachbarten Elsass prasentieren
ihre selbst hergestellten Kunstwerke.
Mit Fiihrung durch die Altstadt.

24.03. Von der Kuh zum Barbecue
Fleischermeister Thomas Petermann
und Grillweltmeister Thomas Zapp zei-
gen, welche Teile sich am besten zum
Grillen eignen und wie sie optimal zube-
reitet werden.

10 Uhr, Metzgerei Petermann, Hauptstr. 65,
66386 St. Ingbert-Oberwiirzbach

SAUERLAND

Ralf Bliimer, Lenninghof 26,
57392 Schmallenberg,
Tel 0170. 589 15 89

SCHWARZWALD/BADEN

03.02. Besuch beim Konigsback
o5 Uhr, Backstube Konigsback,
Gablenberger Hauptstr. 70,
70186 Stuttgart-Gablenberg

27.01. Schneckentisch Hot & Spicy
19.30 Uhr, Weinbau Hermann &
Christian Gugel GbR, Kreuzberg 46,
72070 Tiibingen

09.02. Wir machen Wurst
18 Uhr, Metzgerei Stirner-Sinn,
Hauptstr. 21, 70839 Gerlingen

11.02. Kulinarium

Kunst und exquisite Speisen.

19 Uhr, Stadthalle K3N, Panoramasaal,
Heiligkreuzstr. 4, 72622 Niirtingen

29.02. Wir genie3en Riesling
siehe Convivium Dresden
19.30 Uhr, Jugendhaus Mitte,
Hohe Str. 9, 70174 Stuttgart

23.03. 20 Jahre Slow Food Stuttgart
19.30 Uhr, Alimentari da Loretta,
Romerstr. 8, 70178 Stuttgart

25.03. Weinbergfiihrung mit Weinprobe
11 Uhr, Winzergenossenschaft
Rohracker, Treffpunkt Bus 62
Haltestelle ,,Rohracker Kelter®,

70329 Stuttgart-Rohracker

24.02. Schneckentisch Salziges
Gebick

19.30 Uhr, Weinbau Hermann &
Christian Gugel GbR, Kreuzberg 46,
72070 Tiibingen

29.02. Wir genie3en Riesling
siehe Convivium Dresden
18.30 Uhr

24.03. Kochabend
Mein Lieblingsgericht Teil Il

17 Uhr, Familien-Bildungsstatte Tiibin-

gen e. V., Hechinger Str. 13 (Eingang
Eugenstr.), 72072 Tiibingen

30.03. Schneckentisch Pastete
19.30 Uhr, Weinbau Hermann &
Christian Gugel GbR, Kreuzberg 46,
72070 Tiibingen

TUTTLINGEN

27.03. Schneckentisch
20 Uhr, Vinum im Literaturhaus,
Breitscheidstr. 4, 70174 Stuttgart

SUDWEST-SACHSEN

Silke Arnold-Hésel, Unterer Gutsweg 7,
09212 Limbach-Oberfrohna,
Tel 0173. 376 62 60

30.01. Fantasievoll Kochen mit Resten
19 Uhr, Hotel und Restaurant Bock,
Oberer Gutsweg 17¢, 09212 Limbach-
Oberfrohna

10.02. Mitgliederversammlung mit
N hl der Conviviumsleitung

Tina Schey, Tel 07221. 37 68 34

STUTENSEE

Harald Schlusche, Logelbergring 1,
76287 Rheinstetten, Tel 0721. 120 56 67

17.02. Stammtisch

19.30 Uhr, Restaurant Am letzten
Brunnen, Wiirttemberger Str. 66,
76646 Bruchsal

29.02. Wir genie3en Riesling

siehe Convivium Dresden

19.30 Uhr, Haus von Vinga Szabo und
Gottfried Necker, Steigweg 9a,
76646 Bruchsal-Untergrombach

16.03. Stammtisch
19.30 Uhr, Stiegeles Restaurant,
Mathystr. 22-24, 76133 Karlsruhe

Kaffee-Spezialitaten
biologisch und fair...

19 Uhr, Hotel und Restaurant
Bock,

Oberer Gutsweg 17c,
09212 Limbach-
Oberfrohna

23.03. Kochkurs
Leipziger Allerlei

und Schlesisches
Himmelreich

19 Uhr, Restaurant Lau-
rus Vital,

Limbacher Str. 19,
09232 Hartmannsdorf

Siegrid Bruch, Dammstr. 7,
78532 Tuttlingen, Tel 07461. 767 44

31.01./28.02./27.03. Stammtisch
19.30 Uhr, Vinothek Gartner,
In Wohrden 6, 78532 Tuttlingen

uLm

Lothar Klatt, Lichtensteinstr. 7,
89075 Ulm, Tel 0731. 969 99 10 oder
0731.362 25

04.02./03.03./07.04. Stammtisch
16 Uhr, Frozen Liquid, Miinsterplatz 9o,
89073 Ulm

22.02. Weilwurst- und Schneckenessen
18 Uhr, Kiinstlerhaus Ulm,
Griiner Hof 5, 89073 Ulm

WEILHEIM-PFAFFENWINKEL

Anna Anzile (Leitung),
Nordendstr. 3, 82362 Weilheim,
Tel 0881. 27 99

Vertreter: Dr. Elvira Rutke,
Christian Schuster

WEIMAR-THURINGEN

Thomas Pohler, Thomas-Mann-Str. 18,
07743 Jena, Tel 03641. 23 14 63

ZUGSPITZREGION /GARMISCH-
PARTENKIRCHEN

Hannes Kratz, Fritz-Miiller-Str. 33,
82467 Garmisch-Partenkirchen,
Tel 08821. 75 44 40

Die ausfiihrlichen Beschreibungen der
Veranstaltungen finden Sie im Internet
unter den jeweiligen Convivienseiten.
Bitte melden Sie sich dort auch an.

