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Wo sind die Landwirte von morgen?
Konnen sich Kinder, die heute noch die
kleinen Gummistiefel tragen, vorstellen,
mal in die groflen zu steigen? Und spd-
ter als Bauer oder Landwirt zu arbeiten
und zu leben? Viele werden es nicht sein.
Da ist zum einen das Image des ,,dum-
men Bauers“, der im Volksmund zwar

die grofiten Kartoffeln frisst, in der Hie-

L < |- -
NG
W
rarchie des Kinderreims ,,Kaiser, Konig,
Martina Tschirner, Redaktionsleitung
Edelmann...“ aber gerade noch besser
als der Bettelmann dasteht. Zum ande-
ren, das trifft eher fiir grofie, vor der Berufswahl stehende Kinder zu, ist es als klei-
ner Landwirt mit einem Bauernhof nicht leicht, von den Ertridgen zu leben. Die dicken
Subventionen gehen vor allem an die Agrarindustrie, die wir nicht wollen! Was wir
unbedingt brauchen, sind mehr Bauernhéfe — und junge Menschen, die sich fiir die-
sen Beruf mit Freude entscheiden. Wir haben gerade die Chance, etwas dafiir zu tun.
Die Reform der gemeinsamen europdischen Agrarpolitik steht bevor, geplant ist auch
eine Férderung junger Landwirte. Nicht genug! Lesen Sie ab Seite 32, was wir wollen,
wie Landwirtschaft bisher funktioniert — und in Zukunft funktionieren konnte.

*k%

Wie in den letzten Jahren beginnen wir das erste Heft des Jahres mit einer Genuss-
reise in die Ndhe von Stuttgart, wo auch in diesem April der ,,Markt des guten
Geschmacks*, die Slow Food Messe, stattfindet. Karin Wiemer hat sich diesmal in
der Region Hohenlohe umgeschaut. Sie gilt als die Genief3erregion Baden-Wiirttem-
bergs, ein perfektes Ziel, um den Messebesuch vom 12. bis 15. April zu verldngern.
Los geht’s auf Seite 18. Bei den vielen guten Adressen haben wir auf die des Tauber-
tals verzichtet, ihm wollen wir noch eine eigene Genussreise widmen.

*k%

2012 st fiir Slow Food Deutschland ein besonderes Jahr. Nach dem ,,Markt des
guten Geschmacks*, schon zum sechsten Mal (1), sind es nur noch knapp zwei
Monate, dass wir unseren 20. Geburtstag feiern! Die grofie Jubildumsfeier findet am
ersten Juniwochenende in Koln statt. Und wir freuen uns schon jetzt, Sie sowohl in
Stuttgart als auch am Rhein zu treffen. Vorher ist Slow Food im Februar auch auf der

BioFach anzutreffen, auf Seite 82 lesen Sie, wie ur]£ wo.

Aufviele schéne Begegnungen in diesem Jahr

' it lhnen!
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lhre Martina Tschirner
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Eine andere Art,
Olivendl zu handeln

Wir setzen konsequent auf Riickstandskon-
trollen. Immer wieder finden wir unzuldssige
Konzentrationen von Pestiziden oder Weich-
machern. Auch Ole aus biologischem Anbau
kénnen betroffen sein.

Unsere Olivendle sollen nicht nur gut schme-
cken, sondern auch dem von uns verfolgten
Minimierungsgebot flir Schadstoffe entspre-
chen. Zur Sicherung der Qualitét arbeiten

wir ausschlieflich mit Produzenten, die wir
personlich kennen und von deren Produktion
wir uns ein Bild gemacht haben.

Wenn moglich, besuchen wir alle unsere
Produzenten wahrend der Erntezeit.

Die sensorische Priifung erfolgt durch das
Deutsche Olivendl Panel.

Chemisch analysiert werden alle Chargen
im Labor Eurofins in Hamburg.

Erst wenn die untersuchten Parameter
unsere Anforderungen erfiillen, ordern wir die
Olivendle fiir die aktuelle Saison.

Die Ergebnisse unserer Untersuchungen
verdffentlichen wir im Internet, in unserem
Register und legen sie allen Olen bei.

zait Ltd. & Co. KG © Postfach 370 * 67265 Griinstadt
Tel. 06359/92467 - 0
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Von Ursula Hudson, amtierende Vorsitzende
von Slow Food Deutschland.

Neulich stief} ich in einem dieser modernen Hor-Bildbiicher fiir
Kinder im Vorschulalter auf ein Wimmelbild. Es zeigte das Le-
ben auf dem Bauernhof: Da gab es Hiihner, Schweine und eine
Katze, die frei auf dem Hof nach Fressbarem forschten, daneben
einen Hund, der mit den Kiihen auf der Wiese tollte, wdhrend Ich fand dieses Bilderbuch anriihrend. Nicht, weil es dem Le-
das Feld von den fleiBigen Bauersleuten bestellt wurde. Fuhr  ben auf dem Hof tatsdchlich gerecht wiirde, sondern weil es
man mit einem Stift iiber die Figuren, vernahm man das korres-  eine Idee davon gab, wie Landwirtschaft eigentlich sein sollte:
pondierende Miauen und Grunzen der Tiere oder das Brummen  kleinteilig, multifunktional, nachhaltig und respektvoll im Um-
des Traktors. Nun, Sie haben in etwa eine Vorstellung. gang mit Natur und Tier. Davon ist der sogenannte Agrarsektor

aleben die Welt retten
d 130 Rezepte checken s
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) retten“? — Deutschlands Nachhaltig-
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heute weit entfernt. In den vergangenen zwei Jahrhunderten
fithrten Mechanisierung und chemische Diingung, der Einsatz
von Hochleistungspflanzen und -tieren sowie moderne Manage-
mentmethoden zu ungeheuren Produktivitatsfortschritten, aber
auch zur weitgehenden Industrialisierung. Zum Vergleich: Heu-
te arbeitet nur noch ein Prozent der erwerbstdtigen deutschen
Bevolkerung in der Landwirtschaft — vor gut 100 Jahren wa-
ren das noch 40 Prozent — die heutigen Bauern erzielen aber
ein Vielfaches der Ertrdge ihrer Vorfahren. Der Preis fiir diese
Ertragsexplosion ist hoch. Ein ungeziigeltes Wachstums- und
Profitdenken hat die landwirtschaftliche Okonomie erfasst,
Fleischfabriken, Saatmonopole und Chemielieferanten diktie-
ren die Erzeugungsbedingungen, denen sich moderne Agrar-
unternehmer anzupassen haben. Und als wére dies noch nicht
genug, unterstiitzt eine vollig verfehlte Subventionspolitik der
Europdischen Union diese Entwicklung durch Bevorzugung hoch
spezialisierter Grof3betriebe mit Milliardensummen.

Besinnung und Riickkehr auf ein menschliches — und auch
tiergerechtes — Maf3 in der Landwirtschaft ist eine Kernforde-
rung der Slow Food Bewegung. Diese wollen wir immer wieder
artikulieren; bei der mittlerweile schon im zweiten Jahr statt-
findenden Demo ,,Wir haben es satt“, die von der Plattform
»Meine Landwirtschaft“ und auch Slow Food Deutschland sowie
weiteren Partnerorganisationen getragen wird. Sie liegt dann
hoffentlich erfolgreich hinter uns, wenn Sie, liebe Leserin und
lieber Leser, das Heft in Hinden halten. Gemeinsam mit ,,Meine
Landwirtschaft“ werden wir unsere Forderungen einer guten, sau-
beren und fairen Landwirtschaft bei der Begegnung mit dem EU-
Kommissar fiir Landwirtschaft und ldndliche Entwicklung Dacian
Ciolos in Berlin wahrend der Griinen Woche deutlich machen. Aber
damit nicht genug: Wir werden sie im April / Mai in Briissel vor-
tragen, wenn Carlo Petrini vor dem EU-Parlament sprechen wird,
und wir werden das Jahr tber politisch hérbar machen, was fiir
uns wichtig ist: Schmackhafte, gute Lebensmittel, die kurze Wege
haben, die aus einer nachhaltigen Landwirtschaft stammen, die
Boden, Tiere, Pflanzen und Menschen achtet und deren Gedeihen
fordert. Die Chance, die Agrarpolitik zu dandern, war noch nie so
grof! Das Jahr 2012 ist das Jahr der Gemeinsamen Agrarpolitik; es
werden die entscheidenden Weichen gestellt fiir die Verwendung
des gemeinsamen Landwirtschaftsbudgets in der Europdischen
Union bis 2020.

Kaum irgendetwas ist wichtiger, als die tagliche Arbeit der
Menschen auf nachhaltig bewirtschafteten Bauernhdfen; es
geht um unsere Lebensmittel, unsere Landschaft, Natur und
Zukunft. Die Menschen, die sich dafiir einsetzen, miissen im
Zentrum einer Reform stehen. Engagieren Sie sich weiter,
mit uns gemeinsam, bei Ihnen vor Ort, bei unseren Aktionen.
Wir haben ein spannendes Jahr vor uns.

Bleiben Sie engagiert, kritisch und genussfreudig,

lhre Ursula Hudson

Allgauer Geschichten

Dre
Polica-Kuh

Die Kasekuh wollk tanzen geh'n

und nicht Langer im Stall drin steh'n,
Der Bauer Schmiktt, der nimmt sie mik
und kanzt' mit thr die Polka.

Doch als sie in der Partywelt

recht deutlich aus dem Rahmen fallk,
da will sie schnell nach Hause.

Der Schmiktt macht eine Pause.

Er bringt sie in den Stall zuriiclk,

wo thre Schwestern, ganz verzickt,

sie aufgeregt begriigen.

Dem Bauern Schmitt dem saqt sie fein,
sie kdnnten jebtzb ja Freunde sein.
Und als er weq ist, sagt sie dann,
dass Bauer Schmitt nicht tanzen kann,

Der Skall schallk vor Gelachter.

Allgauer Kase
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e | | Jnser Geld fiir
eine slowe
Landwirtschaft!

Von Carlo Petrini,

Internationaler Prisident von Slow Food.

Vielleicht liegt es am Trauma der Armut auf dem Land Anfang des
20. Jahrhunderts. Tatsache ist, wenn von Landwirtschaft die Rede
ist, reagieren wir meist mit Gleichgiiltigkeit oder sogar mit Irrita-
tion. Dies zeigt nicht zuletzt die Abneigung derjenigen, die insti-
tutionell fiir Landwirtschaftspolitik zustandig sind: In Italien zum
Beispiel haben sich im Laufe einer einzigen Legislatur, seit 2008,
vier Landwirtschaftsminister abgewechselt. Auch die gesamte
Zivilgesellschaft zeigt ein allgemeines Desinteresse gegeniiber
diesem Thema. Landwirtschaft scheint auflerhalb der Interes-
sensphdre des Durchschnittsmenschen zu liegen, sei er Politi-
ker oder Biirger. Nicht einmal in dieser historischen Phase, in der
sich die Zivilgesellschaft immer mehr mobilisiert, — von den ver-
schiedenen Occupy-Bewegungen bis zum Sieg des Referendums
gegen die Privatisierung des Wassers in Italien —, nicht einmal
jetzt entflammt das Interesse fiir die Landwirtschaft. Das Thema
begeistert uns einfach nicht. Fragen Sie mal unterwegs, was die
GAP sei: Wenige werden darauf antworten kénnen.

GAP STEHT FUR GEMEINSAME AGRARPOLITIK, das sind
die europdischen Rechtsvorschriften in Sachen Landwirtschaft.
Keine Ahnung davon zu haben, scheint mir nicht normal, denn
wenn jemand uns unterstellen wiirde, wir hatten vom Essen keine
Ahnung, wiirden wir beleidigt sein. Aber wie kann man eine Esskul-
tur haben, wenn man Landwirtschaft als uninteressant empfindet?
Heutzutage hat die Landflucht ein dramatisches Niveau erreicht.
Warum sollten wir nicht dariiber nachdenken, ob eine neue Vision
von Landwirtschaft nicht auch neue Lebensentwiirfe attraktiv ma-
chen kénnte? Die Perspektive fiir junge Menschen wdre nicht, das
harte Leben der Bauern von friiher zu fiihren, sondern einen Beruf
auszuiiben, der modern, wiirdig und lohnend ist. Es geht hier um
Tausende von neuen Arbeitsplatzen, um Nachhaltigkeit, also um
das Bediirfnis nach einer neuen Agrarpolitik.

Die GAP existiert seit den soer-Jahren. Es ist gut, dass es sie
gibt, denn Europa ist eine einzige, riesige Erdscholle, die das Was-
ser und die Luft des ganzen Kontinents schiitzen oder auch be-
schmutzen kann. Alle Beteiligten miissen sich darum kiimmern,
denn ein Einziger kann nicht allein fiir das allgemeine Wohl sor-
gen, wohl aber kann er allen anderen Schaden zufiigen. Gerade
durchlduft die GAP eine Revisionsphase: Nach den vielen Anho-
rungen ist im Oktober ein Paket von Rechtsvorschldagen vorgestellt
worden. Dieses wird einen Mitbestimmungsprozess durchlaufen,
der sowohl das Europdische Parlament als auch den Europa-Rat
miteinbeziehen wird. Dieser Prozess wird ziemlich lange dauern.

Bevor die neue GAP in Kraft tritt, wahrscheinlich Anfang 2014,
gibt es also noch ein bisschen Zeit, um sich daran zu beteiligen
und die eigene Stimme zu erheben, unsere EU-Abgeordneten auf-
zusuchen, Unterschriften zu sammeln, wenn nétig, Texte zu ver-
fassen, Diskussionen und Tagungen zu organisieren... Also die
normalen Dinge, die wir tun, wenn uns etwas am Herzen liegt.

Es gibt einen zusatzlichen Grund, sich um die GAP zu kiim-
mern: Alle EU-Biirger zahlen Steuern, fiir die Landwirtschaftspo-
litik werden 40 Prozent des gesamten EU-Haushalts ausgegeben.
Aber die Frage ist: An welche Art Landwirtschaft geht dieses ganze
Geld? Hauptsachlich an die Landwirtschaft der groflen Quantitat,
des Agrobusiness, der grofien internationalen Markte, der Mono-
kulturen, der grof3en Distribution, der grofen Betriebe mit hohem
Kapitaleinsatz. Mit leichten Verbesserungen gegeniiber der Ver-
gangenheit scheint auch der neue Vorschlag von Oktober in diese
Richtung zu gehen. Ca. 8o Prozent des Budgets wiirden weiterhin
diese Art Landwirtschaft fordern, wahrend nur 20 Prozent die klein-
teiligen, nachhaltigen Produktionen unterstiitzen wiirden.

ABER WAS BRAUCHEN WIR WIRKLICH?

Versuchen wir, Prioritdten aufzulisten:

Wir miissen die Fruchtbarkeit des Bodens sichern.

Wir miissen die Landwirtschaft in den Regionen mit hydro-
geologischem Risiko fordern, denn die Land- und Forstwirt-
schaft bindet die lokalen Gemeinschaften, die die Land-
schaft pflegen, an ihre Region und beugt somit der Erosion
des Bodens vor.

Wir miissen die CO,-Emissionen reduzieren, die zum gros-
ten Teil von der intensiven Tierzucht, vom Lebensmittel-
transport fiir die grofle Distribution und allgemein von der
Verschwendung verursacht werden, die das globale Lebens-
mittelsystem mit sich bringt.

Wir miissen die Verschwendung reduzieren, denn ein Drittel
der produzierten Lebensmittel landet direkt im Miill. Die Ent-
sorgung kostet dann auch noch Energie. Das ist dumm aber
noch viel mehr unmoralisch: als wiirde man unermiidlich Geld
in den Mll werfen, das man durch den Verbrauch 6ffentlicher
Ressourcen verdient hat.

¢ ¢

Foto © Alberto Peroli



o Wir miissen Ressourcen wie die Ozeane, die Binnengewdsser
und die Luft vor einem Prozess der chemischen Verschmut-
zung schiitzen, der nicht mehr toleriert werden darf.

oy Wir miissen der Zunahme der sogenannten ,,Wohlstands-
krankheiten“ entgegenwirken: Ubergewicht, Diabetes, Herz-
Kreislaufstérungen und Krebserkrankungen werden zum
grof3en Teil durch Wasser- und Luftverschmutzung, schlech-
te Erndhrung und zugelassene Chemiestoffe verursacht
(denken wir nur an die Farb- und Zusatzstoffe und die
»natiirlichen Aromen® in unseren Lebensmitteln).

o~ Wir miissen den Klimawandel mildern.

o~ Wir miissen die lokalen Kulturen schiitzen, denn sie verfiigen
iber ein Wissen, das niitzlich sein kdnnte in der aktuellen
Krise, die die Gesellschaft, die Wirtschaft und die Umwelt
erfasst.

oy Wir miissen die lokale Wirtschaft und die lokalen Markte
schiitzen, da sie die landlichen Gebiete wieder beleben und
aus ihnen wieder Orte machen kodnnen, in denen man gut
leben und Wohlstand produzieren kann und in denen junge
Menschen eine Arbeit finden kénnen.

o» Wir miissen den Tourismus aufwerten, der sich nicht nur
auf den Besuch von Kunststdtten oder von Outlet-Stores
beschrankt, sondern der vor allem einladende Agrarland-
schaften in den Vordergrund stellt.

Wer macht all das, tagaus, tagein, ohne dafiir belohnt zu
werden? Das macht die Qualitdtslandwirtschaft, die auf die
Qualitat des Produktes und des Produktionsverfahrens achtet
und zuallererst Lebensmittel fiir die Menschen produziert, statt
Ware fiir die Mdrkte. Nun, wir wiirden uns wiinschen, dass die
neue GAP viel mehr als nur 20 Prozent des Budgets an diese
Art Landwirtschaft erteilen wiirde, die meist kleinteilig ist. Wir
hatten gerne diese Revolution, und dass man sich diese Worte
vergegenwartigt: Wenn die Welt noch steht, so verdanken wir
das einer Landwirtschaft, die ,langsamer, tiefer und sanfter ist“,
um Alexander Langer zu zitieren.

Wir hatten friither daran denken sollen, werden einige den-
ken, und zwar, als wir fiir das neue EU-Parlament gewdhlt ha-
ben. Aber diese Wahl ist unter diesem Gesichtspunkt gar nicht
schlecht gelaufen: Die Umweltschutzparteien haben ja gut ab-
geschnitten. Es ist also vielleicht noch nicht alles verloren. Wenn
wir bei jedem Anlass, der sich bietet, diese Themen ansprechen,
konnen wir vielleicht noch Wichtiges erreichen. Es geht nicht
nur um Bediirfnisse, sondern auch um Rechte. Das ist wichtig:
Da sie unser Geld benutzen, sollen sie es nicht tun, um uns
Schaden zuzufiigen. Versuchen Sie, obige Liste als eine Liste
von Rechten zu begreifen: Das liegt eigentlich sehr nah. Und
das wichtigste Recht, das alle anderen mit einschlieit, heifit
»Ernahrungssouveranitat“. Das ist das, was gerade in Briissel
vergessen wird: Ein Anrecht auf Lebensmittel haben, die ge-
sund, kulturell angemessen sowie dkologisch und nachhaltig
hergestellt sind. Und das kann eine Landwirtschaft, die sich
an der Industrie und an den gro3en Markten orientiert, einfach
nicht gewahrleisten. @v

Ubersetzung: Elisabetta Gaddoni
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Exquisite Frische Spezialitaten fiir Sie -
nach Hause geliefert

Seit 20 Jahren beliefert Havelland Express die gehobene Gastronomie
Mitteleuropas mit einem exquisiten Frische-Vollsortiment aus tiber 3.000
verschiedenen Artikeln. Jetzt konnen auch Sie privat diese exklusiven
Frischeprodukte zu GroRhandelspreisen bestellen.

Mit dem HAVELLAND HOME - Webshop konnen Sie sich wie auch lhre Gaste,
einzigartig kulinarisch verwohnen. Einfach in aller Ruhe auswahlen und
bequem von zu Hause online oder telefonisch bestellen. Die Anlieferung
erfolgt nach Absprache schnell und zuverlassig. Besuchen Sie uns unter

www.havelland-home.de.
NEUER

5 e Wep,
Regionalitit SHop

als kulinarisches Erlebnis

- Miritz-Fische - Uckermarker Rind

- Flaming Wild - Ruppiner Weidelamm

- Havelldnder Apfelschwein - Brandenburger Landente

- Linumer Wiesenkalb - Dithmarscher Hafermastgans

und andere internationale Spezialitdten

Kostenfreie Bestell-Hotline:

HAVELLAND 0800 - 2007 500
EXPRESS WWww.havelland-home.de

m HAVELLAND-HOME GmbH e Gottlieb-Dunkel-StraRe 20-21 « 12099 Berlin
Tel.: +49 (0) 800 - 2007 500 * Fax: +49 (0) 3032 003 - 111

—
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TITEL Seit mehr als einem
Jahr lese ich das Slow Food Ma-
gazin und mitimmer starkerem
Interesse. Eine sehr gute Ergdn-
zung und Alternative zu einem
bestimmten Hochglanzmaga-
zin von der Elbe. Auch wenn
mich ein Thema im ersten Mo-
ment noch nicht interessiert,
meist lese ich es dann doch
und erfahre recht viel. Dazu
kommt aber auch ein stetes
Argernis, das mir auch schon
andere mitgeteilt haben: Wie-
so steht auf den Titelbldttern
stets die Nummer der Ausgabe,
aber nicht der Zeitraum des je-
weiligen Heftes, also 06_2011
fiir November /Dezember. Man
kann sich das zwar zusammen-

reimen, aber es wdre {ibersicht-
licher, wenn die 6 mit Nov / Dez
stehen wiirde, statt, was auch
denkbar ist, fiir den Monat Juni.
Gut, keine wichtige Sache, aber
eben ein kleiner Schonheitsfeh-
ler, meine ich und andere auch,
die das Heft beziehen.

Harry George, Frankfurt a. Main
RED: Den Vorschlag greifen wir
gern auf und beginnen das neue
Jahr mit Heft 01_2012 fiir die
Monate Februar / Marz.

GUTES BROT Kompliment
fiir die gut gelungenen Berichte
tiber unser taglich Brot. Leider
schwindet das Wissen, warum
es diese Produktidee aus Men-
schenhand gibt. Denn allein
zum Sattwerden brauchen wir
kein Brot. Wozu also noch?

Historische Senfmiihle

Zwischen alten Miihlsteinen wird
noch heute der Monschauer Senf
handwerklich hergestellt.

Die Miihle ist ein technisches
Denkmal, 1882 erbaut und seit-
dem in Familienbesitz. Erfahren
Sie hier mehr iiber die aufregende
Geschichte. Probieren Sie im
tiglich geéffneten Senflidchen
unsere Spezialititen.

Im Restaurant Schnabuleum

genieflen Sie die leckeren Senf-
gerichte unseres Meisterkochs —
deftige Eifeler Speisen, einfalls-
reiche Fischgerichte, aber auch
ausgefallene Kreationen.
Lassen Sie sich verwohnen!

Laufenstrafle 118 - 52156 Monschau - Telefon 02472. 2245

www.senfmuehle.de

In meinem zur Buchmesse er-
schienenen Buch mit dem Titel
»Was uns im Brote speist, Ka-
lorien oder Geist — hinter den
Vorhang geschaut“ versuche
ich eine Antwort zu geben auf
das Geheimnis im Brot. Brot ist
einzigartig! Wir kénnen wohl
heute unseren Energiehunger
iber eine noch nie da gewe-
sene Vielfalt von Lebensmittel
stillen. Aber nur Brot enthalt
tiber 60 Prozent Energie direkt
aus dem Ursprung, eingelagert
in Kohlehydraten, lagerfdhig,
transportabel, preiswert! Das
schafft kein Salatblatt. Und der
Herstellungsprozess ist Evolu-
tion in der Backstube, von uns
Béackern betreut, um aus einem
Samenkorn Brotlaibe werden
zu lassen. Ein Wandlungspro-
zess, der aus einem Naturgut
ein Kulturgut werden ldsst. Das
ist das neue Wissen, um die
Einzigartigkeit vom Brot nicht
nur emotional, sondern auch
rational richtig zu verstehen.

Georg Kretzschmar, Diisseldorf

GUTE BACKER Bei der Vor-
stellung guter Backereien ist ein
Biolandbetrieb, der zu unserem
Convivium Freiburg gehort,
leider nicht erwahnt worden.
Dies mochten wir auf diesem
Weg nachholen:

Jenne Bdckerei und Konditorei
Heinrich Jenne, Grienerstr. 3,

79346 Endingen-Kiechlinsber-
gen, Tel 07642. 76 33,
www.jenne-baeckerei.de

SLOW READING Grofles
Kompliment fiir den Inhalt und
die Prasentation des Slow Food
Magazins. Es ist einfach immer
wieder ein Genuss, alle paar
Monate das neueste Heft in Ru-
he lesen zu kénnen. Ubrigens
»konsumiert” sich das Maga-
zin meiner Erfahrung nach am
angenehmsten im Bademan-
tel, auf einer bequemen Liege-
moglichkeit, zwischen einigen
erholsamen Sauna-Aroma-Auf-
gilissen. Manchmal nehme ich
deshalb das neueste Heft aus
dem Briefkasten, lege es bei-
seite und ,,spare“ es mir tage-
lang ungelesen bis zum néchsten
Saunabesuch auf. ,,Slow Rea-
ding“ sozusagen.

Ulrich Horzel, Landau

NURNBERG Die Genussreise
im letzten Heft hat gro3en Appe-
tit auf einen Besuch Niirnbergs
gemacht. Eine gute Mischung
von Weihnachts-Romantik und
moderner Stadt. Wir waren da-
raufhin dort — und hatten ein
wunderschénes Wochenende.
Danke!

Silke Nowak, per E-Mail

Wir behalten uns vor,
Leserbriefe zu kiirzen.

Rezeptverzeichnis

G | Gebratene Grie3schnitten » Seite 18,
Griintee-Kekse » Seite 72

M | Miesmuscheln in Sahnesauce, Miesmuscheln
im Biersud » Seite 29

R | Rindergulasch mit Zwiebeln, Paprika und Majoran »
Seite 62

S | Samige Schokomousse » Seite 73

T | Tagliatelle mit Safranmuscheln » Seite 29,
Teltower Riibchen zu Entenbrust » Seite 62

U | Uberbackene Miesmuscheln > Seite 29

V | Violette Karotten und Rosenkohl,
im Ofen gebraten » Seite 62
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Gesetz |

Schluss mit den
Antibiotika-Orgien
Als im vorigen November der
nordrhein-westfalische Umwelt-
minister Johannes Remmel (Grii-
ne) Zahlen iiber den Einsatz von
Antibiotika in der Tiermast vor-
legte, schreckte die Republik auf.
Bundeslandwirtschaftsministerin
Ilse Aigner (CSU, Foto) machte
gar nicht erst den Versuch, zu
leugnen, was viele schon immer
ahnten: Vor allem in den agra-
rischen Grof3betrieben greift man
lieber schon mal prophylaktisch

zur Medizin statt Arger mit kran-
ken Hithnern, Schweinen oder
Kéalbern zu haben. Dass es so
weit kommen konnte, liegt am
Veterindrsystem in Deutschland.
In den 50er-Jahren machte man
die Tierdrzte gleichzeitig zu Apo-
thekern. Und mit dem Verkauf
von Medizin ldsst sich oft mehr
verdienen als mit der Behand-
lung selber.

Jetzt geht die Ministerin
hektisch an Gesetzesverschar-
fungen heran. Der Grund liegt
in der wachsenden Panik bei
den Gesundheitspolitikern. Ob
bei Mensch oder Tier: Die Resis-
tenz gegen Antibiotika, die im
Ernstfall Leben retten miissen,
nimmt zu. In den Kliniken lie-
gen Menschen, denen kein Medi-
kament mehr helfen kann, weil
ihre Keime gegen alle Antibiotika
resistent sind. Dabei werden die
Grenzen zwischen Antibiotika fiir
die Human- und die Tiermedizin

P

QUALITAT AUS

LEIDENSCHAFT

immer schwammiger. Hinzu
kommt, dass verantwortungs-
lose Tierdrzte Mittel einsetzen,
die nur fiir Menschen bestimmt
sind. Das sogenannte Dispensier-
recht der Tierdrzte, also ihre Apo-
thekerfunktion, will Aigner nun
beschneiden. Man darf auf die
Auseinandersetzungen mit der
Lobby gespannt sein.

Aigners Gesetzentwurf, der
jetzt bei den Landern zur Abstim-
mung liegt und im Madrz ins Ka-
binett soll, zieht den Veterindren
die Daumenschrauben an. Sie
miissen alle Verordnungen lau-
fend dokumentieren und auf An-
frage die Berichte libermitteln.
Sie miissen sich an die Anwen-
dungsbestimmungen der Arz-
neimittel halten und, wenn sie
bei einem Tier das Antibioti-
kum wechseln, vorher im Labor
die Wirksambkeit testen lassen.
Musste bisher, wenn ein Tier ge-
schlachtet wurde, nur der Arznei-

BAEANGE

FAIRTRADE AUS
UBERZEUGUNG

L

JLAiRTRALE

i
MOUNT HAGEN

mitteleinsatz der letzten Woche
festgehalten werden, wird die-
se Frist ausgedehnt, bei Geflii-
gel gar auf das gesamte kurze
Leben. Die Fachleute im Ministe-
rium erwarten als Nebeneffekt,
dass der Handel entsprechend
auffallige Produkte aus Angst
um den aufgeklarten Verbrau-
cher nicht haben will.

Und warum nicht gleich weg
von der Massentierhaltung?
Immerhin ldsst Aigner nun den
Zusammenhang von Tierhaltung
und Tiergesundheit erforschen.
Und schon heute bekommen die
Tierfabriken keine Subventionen
mehr aus der Gemeinschafts-
aufgabe zur Verbesserung der
Agrarstruktur. Das Geld flief3t
an solche Betriebe, die auch
Griinlandwirtschaft betreiben.
Geht es nach Aigner, soll dies
auch Richtlinie fiir die Gemein-
same Agrarpolitik der EU nach
2013 werden.

11

Unsere Kaffeebauern
aus Papua Neuguinea

Seit 1983 setzt sich die Wertform fir den fairen Handel ein.

biologischen Anbau &
Wir flhlen uns verpflichtet, langfristige und stabile Kooperationsbeziehungen aufzubauen und zu
pflegen. Dieses ist ein wesentlicher Bestandteil unserer Arbeit. Unsere Kaffee—, Getreidekaffee—,

Kakao—Produkte bieten hoéchste Qualitat und Bekémmlichkeit

fir anspruchsvolle GenieRer.

Cappuccino— und

info@wertform.de




DER KATALOG FUR

NACHHALTIGES REISEN

Nah- und Fernreisen von Spezialisten

Jetzt kostenlos anfordern:
Tel.: 0761/40 12 69 90

katalog@forumandersreisen.de =

www.forumandersreisen.de

forumanders

Busreise

Zertifiziert
nachhaltige
Reisen mit der
besten
Klimabilanz

Avanti ist Slow Food-Fardermitglied

antireisen.de

Tel, 0911 BSOTOL vewLrerinlourde

LANDSCHAFT

IM GLAS?
KOCHREISE Provence
WEINREISE Burgund

Kre. mve Kochkurse,
kulinarisct
authentis
sind die Wiirze in unserem
Genussprogramm.

www.radVentura.com

Reisen mit Zukunft

Gourmetreise Nordzypern
Kulinarische Erlebnisse
zwischen Orient und Okzident
Gruppenreise 3. - 10. Juni 2012

Lupe Reisen ist lhr Spezialist fir
Mordzypem, die Tirkei und Albkanien!
Individuelles Reisen & Gruppenreisen

waw, lupereisen.com .
Info@lupereisen.com
Telefon: 0228 [ 65 4555 b= -l

Bio-Reisen

in Frankreich
fiir Genieler

Tel.: 06103 928787
www.france-ecotours.com

WELTWEITWANDERN

vhm & Erleben = Redsen fiir alle Sinne

) Wirgehen -«
_andere Wege!
— e —
06163/9345-40

wwwaveltweitwandern.at

DVD |
Gekaufte Wahrheit

Im Mé&rz 2011 wurde der Doku-
mentarfilm ,,Gekaufte Wahr-
heit* in Berlin uraufgefiihrt.
Slow Food Deutschland war
Partner des Films {iber Agro-Gen-
technik und Meinungsfreiheit.
Jetzt gibt es ihn auch auf DVD.
Regisseur Bertram Verhaag er-
zdhlt die Geschichten des un-
garisch-britischen Biochemikers
Arpad Pusztai und des kalifor-
nischen Biologen Ignacio Cha-
pela. Nach der Veréffentlichung
von kritischen Ergebnissen ihrer
Forschung zu gentechnisch ver-
dnderter Nahrung wurden den
zwei fiihrenden Molekularbio-
logen nicht nur die Forschungs-
mittel gestrichen. Sie verloren
auch ihren Job, ihr wissenschaft-
licher Ruf wurde zerstort. ,,Ge-
kaufte Wahrheit“ ist so auch ein
Film tiber personlichen Mut und
Verantwortungsgefiihl der Of-
fentlichkeit gegeniiber. Aussa-
gen von Wissenschaftlern selbst
belegen, dass 95 Prozent der
Forscher im Bereich Gentechnik
von der Industrie bezahlt wer-
den. Nur fiinf Prozent sind un-
abhangig. Bestellung der DVD:
www.denkmal-film.com, fiir 6f-
fentliche Auffiihrungen des Films
bitte ebenfalls an Denkmal Film
oder den Vertrieb Eduard Barn-
steiner (Tel 04356. 996 56 80,
barny@barnsteiner-film.de)
wenden.

Bertram Verhaag: Gekaufte
Wahrheit, 88 Minuten,

19,90 Euro,
www.gekauftewahrheit.de

Messe |

Kulinaria & Vinum

»Genuss mit Leidenschaft® ist
das Motto der achten Ausga-
be von ,,Kulinaria & Vinum* in
Dresden vom 23. bis 25. Mérz.
Die Messe ladt Feinschmecker,
Hobbykdche und Gastronomen
zum Verkosten und Probieren
feiner Genuss- und Lebensmit-
tel ein. Vor allem handwerklich
hergestellte Qualitdtsprodukte
aus verschiedenen Regionen von
wiirzigem Kdse bis hin zu hand-
geschopfter Schokolade werden
angeboten, oft aus dkologischer
Herstellung. An Fliissigem erwar-
ten die Besucher erlesene Weine,
Biere, Brande und internationa-
le Rum-Spezialitdten. Der Dresd-
ner Sommelier Silvio Nitzsche
(Inhaber der Dresdner Wein |
Kultur | Bar) bietet eine Wein-
schule und einen Sensorik-Par-
cours an. Als Partner der Messe
prasentiert sich Slow Food Sach-
sen mit tiber 30 Produzenten aus
Sachsen und Europa. Auch ein
Rahmenprogramm wird ange-
boten: Showkochen an allen Ta-
gen, u. a. prasentieren Mitglieder
des Internationalen Kubanischen
Kochevereins Exotisches. Auf3er-
dem Workshops und das Son-
derthema ,,Vegetarisch genie-
Ben“ durch den Vegetarierbund
Deutschland e. V.

Kulinaria & Vinum Dresden
Messegeldnde Dresden,

Halle 2 und 3,

Messering 6, 01067 Dresden,
www.dresdner-kulinaria.de
Offnungszeiten: 23. bis
25.03.12, 10 — 18 Uhr
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Olivenol
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Appell | Schafft
Extra Vergine ab!

Weil das Olivendl-Angebot ein
einziges Chaos ist, fordert ,,Me-
rum®, die Zeitschrift fiir Wein
und Olivendl aus ltalien, in der
neuesten Ausgabe, den Begriff
»Extra Vergine* abzuschaffen.
Ob hochpreisig oder superbil-
lig, auf mindestens neun von
zehn Etiketten ist das ,,Extra“
schlicht gelogen, denn das
Ol ist schlecht. Niemand sa-
ge dem Verbraucher verbind-
lich, wo das Qualitdtspradikat
»Extra Vergine“ berechtigt ist
und wo nicht. Da aufgrund des
Widerspruchs zwischen einer
vollig ungeeigneten Gesetz-
gebung und der tatsdchlichen
Qualitat des grofiten Teils des
Olivendls keine Untersuchungs-
behdrde etwas gegen den herr-
schenden Etikettenschwindel
unternehmen mag, ist Falsch-
etikettierung zur Normalitdt ge-
worden — und der Verbraucher
der Willkiir der Anbieter ausge-
setzt. Chefredakteur Andreas
Marz, selbst Hersteller von Oli-
vendl, und sein Team schlagen
vor, konsumfdhiges Olivendl in
nur noch zwei Kategorien zu un-
terteilen: ,,Olivensl“ (direkt aus
Oliven gewonnen: also nativ)
und ,,Rektifiziertes Olivenol*
(01, dass so schwerwiegende
Fehler aufweist, dass es raffi-
niert werden musste; z. B. mit
Chemie und Hitze behandeltes,
verdorbenes Lampantal).
Bestellmaglichkeit: ,,Merum
Dossier Olivendl“, 9,90 Euro,
www.merum.info

Festival |

Kulinarisches Kino
Vom 9. bis 19. Februar schaut
die gesamte Filmwelt auf Ber-
lin, wenn die Internationalen
Filmfestspiele stattfinden. Und
schon zum sechsten Mal pra-
sentiert das Kulinarische Ki-
no als erfolgreiches Sonder-
programm der Berlinale Filme
tiber Essen, Natur und Okolo-
gie. Passend zu den Filmen im
Martin-Gropius-Bau wird spa-
terim Spiegelzelt gegeniibervon
Starkdchen aufgekocht und nach
dem Essen mit Experten zu den
Filmthemen und anderen promi-
nenten Gasten diskutiert. In der
Spatvorstellung um 22 Uhr wer-
den nochmals Filme, jedoch oh-
ne kulinarische Begleitung ge-
zeigt. Berlinale-Direktor Dieter
Kosslick, Slow Food Internatio-
nal und Slow Food Deutschland
haben das Kulinarische Kino
2007 ins Leben gerufen. Gezeigt
werden in diesem Jahr haupt-
sdchlich neue Dokumentar- so-
wie drei Spielfilme, in denen es
um Essen oder die Umwelt geht.
Los geht es am Sonntag, dem
12. Februar, mit der franzésischen
Komddie ,,Le Chef*, in der auch
Jean Reno spielt. Er macht einem
jungen, talentierten Koch das
Leben schwer, der die Haute
Cuisine zwar liebt, aber ums
Uberleben kampft. Welcher
der vier Berliner Spitzenkdche
Christian Lohse, Michael Kempf,
Marco Miiller und Sonja Friih-
sammer das passende Menii zu-
bereitet, stand bei Redaktions-
schluss noch nicht fest.
12. bis 17. Februar 2012
Filmvorfiihrungen im
Martin-Gropius-Bau,
Niederkirchnerstr. 7,
10963 Berlin
Restaurant ,,Gropius Mirror“
im Spiegelzelt gegeniiber
Eintritt: Filme 19.30 Uhr,
inkl. Essen, Wein, Sdfte und
Wasser (bis 23.30 Uhr) und Talk
59 Euro, Filme 22 Uhr 8 Euro.

qudcr

AR
Bioland

Maturkand

Achtung:
Vitaminbomber

Im Winter gibt der Siiden sein Bestes: Orange, Zitrone und
Co. machen sich stark fiir Ihre Gesundheit. Spritzig und
saftig, gegen Schmuddelwetter und Schnupfenalarm. Und
das Beste daran: Mit bringmirbio.de kommen die kraftvol-
len Sudfriichtchen aus kontrolliertem biologischen Anbau
direkt zu lhnen nach Hause.

Schnell im Internet bei www.bringmirbio.de/shop
bestellt. Einen Tag spater bequem bis an die Haustir ge-
liefert. Sie bleiben fit und gute Laune ist Programm.

Fir die Extraportion Vitamine erhalten Sie ab einem Be-
stellwert von 60,00 € gesunde 10% Rabatt bis Ende Marz.
lhr Gutscheincode: SLOW-21JF-QAXT

@ bringmirbio.de

© istockphoto




vikesion || jegt die Zukunft
der Kiiche in der Wissen-
schaft und Technik?

Mehr als 2.400 Seiten, 20 Kilo schwer —
Nathan Myhrvolds Mammutwerk ,,Modernist Cuisine*
gibt es nun auch in deutscher Sprache.

Ursula Heinzelmann stellt es vor.

Mitte des 19. Jahrhunderts zog die Wissenschaft mit den che-
mischen Studien von Justus Liebig und seinen forschenden
Kollegen in die Kiiche ein und wurde in der Folge von der
Frauenbewegung gefordert, der es um die Anerkennung der
Hausfrauenarbeit ging. Vitamine & Co, Qualitdtskontrolle, Kii-
chenmaschinen, effiziente Arbeitsteilung — all dies ist heute auch
in naturverbundenen Biokiichen selbstverstandlich. Ein gro-
Beres Verstdndnis der physikalischen und chemischen Zusam-
menhédnge in der Kiiche kann auch zu mehr Bewegungsfreiheit
und Souverdnitdt beim Kochen fiihren, sei es nun am Profiherd
oder in der Privatkiiche. Der Physiker Thomas Vilgis hat dariiber
hinaus gezeigt, wie man so auch Kinder fiirs Kochen interessie-
ren kann (siehe Seite 75).

Internationaler Goldstandard auf diesem Gebiet sind bis
dato die Arbeiten des kalifornischen Autors Harold McGee, der
seit den 1980er-Jahren beharrliche Detektivarbeit in der Kiiche
leistet und die Ergebnisse mit einfachen Worten vermittelt. Sein
,,On Food and Cooking“ (2. Auflage 2004 erschienen bei Scribner)
ist auch im Layout bewusst schlicht gehalten und mit einfachen
Zeichnungen illustriert. Das mutet inzwischen beinahe retroma-
Big an, hat aber seinen Ursprung im Wesen des zuriickhaltenden,
besonnenen 60-Jdhrigen, der seine Doktorarbeit einst dem eng-
lischen Romantiker John Keats gewidmet hatte.

Jetzt betritt ein neuer Protagonist die Arena: ,,Modernist
Cuisine* besteht aus sechs groflen Banden und ist so maf3los be-
sessen und wunderbar bunt, als habe Stanley Kubrick einen Film
tiber Keats gedreht. 2.440 Seiten, 20 Kilo, 399 Euro, als ,,Revolu-
tion der Kochkunst“ gepriesen und den neuesten wissenschaft-
lichen Erkenntnissen verpflichtet — das sind auf dem Gebiet der
Kiichenliteratur Extreme, die fiir entsprechend extreme Reaktio-
nen sorgen. Autor Nathan Myhrvold hat nicht nur einen ganzen
Haufen naturwissenschaftlicher Universitdtsabschliisse und Ti-
tel, mit Stephen Hawking und Bill Gates zusammengearbeitet
und als Chief Technology Officer Microsoft entscheidend mitge-
prédgt. Nein, der blonde Mittfiinfziger mit den rosa Wangen und
blaublitzenden Augen eines begeisterungsfahigen, neugierigen
Teenies interessiert sich zum Beispiel auch fiir Dinosaurier —
»1un das nicht alle?”, lautet seine liberraschte Reaktion auf die
Nachfrage. Mag sein, aber die wenigsten finanzieren zehn Jahre
lang archdologische Expeditionen im Mittleren Westen der USA,
bei denen mehr Saurierknochen aufgespiirt wurden als je zuvor.

»Modernist Cuisine“ ist im Mai vergangenen Jahres in den USA
erschienen und liegt nun beim Taschen-Verlag auch in deutscher
Sprache vor.

Um eventuelle Einwande gleich vorwegzunehmen: Das Ding ist
zweifellos ein schweres, unhandliches Monster, das samtliche Kli-
schees amerikanischer MaB3losigkeit bestatigt. Beriihrungsangste
mit jeglicher Art von moderner Technik sind fiir Myhrvold und sein
hochgradig besetztes Team an Mitarbeitern und beratenden Ex-
perten (zu denen librigens auch McGee und Vilgis gehoren) nicht
nur ein Fremdwort, sondern schlichtweg unvorstellbar. Dariiber
hinaus kann man durchaus Vorbehalte gegeniiber Myhrvolds Fir-
ma Intellectual Ventures haben; manchen in der IT-Branche gilt er
als Patenthai. Es ist auflerdem zu diskutieren, ob der komplizierte
laborlastige Weg zum perfekten Cheeseburger, der in ,,Modernist
Cuisine“ beschrieben wird, die angegebenen dreifiig Stunden wert
ist und eine Bereicherung der Menschheit im Sinne von Brillat-Sa-
varin darstellt, der bekanntlich die Erfindung eines neuen Gerichts
hoher einschatzte als die Entdeckung eines neuen Sterns.

Und doch - ,,Modernist Cuisine“ mag obsessiv und stellen-
weise pedantisch sein, aber es ist gleichzeitig bahnbrechend, fas-
zinierend und schier unerschopflich an Informationen, zumindest
fiir all jene, die Thermomix, Alginat und Pacojet nicht automatisch
als Schimpfworter empfinden oder Tradition und Wissenschaft
als grundsatzlich unvereinbar. Auch fiir Slowfooder gibt es hier
viel Spannendes zu entdecken. Denn das Myhrvold-Team erklart
beileibe nicht nur, wie Schaum entsteht und ,,funktioniert (der
uns schlie3lich nicht nur bei von Ferran Adria inspirierten Kéchen
begegnet, sondern ganz ,harmlos® in Form von Schlagsahne,
Eischnee und Soufflés). Unter Zuhilfenahme eines hangargrofien
Labors mit modernster Technik wird dargestellt, was bei den un-
terschiedlichen Garmethoden tatsachlich in Topfen und Pfannen
geschieht: Die Freaks in Seattle (das Myhrvold-Hauptquartier be-
findet sich im selben Vorort wie das von Microsoft) haben dafiir
die entsprechenden Behdltnisse und Gerdte tatsdchlich jeweils
in der Mitte durchgesdgt und dann fotografiert. Diese mit vielen
erklarenden Anmerkungen versehenen Abbildungen im zweiten



Band sind vielleicht der beste Einstieg fiir alle, die auch nur halb-
wegs an den wissenschaftlichen Zusammenhdngen beim Kochen
interessiert sind. Man muss sich damit nicht beschaftigen, um
gut zu kochen, und natiirlich ist jedem freigestellt, selbst in
Zeiten von Sous Vide-Vakuumgaren und anderen neuen Verfah-
ren die eigene Kiiche slow und low-tech zu gestalten. Aber man-
cher wird so vielleicht ehrlich zugeben miissen, dass low-tech
oft als Ausrede fiir veraltet und energieverschwendend herhal-
ten muss, slow auch nostalgisch sein kann und mehr Wissen
manches einfacher macht.

Myhrvold stellte sein gewichtiges Werk, bei dem allein jeweils
zwei Kilogramm der Menge an Tinte geschuldet sind, welche die
tatsachlich herausragende Bildqualitdt ermoglicht hat, auf Einla-
dung von Professor Vilgis vor Kurzem im Max-Planck-Institut vor.
Ihm und seinem Team sei es darum gegangen, Insider-ldeen, -Tech-
nologien und -Wissen einem breiteren Publikum zuganglich zu ma-
chen, so Myhrvold. Er sagte, Moderne sorge anfangs grundsatzlich
fiir Schockreaktionen und verwies auf die von den Bildern der Im-
pressionisten ausgeldsten hitzigen Kontroversen in den 1920ern
in Paris. Interessanterweise seien dieselben kultivierten Men-
schen, die heute bei Bildender Kunst auf Avantgarde ganz gelas-
sen reagierten, der Kiiche eines Ferran Adria, Heston Blumenthal
oder Juan Amador gegeniiber oftmals viel weniger aufgeschlossen.
Ganz wie man einst einem Andy Warhol oder Jackson Pollock vorge-
worfen habe, ,,s0 etwas“ sei doch keine Kunst, richteten sich diese
Beschuldigungen nun gegen die modernistische Kiiche.

Auf die Frage nach der offensichtlichen Ndhe der vorgestell-
ten Techniken zur modernen Lebensmittelindustrie entgegnete
Myhrvold, natiirlich kdmen viele der neuesten Erkenntnisse aus
diesen Kreisen, da diese lange Zeit die einzigen gewesen sei, die
tiber entsprechende Budgets fiir die Forschung verfiigt hatten.
Das bedeute aber nicht, dass dieses Wissen an sich schlecht sei.
Dariiber hinaus sei unsere Einstellung zu industriell gefertigten
Lebensmitteln oft heuchlerisch; wir beschwerten uns lauthals da-
riiber und dfen sie dann doch. Viel zu vielen seien Bequemlich-
keit und Preis wichtiger als tatsachliche Qualitdt, und die sei aus
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Kochen braucht Profis? Die Menschen essen eine Vielzahl pflanzlicher
Lebensmittel. Doch oft konnen wir nur die Frucht einer Pflanze direkt
verspeisen. Fiir die meisten anderen Pflanzenteile braucht es den Einfalls-
reichtum eines Kochs, damit sie genie3bar werden.

seiner Sicht nicht an bio oder regional festzumachen, sondern
letztendlich am Geschmack.

Vor hochgradiger Verarbeitung schreckt Myhrvold aber ganz
offensichtlich nicht zuriick, was besonders unter Slowfoodern fiir
Beriihrungsangste sorgen kdnnte. Doch auf die etwas provoka-
tive Frage, ob denn wirklich soviel Technik nétig sei, um gut zu
kochen, war Myhrvold gut vorbereitet: ,,Viele haben eine ideolo-
gische Einstellung zum Essen, “ sagte er. ,Alles soll einfach und
natiirlich sein. Dann entgegne ich, mégen sie Brot, Kise, Schoko-
lade, Wein, Nudeln, Eis oder Kaffee? Das sind alles sehr technik-
intensive Lebensmittel. Nudeln wachsen nicht an Bdumen, dafiir
muss man mit dem Getreide ganz schén viel anstellen. Und das
gilt fiir all die anderen aufgefiihrten Dinge. Sie sind uns seit Lan-
gem vertraut, deshalb empfinden wir sie als einfach, wihrend uns
Neues fremdartig und kompliziert erscheint. Alles, was wir essen,
war zu einem bestimmten Punkt neu und merkwiirdig. Die Hdlf-
te der im Buch aufgefiihrten Rezepte konnte wahrscheinlich jeder
zu Hause nachkochen, wenn er wollte. Bei 25 Prozent muss man
ein bisschen mehr Ausriistung besorgen, die aber inzwischen all-
gemein erhdltlich ist. Beim letzten Viertel allerdings, das ist wirk-
lich duflerst extrem. Aber das macht das Besondere an unserem
Buch aus: Wir erkldren und machen dieses neue Wissen zugdng-
lich. Unser Buch ist fiir Menschen mit Leidenschaft und Neugier,
die wissen wollen, wie Dinge funktionieren.

Er filhrte dies weiter aus: ,, Typischerweise folgt man beim
Kochen Rezepten, die sagen, tu dies, tu jenes, und wenn man
dabei sorgfiltig vorgeht, sollte man zum gewiinschten Ergeb-
nis kommen. Doch ein Rezept sagt einem nicht, warum man dies
alles so tun soll. Das ist kein Problem, wenn es einem nur um
das Ergebnis geht. Aber wenn man Neues ausprobieren und ent-
wickeln méchte, dann helfen tiefere Einblicke. “

»Modernist Cuisine” enthalt auch ein Rezept des Schweizer
Spitzenkochs Frédy Girardet, bei dem Dorschfilet in einer Pfan-
ne mit WeiBwein bei starker Oberhitze im Ofen gegart wird, wo-
bei nur die Haut aus dem Wein herausragt. Da der Alkohol bereits
bei 70 Grad Celsius verdampft, kiihlt er das Fischfleisch quasi und
schiitzt es vor dem Austrocknen, wéahrend die Haut knusprig brau-
nen kann. So etwas ldsst sich natiirlich aufgrund jahrelanger Er-
fahrung entwickeln, doch wenn man weif} (oder erklart bekommt),
dass die Korpertemperatur von Fischen wesentlich niedriger ist
als die menschliche und sie daher auch bei niedrigeren Tempe-
raturen garen, dann fallen einem buchstablich die Schuppen von
den Augen — und das steht auch Slow-

foodern gutan. @v

Nathan Myhrvold, Chris Young,
Maxime Bilet: Modernist Cuisine.
Die Revolution der Kochkunst
Taschen Verlag 2011, 2.240 Seiten,
gebunden, 399 Euro.
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fiir gut befunden.

Sie kennen ein Produkt, das nach den
Kriterien von Slow Food gut schmeckt,
nicht die Umwelt, die Kreatur oder die
Gesundheit schddigt und fiir das die
Produzenten gerecht entlohnt wer-
den? Schreiben Sie uns mit genauer
Produkt- und Herstellerangabe an
Slow Food Magazin

Martina Tschirner, Ziekowstr. 164,

13509 Berlin, Telefon 030. 49 99 74 49
redaktion@slowfoodmagazin.de

MIRABUTTE

Mirabutte — was ist denn das? Ein Tipp
von unserem Leser Ulrich Horzel. Er hat
uns den feinen Obstbrand so beschrie-
ben: Hergestellt wird die Mirabutte (0,7 |;
14,40 Euro zzgl. Versand) aus sonnenver-
wohnten, vollreifen, selbst angebauten
Mirabellen und Hagebutten. Der Winzer
und Edelobstbrenner Martin Ubel kom-
biniert das fruchtig-blumige, leicht her-
be Hagebuttenaroma aus intensiv roten
Friichten der Wildrose mit seinen zum op-
timalen Reifezeitpunkt geernteten Mira-
bellen. Aus diesen beiden destilliert er ei-

L ALS NATURSOL

Rl I

nen Brand, bei dem sich in Mund und Nase
zundchst die reife Frucht der Mirabelle
zeigt, deren weicher Geschmack anschlie-
Bend sanftvoneinem HauchvonHagebutte
umschlossen wird. Das Geschmackserleb-
nis tiberrascht — und macht Lust auf mehr.
Da kann sich die Redaktion nur anschlie-
Ben und sich fiir den Tipp bedanken.
Weingut & Destillerie Ubel, Trifelsstr. 10, 76829 Leins-

weiler, Tel 06345. 91 91 86, www.weingut-uebel.de

BIOLACHS

,Ob die besten Lachse von Alaska, Chile,
Kanada, Irland oder Norwegen kommen,
dariiber streiten sich Kéche und Gourmets
gleichermagen... Fiir uns kommt er — auf-
gepasst — aus Wilhelmsfeld im Odenwald*,
verkiindete schon 2008 Slow Food Rhein
Neckar. Seit letztem Jahr vertreibt die Fir-
ma Norgelachs auch allerfeinsten irischen
Biolachs (ab 63 Euro pro kg) — in Sashi-
mi-Qualitat, also ohne Haut und Braun.

Unter natiirlichen Bedingungen werden die
Lachse in Irland aufgezogen. Golfstrom
sowie Ebbe und Flut sorgen fiir einen stan-
digen Wasseraustausch, die Fische bleiben
so immer in Bewegung und entwickeln sich
bestens. Einmal pro Monat ist Liefertermin,
der letzte im Friihjahr Mitte April, dann wie-
der ab Oktober. In dickem Styropor und mit
Crushed Ice wird der Lachs verschickt, so
bleibt er 36 Stunden kalt.

Norgelachs, Waldhornstr. 16, 69259 Wilhelmsfeld,

Tel 06220. 14 84, www.norgelachs.de

TIEFENSALZ

In Europas letzter Pfannensaline bei Got-
tingen wird das milde Luisenhaller Tiefen-
salz gewonnen, das uns mehr als ein Leser
empfohlen hat. Die Herstellung ist schlicht
— Sole wird erhitzt, bis sich das Salz he-
rauskristallisiert — doch das Ergebnis an
Geschmack und Mineralgehalt besonders.
Als Naturprodukt ist es frei von jeglichen
chemischen Zusitzen (und somit auch
solchen zur Verbesserung der Rieselfa-
higkeit). Statt im Salzstreuer bewahrt man
das Kiichensalz (500 g; 1,70 Euro zzgl. Ver-
sand) daher besser in einem Gefid mit
ausreichend groBer Offnung auf, aus dem
man sich dann mit den Fingern bedient.
Deshalb nennen seine Hersteller es auch
gern ,,Fingersalz“. Auch Salz fiir die Miihle
wird angeboten.

Saline Luisenhall, Greitweg 48, 37081 Géttingen,

Tel 0551. 38 48 70, www.siedesalz.de

MUHLENSENF

In der ,,Miihle* in Birgel (Eifel, Nahe Niir-
burgring) bzw. im dazugehérigen Wirts-
haus steht es aufjedem Tisch: das Tontopf-
chen mit dem ,Historischen Senf*“ — mit
Brot als Appetithappen und zum Wiirzen
kalter und warmer Speisen. Senfmiiller Er-
win Spohr stellt ihn in seiner Manufaktur
nach einen Originalrezept aus dem Jahr
1820 her, auch seine anderen Senfsorten
werden nach alten und selbst erarbeiteten
Rezepten gefertigt. Wer in die Eifel reist,
sollte sich Zeit fiir einen Besuch der ,His-
torischen Wassermiihle* mit ,Wirtshaus
zum Sdgewerk®, Senfmiihle, Hausbren-
nerei und Miihlenladchen nehmen. Oder
sich den Senf schicken lassen (200ml;
6,49 Euro zzgl. Versand).

Historische Wassermiihle, Miihlenstr. 1, 54587 Birgel/

Vulkaneifel, Tel 06597. 928 20, www.moulin.de



In Niederdsterreich geniet man Kultur glasweise.
Urgestein, L6, Kalk, Konglomerat und vulkanische
Bdéden bringen in acht Weinbaugebieten und drei
unterschiedlichen  Klimazonen unvergleichbare
Geschmacksvielfalt und Sortenreichtum hervor.
Gruner Veltliner und Riesling sind die klingenden
Klassiker, die besonders in herkunftstypischer DAC-
Qualitdt puren Genuss garantieren. Spezialitadten
wie WeilBBburgunder und Chardonnay, Raritaten

MIEDERGSTERREICH
HINEIN INS LEBEN.

NIEDEROSTERREICH
KOSTBARE KULTUR

wie Rotgipfler oder Zierfandler, sowie elegante
Zweigelt, St. Laurent und Pinot Noir runden das
genussvolle Spektrum ab. Geniel3en Sie die einzig-
artigen Weine aus Niederdster-reich. Entdecken Sie

die Vielfalt in der Abwechslung.

OSTERREICH WEIN

www.dsterreichwein.at
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Foto © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de

Genussreise | Von MenSChen, Tieren
und Krautern

Es ist das Land der Schlésser und Burgen, das Dreistromland von Kocher,
Jagst und Tauber, die Region mit der hochsten Dichte an Biobetrieben

im Land: Hohenlohe gilt als DIE Geniefierregion im GeniefRerland
Baden-Wiirttemberg. Davon zeugen zahlreiche Gastrosterne, vor allem aber
Land- und Gastwirte, fiir die Lebensmittel nicht nur ein Wort ist.

Karin Wiemer hat einige von ihnen besucht —

und freut sich schon auf die nachste Reise ins Hohenloher Land.

REZEPT Gebratene Griefischnitten

Rezept von Heike Philipps Oma, Gasthof und Metz-
gerei zum Lowen, Braunsbach

Zutaten fiir 4 Personen 1 Milch, 50 g Butter,

1 TL Salz, 1 EL Zucker, 250 g Grief3, 8 Eier, Butter oder
Schmalz zum Braten, ca. 1 EL Vanillezucker nach Belie-
ben, Zimt-Zucker zum Bestreuen.

Milch, Butter, Salz, Zucker aufkochen, Grief3 zugeben,
schnell vermengen und riihren, bis sich die Masse vom
Boden l6st. Vom Herd nehmen und 2 Eier unterriihren.

6 Eier mit Vanillezucker verquirlen und tiber die an-

In eine mit Folie ausgelegte rechteckige Form ge- gebratenen Schnitten in die Pfanne geben. Das Gan-
ben und erkalten lassen. AnschlieBend in Scheiben ze nochmals wenden, aus der Pfanne nehmen und
schneiden und in einer Pfanne mit Schmalz oder mit der Zimt-Zucker-Mischung bestreuen.

Butter anbraten.

Foto © Karin Wiemer

Ein Blick auf die Uhr: Wir sind spéat dran.
Stau auf der Autobahn, aber laut Rou-
tenplaner miissten wir jetzt da sein. Nur
rund 6o Kilometer sind es von der ba-
den-wiirttembergischen Landeshaupt-
stadt bis ins Hohenlohische, genauer
gesagt bis nach Bretzfeld, dem west-
lichen ,,Tor zum Hohenloher Land“.

,»Bitte in 200 Metern rechts abbiegen,
dann haben Sie Ihr Ziel erreicht.* Bretz-
feld-WeiBBlensburg stimmt, ein Schild
weist den Weg - aber sind das nicht
Rehe statt Schafe? Vor uns steht ein gro-
Ber Mann mit Zehn-Tage-Bart und Ohrste-
cker. Herr Jauernik? Ein kurzes Nicken, der



Kopf leicht schrag, wache Augen in Lau-
erstellung. ,,Und, was machen wir jetzt?“,
fragt er. Ja, was machen wir jetzt, denken

wir verdutzt, denn wir wissen noch nicht:
Die Situation ist symptomatisch fiir viele
Begegnungen in der Region. Der Hohen-
loher hier, der Fremde dort — erst mal ab-
warten, vorsichtig agieren, schauen, was
passiert. Eine erkldrliche Haltung, schaut
man auf die wechselvolle Geschichte des
Landes: Urspriinglich von frankischem
Adel, wurde das eigenstdndige Fiirsten-
tum 1806 von Napoleon dem Kdénigreich
Wiirttemberg zugeschlagen. Fiihlen sich
die Hohenloher nun als Wiirttemberger
oder als Franken? ,,Wir sind Hohenloher*,
bekommen wir allerorten selbstbewusst
zu horen, von Bretzfeld bis Crailsheim, von
Schwabisch Hall bis Bad Mergentheim.

Kultur und Natur  Zufriedener Landwirt Karl
Jauernik und seine ostfriesischen Milchschafe:
»Scheu und schleckig®, Schwabisch Hall: idylli-
sche Ecken zuhauf (links).

Sind die Fronten erst einmal geklart —
wir wollen uns nicht das Land einverlei-
ben, nur seine Erzeugnisse - ist der Ho-
henloher entspannt und lddt offenherzig
in seine Welt ein. ,,Angefangen haben wir
mit drei Schafen®, erzahlt Karl Jauernik
auf dem Weg zur Herde, mittlerweile sind
es rund 100 Mutterschafe. ,,Wir mochten
schon immer den Schafskdse von Fischers
in Langenburg, sagt er. Dann machten
sie erste Kdseversuche, zu Hause in der

Kiiche. Es sprach sich herum, die ersten »

Foto © Karin Wiemer
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Anfragen, ,,dann wurde es immer mehr*,
meint Karl Jauernik und zuckt mit den
Schultern. Ein groBerer Stall musste her,
mit Kdserei und Laden. Er hockt sich hin,
»es sind eher scheue Tiere“, die ostfrie-
sischen Milchschafe, und schleckig seien
sie, er lacht. Sechs Limpurger Rinder be-
kommen das (ibrige Heu, drei Schweine
fressen die Molke, so kommt nichts um.
Auf Anfrage gibt es Lammfleisch, und
dann ist da noch das Damwild hinterm
Stall. Das Hauptgeschaft Schafskdse be-
ginnt morgens um fiinf Uhr: melken, die
Milch direkt verarbeiten zu Kase, Joghurt,
Quark, bis zu 150 Liter, jeden Tag. Er hat
weniger Zeit als friiher, es gibt immer zu
tun. ,,Ich bin viel ausgeglichener, seit ich
nur noch Landwirt bin*, sagt Jauernik mit
ruhiger Stimme. Der ndchste Termin steht
an, aber wir haben gelernt: Man hat zwar

keine Zeit, aber man nimmt sie sich. Wir
sind angekommen, wir sind in Hohenlohe.

Die Region ist auch Weinland. Die Reb-
hange stehen zum Teil in steilen Hangla-
gen, eine der bekanntesten gehort dem
Weingut Fiirst Hohenlohe Oehringen.
Prachtig leuchtet der ,,Verrenberger Ver-
renberg®im Abendlicht, als Joachim Brand
unsinder2008 neu erbauten Wiesenkelter

DER KELLERMEISTER SETZT AUF
SPONTANVERGARUNG

empfdngt. 60 Prozent weifle, 40 Prozent
rote Sorten stehen auf 20 Hektar. Riesling,
Spatburgunder und Lemberger bilden den
Schwerpunkt, mit dem Jahrgang 2011 ist
die Umstellung auf Bio-Anbau offiziell ab-
geschlossen. Der Kellermeister setzt jetzt
verstdrkt auf Spontanvergarung: bei allen
Rieslingen und erstmals beim Lemberger

Edle Schdtze Ehemaliger Adelssitz Schloss
Neuenstein (oben links), Karl Mozer und seine
aromatischen Destillate (oben rechts), fesche
Pferdedamen auf dem Stutenhof Fellmann.

Grof3es Gewachs. Und die Flaggschiffe ,,Ex
flammis orior” und ,,In senio* {iberzeugen
als aristokratische Gewdchse mit einem
Potenzial, von dem manche Euro-Staaten
trdumen - wir stimmen mit ,,ja“ fiir diese
Weine und sind sicher, das Weinvolk stiin-
de hinter uns.

Es ist schon dunkel, als wir in Pfedel-
bach bei Familie Mozer ankommen. Auf
dem Lerchenhof mit zwolf alten Apfel-
sorten und Raritdten wie der Gewiirzluike
oder der Balduferbirne, aus denen Senior
Karl Mozer seine Brande brennt. Das Gut
hat er seinem Sohn iibertragen, ,,mit der
Brennerei kann ich meine Kreativitit aus-
leben*, erklart er verschmitzt. Sohn Fritz-
Martin und Schwiegertochter Christine tun
dasselbe bei den Likéren. Zu den 30 Pro-
dukten kommt stdandig Neues, Stachel-
beerlikor etwa oder ,,Himbeer-Teufel“: mit
30 Prozent Alkohol zwischen Brand und Li-
kor, ,fiir Frauen nicht so stark, fiir Mdnner
nicht so sif3“, weify Mozer senior. Brande
wie Likdre wurden schon mehrfach ausge-
zeichnet. Viel rumgetiiftelt habe er, ,,bis
alles perfekt war“. Er holt eine Flasche
nach der anderen, ,,den miisst Ihr probie-
ren, nur reife Friichte, frisch gepfliickt,
,»kein Fallobst“, betont Mozer. Beim Bren-
nen verwendet er nur das Herzstiick des
Mittellaufs — die Frucht ist prasent und un-
glaublich intensiv, die Brdande sind weich,
wir schniiffeln und nippen und schniiffeln

Fotos © Karin Wiemer
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und miissen Karl Mozer fast bremsen.
»Moment, den Apfelsaft noch!“, ruft er und
schenkt schon ein.

Nach so viel ,,Fliissig-Brot“ ist echtes
angesagt — da kommt das selbst gebacke-
nevon Christiane Gehr gerade recht. Einmal
im Monat sammelt die RGssle-Gastgeberin
Reisig, feuert das Bretzfelder Backhdusle
an, verbackt 5o Kilo Mehl. ,,Das lohnt sich
tiberhaupt nicht, aber es ist toll!*, lacht
die Frau mit der unerschopflichen Energie.

DAS LOHNT SICH UBERHAUPT NICHT,
ABER IST TOLL!

“«

»Die 30 Brote sind wie meine Kinder.
Roland Gehr versorgt uns mit Hohenloher
Taubchen, Ragout vom Bretzfelder Reh
und Spatzle vom Brett. Fast alles stammt
aus 30 Kilometern Umbkreis, wie Fleisch
und Wurst aus der Hofmetzgerei auf dem
Lindelberg. Dort starten wir am ndchsten
Morgen mit Salami pur, ,,um die 15 Sor-
ten®, schatzt Friedrich Hack, der quirlige
Metzger, der sein Spezialgebiet zur Freu-
de der Kunden stetig erweitert.

In Pfedelbach-Renzen geht es eben-
falls lebhaft zu: Gerade entert eine Boblin-
ger Rentnergruppe die Besenwirtschaft
des Weinguts Ungerer. ,,Ein guter Wein
ist noch mehr Erlebnis in Gesellschaft*,
ist Karlheinz Ungerer liberzeugt. Auf der
Weinliste stehen 60 verschiedene Artikel:
Lemberger, Trollinger und Riesling sind die
Hauptrebsorten, zu 100 Prozent Handlese,
nur gesundes Lesegut. Der Winzer setzt auf
»Wellness im Weinberg®, auf natirliche
Pflanzen und mehr Lebewesen zwischen

7 e }’\:«?{, afle

Leidenschaft fiir Regionales und Handarbeit
Die entspannten Rgssle-Gastgeber Christiane
und Roland Gehr.

den Reben, denn ,,alle sollen sich wohl-
fiihlen®. Uber kurz oder lang will er durch
wechselnde Aussaat auf sdamtliche mine-
ralischen Diinger verzichten. Ach ja, Bran-
de aus ihrem Obst gibt es auch, die Mutter
kocht Traubengelee und die Regale im Ver-
kaufsraum sind aus eigenem Birkenholz.
Hier wird wirklich alles verwertet.

Neben kulinarischen hédlt Hohenlohe
auch touristische Schétze bereit: In fast je-
dem Ort steht ein Schloss oder eine Burg,
unterwegs lohnen Ohringen und Neuen-
stein einen Besuch, der Luftkurort Wal-
denburg beschert uns dank der Hohenlage
eine fantastische Aussicht. Wir seufzen und
denken: ,,Ist das Leben doch ein Ponyhof?*

Oder ein Stutenhof, wie bei Familie
Fellmann in Kiinzelsau-Vogelsberg. 18 fe-
sche Pferdedamen sind es, die sich am
Weidezaun in Positur stellen. Die Stuten
werden weder geritten noch gegessen,
sondern gemolken. 1992 haben die stu-
dierten Landwirte das Nischenprodukt
Stutenmilch entdeckt: leicht verdaulich,
nur ein Prozent Fett und die hochwertigen
Aminosduren und Fettsduren dhneln de-
nen der Muttermilch. So setzt die Filder-
klinik in Stuttgart das didtetische Lebens-
mittel in der Sduglingserndhrung ein.
Gefriergetrocknet als Milchpulver werde
es angewendet in der naturheilkundlichen
Praxis, erklart der Biolandwirt, etwa um
das Immunsystem zu stdrken oder bei
Neurodermitis. ’

Foto © Karin Wiemer
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Fiir unseren Kiichenchef fé’tng’t kochen
im Stall und auf der Wiese an. Somit sind
die guten Geister der Miihle nicht nur
Kéche und Kellner, sondern eben auch
Bauern, Scl'léi{er, Zichter oder Winzer -
eben die Erzeuger der Region. Bs sind die
Menschen mit ihren groRartigen Ideen und

Produlzten, die die Basis fir Reinauer’s

kreative Landkiiche bilden.
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Die raumliche Nihe zu unseren Lieferanten
ist einer der entscheidenden Faletoren, um
unsere Arbeit gut werden zu lassen. So ist
es auch kein Zu{aﬂ, dass auf unserer Weide
direkt an der Jagst eine kleine Herde vom
Limpurger Rind weidet.

Wir freuen uns auf Sie!

Landgastho£ ]agstnlﬁl’llc + 74673 Heimhausen
Telefon: +49 (0) 79 38/90 300 - wwwjag‘stmuehle.de
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Die Abwehr ist gestdrkt, jetzt ist der Ma-
gen dran: Wir machen in Dorzbach Sta-
tion, hier versorgt Joachim Bitzer nicht nur
Radler und Jakobsweg-Pilger mit grund-
ehrlicher Kochkunst. Aus zwei Tischen be-
stand die ,Kochstube Bitzer* zundchst,
heute bewirtet er auch im Wintergar-
ten und im zauberhaften Pfarrgartchen.
»Die Leute sollen sich wie zu Hause fiih-
len“, betont er und kocht alles frisch mit
Zutaten aus der Gegend. Krduter wie Pim-
pinelle, Liebstdckel, Basilikum zieht er
selbst, saisonal heif3t fiirihn,,drei Wochen
Bdrlauch und dann ist Schluss“. Ab und an
steht auch Zebu auf der Karte — von Wun-
derlichs am Ort. ,,Das schmeckt nussiger,
ein bisschen wie Wild.“ Na, die schauen
wir uns morgen doch mal,,in echt“an.

Sie weiden unweit des Birkenhofs auf
den Hangen des Jagsttals, dort fressen sie
auf krduterreichen Wiesen die Biische, be-
vor sie mit zwei bis drei Jahren geschlach-
tet oder fiir die Zucht verkauft werden. Wir
bewundern die schénen Tiere mit dem
charakteristischen Hocker, die sich ver-
traulich von Martin Wunderlich mit eige-
ner Hafergerste fiittern lassen. ,Unsere
Zebus dienen vor allem der Landschafts-
pflege®, erklart der begeisterte Landwirt,

»in 15 Jahren widre sonst alles verwaldet. “
Rund 8o Hektar ,bearbeiten® die 240
Tiere im Wechsel, seit tiber 30 Jahren ist
die Rasse hier nun heimisch. Die Tiere lie-
fern,,sehr mageres Fleisch, schén marmo-
riert — und der Hocker ist das Beste*,
Feines, dunkelrotes ,, Feiertagsfleisch,
das auf der Zunge zergeht*, ergeben laut
Johannes und Dorothee Kruck auch ihre
dreijdhrigen Ochsen vom Limpurger Wei-
derind. Fiir Markus Reinauer von der Jagst-
mihle nichts Neues, die Hohenloher Ar-
che-Passagiere stehen direkt vor dem

MIT DEM VIEH TUT MAN SICH
LEICHTER ALS MIT DEN LEUTEN

hiibschen Ausflugslokal in Mulfingen. Der
Slow Food-bewegte Kiichenchef verarbei-
tet alles, von Steaks bis zu den Innereien,
»er ist da sehr kreativ*, bestdtigt Landwirt
Kruck, der sehr entspannt zwischen sei-
nen Tieren steht. ,Mit dem Vieh tut man
sich halt leichter als mit den Leuten®,
meint er und seine Frau schmunzelt.
Weiter die Jagst entlang geht es nach
Langenburg, der kleinsten Stadt in Ba-
den-Wiirttemberg. Sie liegt imposant auf
einem Bergsporn, besitzt ein ansehn-
liches Schloss — und die ,,Echten Langen-

Heimische Wilde Die Zebu-Rinder vom Birken-
hof dienen auch der Landschaftspflege — und
»der Hocker ist das Beste“.

burger Wibele“ aus dem ,Café Bauer®,
ein Eiweif’gebdck in Tropfenform. Inha-
berin Andrea Meidlinger verschickt sie an
bekannte Konigshduser, wir laben uns
an Haselnussmakronen mit Nougatfiil-
lung, den ,,Hosenkndpfle®, bis der Bund
spannt. Nicht verpassen: den Blick ins Tal
von der Terrasse.

Dort unten, im Stadtteil Bachlin-
gen, hat der ,,Holunderzauberer* Bernulf
Schlauch sein idyllisch-verwunschenes
Quartier aufgeschlagen. Hier diirfen Bart
und Gartenbewuchs in gepflegter Wildheit
um die Wette wuchern. Der kréftige Mann
mit dem naturgewaltigen Ganzkorper-La-
chenist gleichzeitig Fels in der Brandung —
und die Brandung selbst. Er erzahlt,
springt auf, denn ,,das miisst Ihr probie-
ren* schenkt Schdaumendes aus Holun-
derbliiten, Rosen und Akazienbliiten ein,
kommt mit Schnaps von der Schlankeles-
birne, und fahrt nahtlos mit Erzdhlen fort.
Schon friih hat der gebiirtige Hohenlo-
her aus Holunderbliiten einen Haustrunk
fiir die Familie hergestellt, damals war es
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weniger zaubern, denn experimentieren
— er erinnert sich an 1986, als die Mutter
den Keller nicht mehr betrat, ,,jeden Tag
ging eine der 70 Flaschen hoch*, lacht er.
Seit 20 Jahren ist sein Erfahrungsschatz in
Flaschen nun auf dem Markt, echte Hand-
arbeit vom Sammeln der wilden Bliiten bis
zur Beschriftung der Pullen, sensorisch
tiberwacht beim ,,Auslesen der Bliiten mit
der Nase“ bis zum Abfiillen. Und mit wil-
den Hefen aus der Luft, denn ,,nur damit
kann man den Bliitenduft erhalten®, weif3
er. Wir konnten noch ewig sitzen, die Nase
ins Glas halten und vom Slow Food Regio-
nalleiter erfahren, dass Hohenlohe durch
den Einfluss der Bauernschule in Weckel-
weiler die groBte Dichte an Bio- und spe-
ziell Demeter-Hofen besitzt.

Ein letzter tiefer Zug, und weiter zum
praktizierenden Demeter-Anhdnger in der
Nachbarschaft. Vielleicht ist es die Ruhe,
die Norbert Fischer ausstrahlt, die seine
Spezialitdten wie den Edelschimmelkdse
»Roque-Blue“ in der Schafkdserei so gut
reifen ldsst.

Auch wir kommen zur Ruhe, im Gast-
hof,,Zum Lowen*“ in Braunsbach. Seit 1826
wird hier in fiinfter Generation geschlach-
tet, gewurstet und gekocht. Die Tiere kom-
men {iberwiegend ,,vom Biihler”, sagt Se-
nior Robert Philipp. Von der Schwébisch
Hallischen Erzeugergemeinschaft also,
1988 initiiert von Rudolf Biihler als Keim-
zelle der regionalen Produktvermarktung
und verantwortlich fiir den ,,saumdpigen
Erfolg des Schwdbisch Hallischen Land-
schweins sowie des ,,Bceuf de Hohenlohe*.

Zauberhafte Experimente von Bernulf
Schlauch - fiir seinen schaumenden Bliitenduft
in Flaschen.

In der Metzgerei machen sie daraus Spe-
zialitdten wie Bauernbratwurst, Blutwurst
und Maultaschen. ,,Manche Gdste kom-
men speziell wegen der Innereien®, weif3
der Metzger und Gastronom. Kein Wunder,
frischer geht’s nicht, die Leber ist zart und
aromatisch, die Kutteln fein-sduerlich mit
dem richtigen Biss. Tochter Heike und ihr
Partner Thomas, beide welterfahrene Ko-
che, schwingen inzwischen den Kochloffel,
auch bei kreativen 3-Gang-Mendis.

Als wir zu Bett gehen, wirft Rudolf
Schlotter in Kirchberg-Lendsiedel den
Ofen an. Seit elf Jahren steht er um ein Uhr
nachts bereits in der kleinen Backstube,
denn sein Teig braucht Zeit. ,,Ab 6.30 Uhr
ist fast alles da*“, sagt der iiberzeugte Bio-
land-Backer, dann verkauft seine Frau
Brotchen, Brezeln und Brot, viel Vollkorn.
»Die Renner” sind Dinkelbrot und ge-
netztes Bauernbrot. ,,Die Kunden sagen,
das Brot bleibt eine Woche frisch“, meint
der Backermeister in seiner ruhig-zuriick-
haltenden Art. Bei einem alten Bdcker in
der Provence hat er das echte Handwerk
gelernt, mit langen Teigruhezeiten von
24 Stunden wie beim traditionellen 3-Stu-
fen-Sauerteig oder bei den Croissants, mit
guter Butter, 40 Kilogramm die Woche,
»€S muss gesund sein und schmecken*,
Der Laden schlief3t, eine Stunde Mittag-
essen, drei Stunden Schlaf, dann ruft der
Sauerteig. »

Foto © Karin Wiemer

€9 AUGUSTUS REX

Hochfeine Destillate
aus lingst

vergessenen
Obstsorten

NEU Der erste ,,Dresdner Gin“
ist auch pur ein Genuss
Probieren Sie auch diese Spezialititen:

Dresdner Weifles Wunder
Haselnuss-Geist
Espresso-Geist
Kakao-Geist

(nur so lange der Vorrat reicht)

AUGUSTUS REX® — Erste Dresdner
Spezialititenbrennerei GmbH

Klotzscher Hauptstrafle 24, 01109 Dresden,
+49 (351) 880.89.89, mail@augustus-rex.

com, www.augustus-rex.com
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Wenn bei Schlétters Ruhetag ist, herrscht
auf dem ,,Buchenhof* reger Betrieb. Seit
2005 hadlt Familie Scholl im Hofcafé die
bauerliche Kultur hoch. Es ist liebevoll de-

tagabends gibt es Blooz, die traditionellen
Blechkuchen aus dem Holzbackofen — von
Apfel-fruchtig bis Wurst-wiirzig. Die eigent-
liche Spezialitit des Demeter-Betriebs
sind Brote aus Urgetreide wie Emmer, Ein-
korn oder Kamut von {iberwiegend eige-
nem Saatgut. Rund 900 Brote in der Wo-
che, darunter Erfindungen wie das beliebte
»~Emmer-Rosso“ mit Rotwein und Walniis-
sen oder das ,,FKK-Brot“ mit acht verschie-
denen Getreidesorten. ,,FKK fiir Fenchel,
Kiimmel, Koriander — das kénnen Mdnner
besser behalten*, flachst Helga Schall.
Jessica Buschmeier-Gundel geniigt ein
,»K* fiir Krduter. ,,Ich bin stdndig damit be-
schdftigt und probiere Neues aus“, lacht
sie. Vor drei Jahren hat die gelernte Schrei-

Fotos © Karin Wiemer

Wie friiher — urspriinglich und gesund
Béuerliche Kultur und Brot aus Urgetreide im
Buchenhof-Café (links). Uberraschende Kreatio-
nen aus selbst gesammelten Wildkrdutern von
Jessica Buschmeier-Gundel (links unten).

gemacht, seit zwei Jahren verkauft sie ihre
ausgefallenen Kreationen. 20 Sorten Sirup,
12 Konfitiiren und Gelees sowie 10 Essige
sind es inzwischen, die in Handarbeit ent-
stehen. Fiir alles hat sie Verwendungstipps
parat, die Zutaten sammelt sie in der Ge-
gend, ob Indianernessel (,schmeckt nach
Melisse und einem Hauch Bergamotte®),
Lavendel (,als Sirup fiir Panna cotta*) oder
wilder Dost (, Essig mit Oreganogeschmack
zu Tomaten®). Sie gibt auch Workshops
rund um Wildkrduter, ,,die haben einen
deutlich hoheren Vitamin- und Mineral-
stoffgehalt”, sagt sie und ihre Begeiste-
rung ist ansteckend, ,,die Vogelmiere hier
ist eine Vitamin C-Bombe, gut als Salat, das
schmeckt wie junger Mais!“

Praventiv miissen wir noch sagen: Nach
Hohenlohe fahrt man sicher nicht nur ein-
mal.* 625 Schuld“ daran sind wohl auch
Adelheid und Jiirgen Andruschkewitsch
in Vellberg-Eschenau, die passionierten
Wirte schworen ebenfalls auf Krduter, ,,da
braucht man nichts weiter aufSer ein biss-
chen Salz“ Ins Bioland-Restaurant ,,Rose*
fahren die Gaste von weiter her, eine Zeit-
reise, die sich lohnt: in eine Welt garantiert
ohne Convenience und Fast Food.

Wir sind zuriick auf der Autobahn, ein
Stau ... egal, wir kommen aus Hohenlohe,

koriert mit Gegenstdnden von friiher. Frei-  nerin die Ausbildung zur Krduterpidagogin ~ wir haben Zeit. @V

Grifde aus der Schweiz. Combi-Steam XSL - «Gut erfunden!»

\‘. 5

Lassen Sie sich Ihre Gesundheit schmecken. Im neuen Combi-
Steam XSL bleiben mehr Vitamine, Mineralstoffe und Spuren-
elemente erhalten. Mit den patentierten Weltneuheiten
GourmetDémpfen, GarAutomatik und Zartgaren kommen gesunde,
hervorragend schmeckende Gerichte wie von alleine auf den Tisch.

Erstklassige Schweizer Qualitét bedeutet bei V-ZUG nicht nur Innovation,
Prazision und Design, sondern auch echte Weltneuheiten, absolute Zuver-
l&ssigkeit und einzigartige Bedienerfreundlichkeit. Entdecken Sie die Welt
von V-ZUG - fiir einen Haushalt, der lhrem Lebensstil und Ihren héchsten
Erwartungen entspricht.

Premium
Swiss
Quality
www.vzug.com




LOHNENDE ZIELE IM
HOHENLOHER LAND

Il Bad Mergentheim

Dorzbach 397
Mulfingen-Ailringen

Schrozberg

Mulfingen-Heimhausen

Blaufelden

Rot am See / -Beimbach
Kirchberg a. d. Jagst-Weckelweiler
Kirchberg a. d. Jagst-Lendsiedel
Frankenhardt
Biihlerzell-Geifertshofen
Vellberg / -Eschenau
Ilshofen-Unteraspach
Wolpertshausen

Schwibisch Hall / -Hessental/
-Veinau / -Wackershofen
Pfedelbach / -Renzen

/ -Windischenbach
Ohringen-Verrenberg
Bretzfeld / -WeiBlensburg
Zweiflingen-Friedrichsruhe
Neuenstein
Kupferzell-FiBbach

Kloster Schontal
Forchtenberg

Niedernhall

Kiinzelsau

K.-M&usdorf / -Vogelsberg
Braunsbach / -Jungholzhausen

Neuenstadt
g

Adelsheim

N

Bieringen {2

155 Kloster
Schéntal

Ingelfingen
Q

Forchten-

O
Schw.Hall/
-Hessental

Welkershelm

Creglingen

Nieder-

stetten
Q

Kirchberg/
-Lendsiedel

= l. Jagst

|_12'
-Esche-
Vell- 10)
berg "2 anken- 290

o,
Obersontheim

Geiferts-
hofen

HANASHSNEHEHRHR HHAHBEARENECNCN

Langenburg /-Béchlingen /
-Unterregenbach

* Ein Teil des als lieblich bekannten Taubertals ge-
hort zum Hohenloher Land und wurde wissentlich

unterschlagen, denn es ist schon allein eine Reise

wert. Die schiere Fiille an lohnenswerten Adressen
zwingt ohnehin zum Wiederkommen, in die Region
von Kocher, Jagst — und Tauber.

ADRESSEN

Tipps des Slow Food Regionalleiters Hohenlohe sind
mit *, Empfehlungen des Conviviums Mainfranken
Hohenlohe mit ** gekennzeichnet.

ESSEN UND TRINKEN/UBERNACHTEN

02 Kochstube Bitzer* Regionale Kiiche,
Fremdenzimmer im Gastehaus

Joachim Bitzer, Goldbachstr. 2, 74677 Dérzbach,
Tel 07937. 58 43, www.kochstube-bitzer.de

o5 Landgasthof Jagstmiihle** Gehobene Land-
kiiche, romantische Zimmer, Appartements und
Ferienwohnung

Markus Reinauer, Jagstmiihlenweg 10,

74673 Mulfingen-Heimhausen, www.jagstmuehle.de

06 Gasthof zum Hirschen* Traditionsreicher
Gasthof, nur am Wochenende, dann aber mit feiner
regionaler Kiiche

Manfred Kurz, Hauptstr. 15, 74572 Blaufelden,

Tel 07953. 10 41, www.hirschen-blaufelden.de

o7 Landhaus Hohenlohe Traditionelles auf
modern-kreative Art; Gdstezimmer

Matthias Mack, Erlenweg 24, 74585 Rot am See,
Tel 07955. 931 00, www.landhaus-hohenlohe.de

12 Buchenhof + Hofcafé*
siehe ,,Brot und Backwaren, Pralinen®

12 Bio-Restaurant Rose*

Adelheid und Jiirgen Andruschkewitsch, Ortsstr. 13,
74541 Vellberg-Eschenau, Tel 07907. 22 94,
www.eschenau-rose.de

15 Landhaus Rossle*, SF-Forderer Rustikal-mo-
derne Rdume, kreative Regionalkiiche, Hotelzimmer,
Scheune mit Festsaal

Ernst Kunz, Zeilwiesen 5, 74523 Schwabisch Hall-Vei-
nau, Tel 0791. 25 93, www.landhaus-réssle-veinau.de

19 Gasthaus Rossle * Historisches Gasthaus mit
Charme und bester Regionalkiiche, rustikale Gdste-
zimmer mit Bauernmobeln

Christiane und Roland Gehr, Adolzfurter Str. 20,
74626 Bretzfeld, Tel 07946. 94 16 30,
www.roessle-bretzfeld.de

24 Winklers Weinstube*  Urige Weinstube mit
eigenem Wein, Zimmer in ,,Pennsion (schreibt sich
wirklich so!) Oma Marie*

Frank Winkler, Bahnhofstr. 25, 74670 Forchtenberg,
Tel 07947. 366, www.winklers-weinstube.de

28 Gasthof zum Lowen**
Metzgerei, Gastezimmer
Familie Philipp, Marktplatz 4, 74542 Braunsbach,
Tel 07906. 910 50, www.zumloewen-braunsbach.de

Landgasthof und

29 C(afé Bauer**
siehe ,,Brot und Backwaren, Pralinen*

DIE STERNELOKALE

o1 Zirbelstube
im ,,Hotel Victoria“, Poststr. 2 - 4, 97980 Bad Mer-
gentheim, Tel 07931. 59 30, www.victoria-hotel.de

03 Altes Amtshaus
Kirchbergweg 3, 74673 Mulfingen-Ailringen,
Tel 07937. 970-0, www.altesamtshaus.de

15 Restaurant Eisenbahn im ,Hotel Wolf*,
Karl-Kurz-Str. 2, 74523 Schwabisch Hall-Hessental,
Tel 0791. 93 06 60, www.restaurant-eisenbahn.de

15 Reber’s Pflug
Weckriedener Str. 2, 74523 Schwabisch Hall,
Tel 0791. 931 23-0, www.rebers-pflug.de

20 Schlosshotel Friedrichsruhe
Karcherstr. 74639 Zweiflingen-Friedrichsruhe,
Tel 07941. 60 87-0, www.schlosshotel-friedrichsruhe.de

EINKAUFEN

Wein und Schaumwein

16 Weingut Ungerer* Karlheinz Ungerer,
Harsberger Str. 15, 74629 Pfedelbach-Renzen,
Tel 07949. 419, www.weingut-ungerer.de

18 Weingut Fiirst Hohenlohe Oehringen Bio-zer-
tifiziert, Kellermeister Joachim Brand, Wiesenkelter
74613 Ohringen-Verrenberg, Tel 07941. 94 91-0,
www.verrenberg.de

24 Winkler's Weinstube*  Eigene Weine
siehe ,,Essen + Trinken/Ubernachten®

25 Weingut Keck* Ilona und Michael Keck,
Weinsteige 1, 74676 Niedernhall, Tel 07940. 558 84,
www.weingut-keck.de

29 Holunderzauber** Schaumwein aus Holunder-
bliiten, Rosenblattern und Akazienbliiten

Bernulf Schlauch, Alte Steige 14, 74595 Langenburg-
Bachlingen, Tel 07905. 477, www.holunderzauber.de

29 Hans-Jorg Wilhelm* ,,Cidro de Hohenlohe*,
Birnenschaumwein ,,Hohenloher Pyrus“, Apfel-
schaumwein ,,Pomarbo*

Miihlgasse 17, 74595 Langenburg-Unterregenbach,
Tel 07905. 94 06 00, hansjoergwilhelm@web.de

Karte © cartogis, Berlin
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Brénde und Likore

16 Obstanbau und Brennerei Mozer* Brédnde und
Likdre aus Obst von eigenen Plantagen

Fritz-Martin und Karl Mozer, Lerchenhof 1,

74629 Pfedelbach, Tel 07941. 635 86,

www.obstbau-mozer.de

22 Obstbrand Klaus Kappler*
Bachstr. 14, 74635 Kupferzell-FiiRbach,
Tel 07944. 94 00 80, www.obstbrand-kaeppler.de

Kdse und Wurst

o4 Molkerei Schrozberg* Demeter-Betrieb mit
Joghurt, Quark, Milch und Milchgetranken
Molkereistr. 2, 74575 Schrozberg, Tel 07935. 911 50,
www.molkerei-schrozberg.de

11 Dorfkéserei Geifertshofen Bioland-Késerei,
die ausschlieBlich frische Heumilch verwendet
Bachstr. 2, 74426 Biihlerzell-Geifertshofen,

Tel 07974. 91 17 70, www.dorfkaeserei.de

13 Zick de Hohenlohe* Ingrid und Arnulf Bischoff
Klingenstr. 23, 74677 llshofen-Unteraspach,
Tel 07904. 88 11, www.beepworld.de

15 Metzgerei Hespelt **  Fleisch- und Wurstwaren
von Tieren aus regionalen Betrieben

Einkornstr. 50, 74523 Schwébisch Hall-Hessental,
Tel 0791. 93 02 20,

Filiale: Am Spitalbach 17, 74523 Schwdbisch Hall
www.hespeltgenuss.de

17 Hofmetzgerei Hack* Wurst von eigenen Schwei-
nen und vom Hohenloher Weiderind, Spezialititen wie
luftgetrocknete Schinken und naturgereifte Salamis
Friedrich Hack, Lindelberg,

74629 Pfedelbach-Windischenbach, Tel 07946. 16 39,
www.hofmetzgerei-hack.de

19 Milchschafbetrieb Jauernik*

Bio-zertifiziert, Kdse, Joghurt, Quark aus Schafmilch,
Lammfleisch- und -wurst

Karl Jauernik, Am Steg 1, 74626 Bretzfeld-Weif}lens-
burg, Tel 07946. 62 26.

29 Schafkdserei Langenburg*, **

Verschiedene Kdse aus Schafmilch, Spezialitat ist
der Edelschimmelkdse ,,Roque-Blue“, Lammfleisch
Berit und Norbert Fischer

Breberweg 2, 74595 Langenburg, Tel 07905. 475,
www.schafkaese.com

Brot und Backwaren, Pralinen

09 Backerei Schlotter*, **
tionelle Herstellung, Tipp: frische Croissants!
Roland Schlétter, Hauptstr. 14,

74592 Kirchberg-Lendsiedel, Tel 07954. 88 67

Bioland-Backerei, tradi-

10 Buchenhof* Demeter-Backwaren aus
Urgetreide, Hofcafé, Hofladen

Walter und Helga Schéll, Brunzenberg 2, 74586 Franken-

hardt, Tel 07959. 837, backstube-buchenhof@web.de

29 Café Bauer** Siife Spezialitdten (u.a. ,,Echte
Langenburger Wibele“, Pralinen-Kreationen),
Backerei + Konditorei Andrea Meidlinger,

Hauptstr. 28, 74595 Langenburg, Tel 07905. 363,
www.echte-wibele.de

Gefliigel, Zebus und Hofldden

02 Birkenhof Wunderlich* Zebuwurst und -salami,
auf Vorbestellung Zebufleisch, Hofladen; Zebus zur
Landschaftspflege, Pferdehaltung mit Reitunterricht
Martin und Friedrich Wunderlich, Birkenhdfe 3,

74677 Dorzbach, Tel 07937. 604,
www.birkenhof-wunderlich.de

08 Weckelweiler Gemeinschaften Einrichtung der
Anthroposophischen Sozialtherapie, Laden mit Le-
bensmitteln aus eigenen Demeter-Gdrtnereien, Bistro
Heimstr. 10, 74592 Kirchberg a. d. Jagst-Weckelweiler,
Tel 07954. 97 01 82,
www.weckelweiler-gemeinschaften.de

14 Regionalmarkt Hohenlohe*, **  Biuerliche
Markthalle mit iiber 4.000 Artikeln aus regionaler
Erzeugung, Gastronomie ,,Mohrenkdpfle* rund ums
Schwdbisch-Hallische Landschwein, Krdutergarten
Birkichstr. 10, 74549 Wolpertshausen,

Tel 07904. 943 80 10, www.rmhohenlohe.de

15 Bauernmarkt Schwabisch Hall*, **  Landwirt-
schaftliche Produkte aus Mitgliedsbetrieben der
Bauerlichen Erzeugergemeinschaft Schwabisch Hall
Rudolf Biihler, Raiffeisenstr. 20, 74523 Schwabisch
Hall, Tel 0791. 93 29 05 45, www.besh.de

27 Gefliigel vom Brunnenhof Mdusdorf* Demeter-
Betrieb, Puten und Hohenloher Landgockel, Hofladen
Caroline von Wistinghausen-Noz und Maik Noz,

Hohe Str. 25, 74653 Kiinzelsau-Mdusdorf,

Tel 07940. 22 70, www.gefluegelvombrunnenhof.de

28 Bio-Wachtelhof Dduber* (Foto: Matthias Dduber)
Bioland-Betrieb, Wachtel- und Hiihnereier, Hofladen
Elisabeth und Rolf Dauber,

Langenburger Str. 2, 74542 Braunsbach-Jungholzhau-
sen, www.ziegenfarm-voorhoeve.de

Ausgefallenes

o7 Krduterwerkstatt* Sirup, Essig und Gelee aus
Bliiten, Krdutern und Wildfriichten, Seminare und
Workshops mit Krduterwanderungen, Kochen am
Lagerfeuer u. m.

Krduterpddagogin Jessica Buschmeier-Gundel,

Zum Brunnenbiegel 8, Rot am See-Beimbach,

Tel 07952. 65 31, www.gundelgarten.de

27 HofgutJochen Fellmann Vogelsberger Stuten-
milch als Milchpulver und tiefgefroren, in der natur-
kundlichen Therapie und Prophylaxe zur Starkung
der Abwehrkrafte, Hautpflegeprodukte aus Stuten-
milch; bio-zertifiziert

Hiittengasse 2, 74653 Kiinzelsau-Vogelsberg,

Tel 07905. 10 77, www.vogelsberger-stutenmilch.de

Frisch Gehopftes

15 Lowenbrauerei Hall Spezialitat ist das malzig
schmeckende Weizenbier ,,Mohrenkdpfle*

Ritterstr. 6, 74523 Schwébisch Hall, Tel 0791. 509 o1,
www.haller-loewenbraeu.de
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Touristische Informationen und Attraktionen

Tourismusgemeinschaft Hohenlohe e. V.
Tel 07940. 182 06, www.hohenlohe.de

Hohenlohe + Schwébisch Hall Tourismus e. V.
Tel 0791. 755 74 44, www.hs-tourismus

12 Erholungsort Vellberg Wunderschon restau-
rierte Altstadt mit Fachwerkhdusern, Stadtmauer,
unterirdischem Wehrgang und Ausblick — auch fiir
Kinder ein Erlebnis

www.vellberg.de

15 Kunsthalle Wiirth, Schwabisch Hall  (am besten
mit Stadtbummel verbinden, mittelalterliche Gassen,
Altstadt, Marktplatz-Kulisse unbedingt sehenswert!)

15 Hohenloher Freilandmuseum Museumsdorf mit
tiber 60 Gebduden

Herdgasse 2, 74523 Schwibisch Hall-Wackershofen,
www.wackershofen.de

16 Pfedelbach

Weinbaumuseum mit historischem Fiirstenfass von
1752, drittgroBtes Weinfass Deutschlands

(64.664 Liter), ehemaliges Wasserschloss mit prach-
tiger Schlosskapelle (Besichtigung jeweils nach Anfra-
ge, Iris Kettemann, Tel 07941. 60 81 11),

Weinlehrpfad Pfedelbach-Heuholz mit 36 Infotafeln auf
3 Kilometern

www.pfedelbach.de

21 Schloss Neuenstein Wasserschloss der Staufer-
zeit, mit Raritdtenkabinett und Hohenlohe-Museum
www.schloss-neuenstein.de

23 Kloster Schontal Seit 1562 Ruhestédtte des Rit-

ters Gotz von Berlichingen, der mit der eisernen Hand
und dem seit Goethe beliebten Zitat,,... er kann mich
im Arsch lecken!*, www.kloster-schoental.de

24 Forchtenberg
Schoner, mittelalterlicher Stadtkern mit Burgruine
www.forchtenberg.de

26 Museum Wiirth, Kiinzelsau Wechselnde
Ausstellungen namhafter Kiinstler
www.kunst.wuerth.com

29 Schloss Langenburg Eindrucksvoller Renais-
sance-Innenhof, schone Parkanlage wie der Barock-
garten mit Orangerie, Schlosskapelle
www.schloss-langenburg.de

FESTE UND KULTURELLE VERANSTALTUNGEN

15 Freilichtspiele Schwabisch Hall Theater auf der
Grofen Treppe (Foto) und im Haller Globe Theater
(9.6. bis 1.9.2012), www.freilichtspiele-hall.de

18 Hohenloher GenieBerdorfin Ohringen
Stimmungsvoller Markt im Ohringer Schloss und im
idyllischen Hofgarten (Ende Mai)

Die Hohenloher Kiiche  Gepragt von frankisch-
schwdbischen Einfliissen und landwirtschaftlichen
Produkten der Region, an Zutaten wird nicht gespart —
es diirfen auch ein paar Eier mehr sein, wie das Re-
zept auf Seite 18 zeigt.

Foto © wiki commons, raboeoo1



sion | Gaschmack nach Meer

.Meide Muscheln im Sommer, iss sie nur in den Monaten, die mit ..,r* enden.*
Diese alte Kiichenregel hat sich im Zeitalter moderner Kiithlméglichkeiten
und perfektionierter Frischelogistik zwar iiberholt.

Dennoch verzehren die Deutschen die Muscheln nach wie vor am liebsten
zur Winterszeit. In den letzten Jahren ist die Nachfrage nach den feinen, aber
dennoch anspruchslosen Meeresbewohnern stetig gewachsen.

Zu Recht, findet Ingeborg Pils

Muscheln sind viel besser als ihr Ruf. Der hat ebenso wie die sensiblen Meereshewoh-
ner lange unter der Verschmutzung der Kiistengewdsser gelitten. Inzwischen werden
sie in kontrollierten Gewdssern geziichtet — konventionell, aber immer hdufiger auch
in Bioqualitdt. Das genieflen beide, die Muscheln und die Feinschmecker. Letztere
schidtzen vor allem den einzigartigen, cremig-salzigen Geschmack der blauschwarzen,
5 — 10 Zentimeter gro3en Miesmuscheln mit dem irrefilhrenden Namen. Denn ,,Mies*
ist keine Anspielung auf eine eher bescheidene Qualitdt, sondern leitet sich ab von
dem mittelhochdeutschen Wort fiir Moos.

Rund 550.000 Tonnen Miesmuscheln
(auch Pfahl- oder Seemuscheln genannt)
werden jdhrlich in Europa verzehrt. Ge-
meinsam mit Austern sind sie die wich-
tigste Artengruppe in der europdischen
Aquakultur-Produktion. Entlang der Kiis-
te ist die Muschelzucht ein bedeutender
Wirtschaftszweig, Tendenz steigend. Das
liegt unter anderem daran, dass Muscheln
zwar hochwertiges, marines Protein lie-
fern, aber — wissenschaftlich gesehen -

auf einer niederen trophischen Ebene ste-
hen, in der Nahrungskette also ganz unten
sind. Sie erndhren sich (kostenneutral)
von Plankton und miissen deshalb auch
in der Zucht nicht zugefiittert werden, vo-
rausgesetzt, die Wasserqualitat stimmt
und der Ziichter gibt ihnen ausreichend
Zeit, um heranzuwachsen. Das kann bis zu
drei Jahre dauern.

Bereits seit dem 13. Jahrhundert wer-
den Miesmuscheln in Frankreich an Pfah-
len geziichtet, die in den Meeresboden
gerammt werden. In Italien wachsen sie

in Hangekultur heran. Dabei werden klei-
ne junge Muscheln, die sogenannte Mu-
schelsaat, in Netzen oder netzartigen
Schlduchen ins Meer gehadngt. In den Nie-
derlanden und in Deutschland ziichtet
man Muscheln traditionell in Bodenkul-
tur im Wattenmeer. Die Muschelsaat wird
auf dem Meeresboden ausgebracht und
nach etwa zwei Jahren geerntet. Okologen
warnen: ,,Bei dieser Muschelernte werden
Schleppnetze und Dredgen verwendet,
Metallkérbe, die auf einen scharfkantigen
Rahmen montiert sind. Sie dringen in das
Sediment ein und zerstéren die dortigen
Lebensgemeinschaften.

Ob Hange- oder Bodenkultur, in bei-
den Fallen kdmpfen die Muscheln mit
dem gleichen Problem. Jede Muschel fil-
triert tdglich rund 70 Liter Meerwasser,
um sich von dem darin enthaltenen Plank-
ton zu erndhren. Aber neben diesen N&hr-
stoffen verbleiben auch im Wasser ent-
haltene Schadstoffe in der Muschel. Vor
allem in dicht besiedelten Kiistenregionen
kann sich im Lauf eines Muschellebens ei-
niges an Toxinen ansammeln. Deshalb la-
gern viele Ziichter die Tiere nach der Ernte
noch einige Zeit in riesigen Frischwasser-
becken, damit sie eventuelle Schadstoffe
und Verunreinigungen wie beispielsweise
Sand wieder herausspiilen kdénnen. Was
nicht immer komplett gelingt.

Ein weiteres Problem: Unverdau-
liche Schwebeteilchen werden von den
Muscheln mit Schleim umhiillt und wie-
der ausgeschieden. Das fiihrt dazu, dass
Miesmuscheln eine Menge Schlick um

Foto © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de
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sich herum ansammeln, sodass die Mu-
schelbanke relativ rasch in die Breite und
Hohe wachsen. Dadurch nimmt der Sauer-
stoffgehalt am Boden ab, worunter nicht
nur die Muscheln leiden. Auch die Lebens-
bedingungen fiir andere Meeresbewohner
dndern sich, das Okologische Gleichge-
wicht gerat ins Wanken.

Doch es geht auch anders. In Irland
und Norwegen werden Biomuscheln in so-
genannten Muschelgdrten in Hangekultur
geziichtet. Das Prinzip: An festen, 200 bis
800 Meter langen kréftigen Tauen (Lang-
leinen) werden schlaufenférmig Endlos-
Leinen angebracht, die drei bis fiinf Meter
ins oft hundert Meter tiefe Wasser hdangen.
Unauffdllige graue Bojen halten die Taue.
Die fiir die Muschelgdrten ausgewahlten
Kiistenregionen und Fjorde liegen abseits
von Industrie und Stadten inmitten unbe-
rithrter Natur. Das kristallklare Wasser so-
wie die starken Gezeitenstromungen bie-
ten geniigend schadstofffreie Nahrung
fiir die Muscheln. Alles Grundvorausset-
zungen fiir eine Biozertifizierung.

Irische und norwegische Biomuscheln
kdnnen ganzjdhrig geerntet und geges-
sen werden, denn die Wassertempera-
turen steigen auch im Sommer kaum an.
Muscheln aus warmeren Regionen sind in
dieser Zeit wegen des besseren Nahrungs-
angebots in der Regel fetter als in den
Wintermonaten. Bei Muscheln, die selbst
im Hochsommer von kaltem Wasser um-
spiilt sind, ist dies nicht der Fall. Ein wei-
teres Plus der Biomuscheln: Da sie nicht
mit dem Meeresboden in Beriihrung kom-
men, sind sie sandfrei. Das freut den Koch
und den Feinschmecker.

GESUNDE DELIKATESSE

Unter ihrer harten Schale verbirgt sich
jedoch nicht nur eine kostliche, sondern
auch eine gesunde Delikatesse. Die Myti-
lus edulis, so ihr wissenschaftlicher Name,
hat viele erndhrungsphysiologische Vor-
teile. lhr mageres Fleisch ist reich an
wertvollen Inhaltsstoffen wie Omega-3-
Fettsduren, Vitamin B6 und B12, Mineral-
stoffen wie Natrium, Kalium, Kalzium und
Magnesium, Spurenelementen wie Jod
und Selen. Es enthdlt alle essenziellen
Aminosduren und ist wegen des geringen
Bindegewebsanteils besonders leicht ver-
daulich. ,,Deswegen belastet es den Kor-
per nicht, es macht nicht miide, sondern
fit. Nichts ist so gut fiir den Geist wie Fisch
und Meeresfriichte“, schwarmt das Fisch-
Informationszentrum FIZ in Hamburg.

EINKAUF UND AUFBEWAHRUNG

Muscheln sind ein Naturprodukt und
werden in der Regel frisch verkauft. Wah-
rend sie frither traditionell in Jutesdcken
oder kleinen Netzen angeboten wurden,
werden sie heute in lecksicheren Behdl-
tern unter Vakuum oder ,,atmosphdrisch*
verpackt. Oft werden sie nach der Ernte
auf eine Temperatur knapp iiber dem Ge-
frierpunkt heruntergekiihlt, um die Halt-
barkeit zu verbessern. Sofern sie kiihl ge-
lagert werden und die Kiihlkette bis zum
Verbraucher nicht unterbrochen wird, sind
sie ungedffnet unter der Schutzatmospha-
re einige Tage haltbar. Im heimischen
Kiihlschrank lagert man sie am besten bei
4 bis 7 Grad Celsius, unterhalb des Gefrier-
punkts sterben sie ab.

IN DER KUCHE

Muscheln sind kulinarische Alles-
konner. Man kann sie diinsten, gratinie-
ren und grillen, sie heif und kalt (als Sa-
lat oder marinierte Vorspeise) genieen.
Die Konigin der Muscheln, die delikate
Auster, schmeckt zumindest europdischen
Feinschmeckern ,,roh aus der Schale ge-
schliirft“ immer noch am besten.

Frische Muscheln miissen vor der Zu-
bereitung noch leben. Wer sich nicht si-
cher ist, macht den Frischetest und klopft
sanft gegen die Schalen der Muscheln: Bei
leicht gedffneten Muscheln miissen sich
die Schalenhdlften bei leichtem Klopfen
wieder verschlief3en. Falls nicht, vorsichts-
halber die Muscheln wegwerfen. Geschlos-
sene Exemplare diirfen nicht hohl klingen
und sollten sich gegen das Offnen stréu-
ben. Beim Kochen miissen sie sich dann
allerdings offnen. Muscheln, die nach dem
Garen noch geschlossen sind, waren vor
dem Kochen bereits nicht mehr am Leben
und sollten keinesfalls verzehrt werden.
Die unterschiedliche Farbung des Muschel-
fleischs sagt {ibrigens nichts tiber die Qua-
litdt und den Geschmack aus, sondern
lediglich tiber das Geschlecht der Miesmu-
schel. Eine satte, ins Orange gehende Far-
bung weist auf ein Weibchen hin, Mann-
chen hingegen haben ein helles, eher
beigefarbenes Fleisch.

4
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REZEPT Uberbackene Miesmuscheln

Zutaten fiir 4 Portionen 1 kg grofde, kiichenfertige
Miesmuscheln, 1 Schalotte, 1 Knoblauchzehe,

100 g Butter, 2 EL fein gehackte Krduter (Thymian,
Petersilie, Estragon), 1 TL abgeriebene Zitronenscha-
le, Salz, Piment d’Espelette (frz. Chilipulver, ersatzwei-
se anderes Chilipulver), 75 g Semmelbrésel, grobes
Salz fiir das Backblech.

Muscheln mit 75 ml Wasser in einen weiten, flachen
Topf geben und zugedeckt bei starker Hitze 4 Minuten
diinsten, dabei den Topf mehrmals riitteln.

Muscheln aus dem Topf nehmen und eine Schalenhalf-
te entfernen, Muschelfleisch in der anderen Schalen-
hélfte lassen. Schalotte und Knoblauch schalen und
fein hacken. Mit der Butter, den Krdutern, der Zitronen-
schale, Salz und Piment d’Espelette vermischen.

Ein Backblech dick mit grobem Salz bestreuen. Krau-
terbutter auf dem Muschelfleisch verteilen und die
Muschelhdlften in das Salzbett setzen. Mit Semmel-
broseln bestreuen und 3 - 4 Minuten unter dem hei-
Ben Grill im Ofen goldbraun iiberbacken.

REZEPT Miesmuscheln in Sahnesauce

REZEPT Belgische Miesmuscheln im Biersud

REZEPT Tagliatelle mit Safranmuscheln

Zutaten fiir 4 Portionen 2 kg kiichenfertige Miesmu-
scheln, 3 Stangen Staudensellerie, 3 Mdhren,

1 Stange Porree, 2 Zwiebeln, 2 EL Butter, 500 ml bel-
gisches ,,Witte Bier* oder helles Hefeweizen, Salz,
Pfeffer, 1 Bund Petersilie.

Zutaten fiir 4 Portionen 1 kg kleine, kiichenfertige
Herz- oder Venusmuscheln, 300 ml Weif3wein,

2 Mdhren, 2 Stangen Staudensellerie, 2 Knoblauch-
zehen, 4 EL Olivendl, 2 EL fein gehackte Petersilie,
19 Safranfdden, Salz und Pfeffer, 400 g Tagliatelle.

Zutaten fiir 4 Portionen 2 kg kiichenfertige Miesmu-
scheln, 4 kleine Schalotten, 2 Knoblauchzehen,

1 Stange Porree, 1 EL Butter, 2 Lorbeerblitter,

500 ml Weifwein, 150 ml Schlagsahne, 2 cl Pastis,
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, Salz.

Die Muscheln waschen und bereits gedffnete
Muscheln wegwerfen.

Die Schalotten und den Knoblauch schalen und fein
hacken. Den Porree putzen, waschen und in feine
Ringe schneiden. Die Butter in einem weiten, flachen
Topf zerlassen. Schalotten, Knoblauch und Lauch darin
andiinsten, die Lorbeerblatter zufiigen. Den Weiflwein
angieBen und einmal aufkochen lassen. Die Muscheln
dazugeben und zugedeckt bei starker Hitze 4 Minuten
diinsten, dabei den Topf mehrmals riitteln. Die Sahne
angief3en und den Muschelsud mit Pastis, Pfeffer und
Salz abschmecken. In der Sahnesauce servieren.
Dazu frisches Baguette reichen.

Die Muscheln waschen und bereits gedffnete
Muscheln wegwerfen.

Die Muscheln waschen und bereits gedffnete
Muscheln wegwerfen.

Das Gemiise putzen, waschen und kleinschneiden.
Zwiebeln pellen und wiirfeln. In einem grof3en Koch-

topf die Zwiebeln in der Butter kurz andiinsten, das Ge-

miise ebenfalls zugeben und fiinf Minuten mitdiinsten.
Jetzt die gesduberten Muscheln dazugeben, umriihren,
mit dem Bier abloschen, nochmal alles gut umriihren
und sechs bis acht Minuten zugedeckt kocheln lassen.
Zwischendurch den Topf riitteln, damit sich alle Mu-
scheln gut 6ffnen kénnen. Wenn jetzt noch geschlos-
sene dabei sind — weg damit. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, und mit gehackter Petersilie bestreut servieren.

Tipp: In Belgien werden die Muscheln mit Pommes
frites serviert, mit frischem Baguette schmecken sie
aber auch gut.

Den Weifwein in einem weiten, flachen Topf einmal
aufkochen. Die Muscheln dazugeben und zugedeckt
bei starker Hitze 4 Minuten diinsten, dabei den Topf
mehrmals riitteln. Muscheln aus dem Sud heben,
nicht gedffnete Muscheln aussortieren. Den Mu-
schelsud durch ein Haarsieb abgief3en.

Mohren, Sellerie und Knoblauch schdlen und fein
wiirfeln. Das Olivendl in einem Topf erhitzen,

das Gemiise, den Knoblauch und die Petersilie darin
andiinsten. Den Safran mit dem heiflen Muschelsud
verrithren und zum Gemiise gief3en. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Muscheln zum Gemiise
geben, mit der Safransauce einmal aufkochen lassen,
dann warm halten.

Die Tagliatelle in kochendem Salzwasser bissfest
garen. Abschiitten, abtropfen lassen und in eine vor-
gewdrmte Schiissel fiillen. Muscheln mit der Sauce
iber die Nudeln geben und vorsichtig unterheben.

N
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Apulien
Kalabrien
Katalonien
Korinth

Kreta

Messenien
Toskana

Sizilien
Autochthone Weine

Erzeuger-Verbraucher-Konzeption

Forderer der Accademia Italiana del Peperoncino

GroBhandel fiir Endverbraucher
Jahresvorrat in GroBpackungen
Kartongalerie

Kontrolliert biologischer Anbau

Mediterrane Spezereien
Nachhaltigkeit

Reisen zu den Oliven
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Slow Food-Forderer

im Internet unter
www.artefakt.eu

rteFakt

Olivendlkampagne

Landschafts- und Mihlenmuseum

Olivenbaum-Patenschaften
Olivendl-Abholtage in Wilstedt

Peperoncino-Spezialitaten




Foto © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de

Doch inzwischen ist er wie Phonix
aus der Asche auferstanden, der
Gin. Marken wie ,Hendrick’s“ und
»Bombay Sapphire“ entwickelten
sich dank geschickter PR und un-
streitiger Qualitdt zu modernen Klas-
sikern, und neuerdings schwdrmen
Experten von der Klasse sogenann-
ter Boutique-Destillate — gebrannt
in England, aber auch in Frankreich,
Osterreich, in der Schweiz und im-
mer 6fter in Deutschland. ,,Gin ist die
Kdnigin der Spirituosen*, lobt Gerald
Schroff von der PreuBischen Spiri-
tuosen Manufaktur in Berlin. Der
Experte fiir auflergewdhnliche De-
stillate springt fiir ein Produkt in die
Bresche, das vermutlich schon im
16. Jahrhundert in den Niederlanden
ausgeschenkt (Genever!) und spater
dank hollandischer Auswanderer in
England populdr wurde. So populdr
tibrigens, dass die Behdrden im 18.
und im 19. Jahrhundert mit tibermd-
Rigem Gin-Konsum zu kdmpfen hat-
ten. Was damals fiir ein paar Pence
in den Londoner Schenken verkauft
wurde, muss durch Fuseléle kratzig-
malzig geschmeckt haben, pene-
trant nach Wacholder und vor allem
siiR. Zumindest eine zarte Ahnung
davon kann man heute noch bei
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ted | Renaissance des

Wacholders

Es ist noch nicht lange her, da galt Gin als angestaubtestes Getriink der Welt.

In den letzten Jahren ist eine Kultspirituose daraus geworden.

Wolfgang FaBbender hat sich in der Gin-Szene umgeschaut.

Ob es James Bond persdnlich war, der den Niedergang des Gin einleitete, kann nicht
mehr erforscht werden. Unbestritten ist aber die Tatsache, dass der Geheimagent ih-
rer britischen Majestét nicht den klassisch geriihrten Martini (Gin und Vermouth),
sondern eine geschiittelte Variante mit Wodka bevorzugt. Weltweit taten es ihm die
Barbesucher, Geheimagenten oder Normalbiirger gleich und orderten Wodka und
Whisky, griffen zu sii3en Trend-Spirituosen oder schniiffelten an feinen Grappe. Den
wenigen verbliebenen Gin-Freaks blieb lange der Platz am Katzentisch, blieb in den
vergangenen vier Jahrzehnten die Erinnerung an verblassende Drinks wie Gimlet
(Gin und Lime Juice), an einen Gin liebenden Humphrey Bogart oder an jene Zeiten,
in denen Schinkenhédger und Steinhéger, die westfilischen Gin-Aquivalente,
noch keinen altvaterlichen Ruf genossen.

manchen breit-wiirzigen Traditions-Ge-
nevern bekommen oder beim britischen
,Old Tom Gin“: So nennt sich die zuckrige
Variante jener Spirituose, die ihren Na-
men indirekt dem lateinischen Wort fiir
Wacholder verdankt: Juniperus.

Erst Ende des 19.Jahrhunderts gewann
der trockene Gegenentwurf an Boden. Der
»London Dry Gin“ setzte sich durch, dem
Wacholder wurden Zitrusschalen, Gewidir-
ze und Krduter zugefiigt. Der neue Stil
beeinflusste auch die Barszene: Besaen
die Martini Cocktails zuvor gern merkliche
Sufle, reduzierten die Keeper bald den
Vermouth-Gehalt immer weiter — von drei
Teilen Gin und einem Teil Vermouth auf 5:1
oder, wie es der Schriftsteller Ernest He-
mingway praktizierte, gar auf 15:1. Grof3-
britanniens Premier Winston Churchill riet
einst sogar dazu, die Flasche Vermouth
erst gar nicht zu 6ffnen, sondern nur im
gleichen Raum in Bereitschaft zu halten...
Ahnlich beriihmt unter den Wacholder-
Cocktails wurde nur noch der Gin Tonic,
den englische Offiziere in den Kolonien
entwickelten. Der pure Konsum indes galt
lange Zeit als leicht unschicklich; zumin-
dest die Suggestion eines Mixvorganges
musste aufrecht erhalten bleiben. Eine Re-
gel, die vermutlich auf die Unmafigkeiten
von friiher zuriickzufiihren ist und die erst
ganz allmahlich aufgeweicht wurde.

Georg W. Schenk (Foto oben) von der
Dresdner Spirituosenmanufaktur Augus-
tus Rex erinnert sich jedenfalls gut an
einen Tag im November 2010 und den
Besuch einer Reihe von Barkeepern. Da-
mals wurde eifrig diskutiert, wie ein sach-
sischer Gin aussehen konnte. ,,Er sollte
auch pur und ohne irgendwelche Zutaten
gut geniefbar sein“, sagt Schenk, der den
nagelneuen ,, Twist Gin“ inzwischen erfolg-
reich auf den Markt gebracht hat.

HAUPTSACHE WACHOLDER

Ob in England gebrannt oder anderswo
in Europa destilliert: Was drin sein darf im
Gin, ist EU-weit geregelt. Beim London Gin
beispielsweise muss Ethylalkohol landwirt-
schaftlichen Ursprungs verwendet werden,
der Alkoholgehalt ist mit mindestens 37,5
Volumenprozent vorgeschrieben, und der
Wacholdergeschmack muss vorherrschend
sein. Doch damit enden die Gemeinsam-
keiten. Ob der Brenner ein abgelagertes
Weizenfeindestillat oder Alkohol aus an-
deren Grundstoffen nutzt, steht ihm frei;
die Anzahl der Destillationen sowie Art und
Dauer der Lagerung sind ebenso wenig vor-
geschrieben. Am meisten variieren kann
der Erzeuger aber bei der Zusammenstel-
lung der Gewiirze, die in Gin-Kreisen als
Botanicals bezeichnet werden. Wacholder-
beeren sind zwar von vornherein gesetzt,
doch oft wird ihr Aroma ergénzt von wei-
teren, manchmal mehr als 100 pflanzlichen
Zutaten: Dem Variantenreichtum sind keine
Grenzen gesetzt. In der PreuBischen Spiri-
tuosenmanufaktur stellen Gerald Schroff
und Professor Dr. Ulf Stahl ihren ,,Adler Dry
Gin“ nach einem Rezept von 1874 her: mit
Meisterwurzel, Ingwer, Koriander, Ange-
likasamen, Orangenbliiten und diversen
weiteren Ingredienzien. Die Anspriiche sind




hoch: ,,Wir wollen den perfekten Gin*, sagt
Schroff, der diesem Ziel unter anderem mit
einer Luxusvariante, zwei Jahre im Steingut
gelagert und in limitierter Auflage in maf-
gefertigte Porzellanflaschen abgefiillt, na-
hekommen will. Getiiftelt hat man auch in
Dresden. ,,Wir haben wdihrend eines Drei-
vierteljahres diesen Gin entwickelt und
immer wieder abgedndert”, sagt Georg
W. Schenk. Neben Wacholderbeeren sind
beispielsweise Koriander, Majoran, Laven-
del, Pfeffer, Zitronenschalen und Grape-
fruit enthalten. Beim bayerischen Pendant
namens ,,The Duke“ stammen die Botani-
cals aus biologischem Anbau, Hopfenbliite
sorgt fiir eine bayerische Note. Wer’s noch
exotischer will, fahrt nach Siden. ,,Der
Grundalkohol von unserem Gin ist Kirsch*,
sagt Thomas Heiner, der im schweize-
rischen Kanton Zug eine kleine, vielfach
ausgezeichnete  Spirituosenmanufaktur
betreibt. ,,Wir geben in den Kirsch die Wa-
cholderbeeren sowie noch einige andere
Gewiirze und Krduter. Nach einigen Tagen
der Extraktion destillieren wir diesen Alko-
hol nochmals.“

Der Nachteil solcher Luxus-Gins?
Sie besitzen oft so viel Intensitdt und Al-
kohol, dass sie zum Mixen von Martinis
zu intensiv sind. Kommt hinzu, dass im
Cocktail-Falle auch dem Vermouth oder
dem verwendeten Tonic Water grofite
Aufmerksamkeit zuteil werden miisste —
Spitzen-Gin und Billig-Tonic vertragen sich
denkbar schlecht. Die Barkeeper sind also
gefragt, mafigeschneiderte Drinks zu er-
finden oder eine Kultur des Pur-Trinkens zu
etablieren. Zumindest mit marketingma-
Rig durchdachten Spezialititen wie dem
»Monkey 47“ sollte das nicht schwerfal-
len. Die ultraschicke Flasche der badischen
Black Forest Distillers kombiniert die kuri-

Zukunft Gin Jan Zimmermann, der Organisator
des Treffens (Mitte), René Forster vom twist (re)
und Barkeeper diskutieren bei Heinz Schenk (li)
von Augustus Rex.

ose Geschichte um einen in den Schwarz-
wald ausgewanderten Briten (hitte sich
keine Marketingagentur besser ausdenken
konnen!) mit teilweise regionalen Zutaten.
Aufler Wacholderbeeren enthalt das De-
stillat noch 46 weitere Botanicals, neben
Fichtensprossen und Hagebuttenschalen
auch Preiselbeeren und Brombeerblatter.
Trotz des stolzen Preises scheint die Krea-
tion in aller Munde, sogar ein noch teurerer
,Distiller's Cut“ taucht im Handel auf. Kriti-
ker unken, dass die Gewinnspannen astro-
nomisch sein miissen.

Uber mangelnden Erfolg kénnen sich
aber auch die anderen Boutique-Gin-Er-
zeuger nicht beschweren. ,,Wir produzie-
ren schon seit 2005 einen Bio-Gin, den wir
2009 auf den Namen ,,White Socks Gin*
getauft haben“, erzahlt der Schweizer
Brenner Lorenz Humbel, ,,die Nach-
frage entwickelt sich stetig aufwdrts.“ .
Und bei Augustus Rex kann man sich
gar nicht retten vor Bestellungen.
,Seit den letzten Publikationen in |
Fachzeitschriften kommen wir kaum |
mehr nach mit Abfiillen und Etikettie-
ren*, sagt der Wahl-Dresdener, ,, mitt-
lerweile erhalten wir sogar Anfragen
aus dem Gin-Land England, weil unser '
Gin so aufiergewéhnlich sei.“ Berlins
Wacholder-Brenner Nr. 1 hat fiir dieses
Phdnomen eine Erkldrung: ,,Beobach-
ten Sie mal einen Wodka- und einen
Gintrinker*, scherzt Gerald Schroff
und macht keinen Hehl daraus, dass
er mit Letzterem sympathisiert und fiir
die Trinksitten eines James Bond we-
nig Verstandnis hat. @v

Fotos oben © Jan Zimmermann

ADRESSEN

Preuische Spirituosen Manufaktur
Seestr. 13, 13353 Berlin, Tel 030. 450 285 37,
www.psmberlin.de

Augustus Rex - Erste Dresdner
Spezialitdtenbrennerei

Klotzscher Hauptstr. 24, 01109 Dresden,

Tel 0351. 880 89 89, www.augustus-rex.com

The Duke Destillerie

Daniel Schonecker und Maximilian Schauerte GbR,
Barer Str. 53, 80799 Miinchen,

Tel 089. 454 730 60, www.theduke-gin.de

Black