Foto © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de

www.vollmer-kaffee.de

® senie3ertypisch.  oumes
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Slow Food Deutschland

Kinder | Erzdhl* mehr von den
Gewiirzkarawanen

Seit gut einem Jahr fiihrt Slow Food Dortmund mit Evelyn
VWilke Geschmacksschulungen in Schulen durch. Dass die
Kinder das spannend finden, freut die stellvertretende

Conviviumsleiterin.

Die kleinen Geschmackstester aus der 5. Klasse bemiihen gera-
de ihre Spiirnasen, um die Aromenvielfalt verschiedener Gewiirz-
komponenten eines Currys wie schwarzen Pfeffer, Koriander und
Cumin wahrzunehmen. Es wird eifrig gemdrsert, geschnuppert
und ganz vorsichtig probiert, um dann Laute des Entsetzens
von sich zu geben. Doch das Herstellen einer eigenen Gewiirz-
mischung ist zu spannend, um vorzeitig aufzugeben, denn die
vorbereiteten Gemiise-Gefliigel-Spiefle warten darauf, gebra-
ten, gewiirzt und verzehrt zu werden. Und zu héren gibt es auch
viel Interessantes. ,,Erzdhl‘ mehr von den Gewiirzkarawanen*, so
die Aufforderung einer neugierigen Schiilerin. Die Geschmacks-
schulungen, die das Convivium Dortmund seit dem Herbst ver-
gangenen Jahres fiir Schiiler der Klassen 4 bis 8 verschiedener
Schulformen durchfiihrt, kommen gut an.

Als Okotrophologin und Piddagogin liegen Planung und
Durchfithrung der Schulungen in meiner Hand. Auf der Basis
von ,,Fiihlen wie‘s schmeckt. Sinnesschulung fur Kinder und Ju-
gendliche 6 - 14 Jahre* (food media, 1999) von Professor Angeli-
ka Meier-Ploeger habe ich ein projektspezifisches, didaktisches
Konzept entwickelt. Damit fiihren wir die Kinder spielerisch an
eine sinnesorientierte Wahrnehmung rund ums Essen und Trinken
frischer, unverarbeiteter Nahrungsmittel heran, um ihre Fahigkeit
zur Wahrnehmung sensorischer Nuancen und zur Entwicklung von
Qualitatsbegriffen zu férdern — ganz im Sinne von Slow Food.

Das Zielist, dass die Kinder der Fastfood-Kultur wieder schme-
cken lernen. Von vielen sind die Geschmacksnerven von den der
industriell gefertigten Nahrung zugesetzten Aromaverstdrkern
und {iberhohten Zuckermengen derartig konditioniert worden,
dass diese Kinder natiirliche Lebensmittel haufig ablehnen. Die
Industriekost verhindert die Wahrnehmung feiner Unterschiede
und ldsst nur noch das Geschmacksspektrum siif3, salzig, scharf
zu. Diese Entwicklung hat nicht nur gesundheitliche Folgen,
sondern fiihrt auch zu einem Verlust an Esskultur.

Eine Schulung besteht aus drei Einheiten von je 9o Minuten.
Dabei sollte die Gruppengrofie nicht iiber 14 Schiilern liegen. Mit
kleinen Experimenten, Geruchs-und Geschmackstests erfahren
die Kinder das Zusammenwirken aller fiinf Sinne bei der Heraus-

Cool, sehr cool Schiilerinnen und Schiiler der Hauptschule
Scharnhorst in Dortmund beim M&rsern von Gewdirzen.

bildung des Geschmacks. Zu jeder Einheit gehort ein kleiner, die
Kinder sehr motivierender Praxisteil, der die Zusammenhange von
Nahrung und ihrer Verarbeitung erlebbar macht. Wie z.B. die ge-
schmackliche Veranderung durch den Garprozess. Hierfiir eignen
sich Blitzrezepte wie Brotpizza, Gemiise-Couscous und verschie-
dene Spiefle, fiir die vorgegartes Gefliigelfleisch und — bei Grund-
schiilern — bereits gewiirfeltes Gemiise verarbeitet werden.

Steht keine Kiiche zur Verfiigung, stellen sie kleine kalte Spei-
sen her, moglichst Fingerfood. In der Regel kommt ein angeregtes
Gesprdch zustande, in dem die Kinder durch gezielte Fragen ihr
Interesse am Thema bekunden. Schwierigkeiten bereiten das se-
lektive Essverhalten der Schiiler (liih! Erbsen!) und aufkommende
Unruhe, besonders in der Nachmittagsbetreuung. Leider ist die
Einbindung von Eltern bisher nicht gelungen, hospitierende Leh-
rer konnten da viel leichter {iberzeugt — und schnell als Multipli-
katoren gewonnen werden.

Etwas miihsam ist es dann doch, Schulen fiir das Projekt zu
interessieren. Finanzielle Griinde kénnen hier nicht die Ursa-
che sein, da Slow Food die Kosten trdgt. Die Schulungen wur-
den bereits an einer Grundschule und in mehreren Klassen einer
Forderschule fiir sozial und psychisch benachteiligte Schii-
ler durchgefiihrt, hier mit besonders grofRem Erfolg, da diese
emotional gestorten Kinder, die oft iiber keinerlei sensorisches
Wissen verfiigen, besondere Lust am Experimentieren mit den
fiinf Sinnen zeigten. Auch auf die Arbeit mit Hauptschiilern der
Klassen 6 und 8 gab es grof’e Resonanz. Beim Apfeltest zeigte
sich z. B., dass die Kinder von Artenvielfalt noch nie etwas ge-
hort hatten. Die Verkostung alter regionaler Apfelsorten von der
Streuobstwiese und deren Vergleich mit den ihnen bekannten
Supermarkt-Apfeln brachten dann aber doch das grofe Aha-
Erlebnis — und vielfdltige sensorische und lebhaft geschilderte
Eindriicke bei der Mehrheit der jungen Geschmackstester. Auf
die Frage, wie es ihnen gefallen habe, kam als grotmogliches
Lob: ,,Das war cool, sehr cool!“ @
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Vorschau | zolahre
Slow Food
Deutschland

In Miinchen begann die Geschichte
von Slow Food Deutschland. Dort hatte der
Weinhdndler und Verleger Eberhard Span-
genberg eine deutschsprachige Ausga-
be des erstmals 1990 erschienenen italie-
nischen Osteria-Fiihrers verdffentlicht. Auf
den letzten Seiten gab es den Aufruf, eine
Slow Food Vereinigung auch in Deutsch-
land zu griinden. Im Herbst 1992 war es
soweit: Mehrere Dutzend Interessierte
griindeten einen Verein und wahlten Span-
genberg zum Vorsitzenden. Wie die Ge-
schichte weiterging, ist in der April / Mai-
Ausgabe unseres Magazins zu lesen.

Ebenso, wie sie weitergehen konnte.
Nach ihren Visionen und Ideen fiir Slow
Food Deutschland wollen wir nicht nur die
Mitglieder des Vorstands fragen, sondern
auch Mitglieder, die schon lange oder auch
noch nicht so lange dabei sind. Die Redak-
tion freut sich tiber Ihre Zuschriften, die Sie
uns bitte bis spdtestens 20. Februar 2012
zukommen lassen. Weiter stellen wir Con-
vivien vor, das dlteste und jiingste, das
grofite und kleinste, und damit ein wenig
von der Arbeit an der Basis von Slow Food
Deutschland in den 79 Regionalgruppen,
zu der auch die Projekte mit Kindern gehd-
ren. Zu Slow Food gehdort auch das Youth

IMPRESSUM

Food Movement. Diese jungen Menschen
engagieren sich fiir die Idee von ,,gut, sau-
ber, fair“ anders als die alten Hasen. Sie
diirfen gespannt sein. @v

AUSSERDEM
| Genussreise.
Braunschweiger Land.
| Nachlese.
Demo ,,Wir haben es satt!*

20-jahriges Jubildum Die internationale
Slow Food Bewegung feierte im Dezember
2009 ihre zweite Null mit dem ersten Terra
Madre Tag. Und das Slow Food Magazin
gratulierte mit einer Romischen 20 aus Bliiten.
Im Juni dieses Jahres kann Slow Food Deutsch-
land sein 20-Jdhriges feiern!

Das ndchste Heft erscheint Ende
Marz 2012.
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Fir ambitionierte Koche gibt es keine Grenzen.

Das neue Vollflacheninduktions-Kochfeld CX 480.

Lo
_ Gaggenau présentiert ein Kochfeld, das die gesamte Flache

zur groBen Kochzone macht. 48 Mikro-Induktoren unter der

Oberflache erméglichen freies Platzieren des Kochgeschirrs.
Hochsten Komfort garantiert das intuitiv bedienbare TFT-
Touchdisplay. Mit diesem kdnnen Einstellungen wie Kochstufe
oder Garzeit beim Verschieben des Geschirrs beibehalten
werden. So erfiillen wir ambitionierten Kéchen den Wunsch
nach mehr Freiraum fiir besondere Kreationen - und unseren
eigenen Anspruch: die private Kiiche mit innovativen Ideen
stets neu zu erfinden. Der Unterschied heilit Gaggenau.

Informieren Sie sich unter 01801 1122 11 (3,9 Ct./Min.
a.d. Festnetz der Telekom, Mobilfunk max. 0,42 €/Min.)
oder unter www.gaggenau.com.

GAGGENAU





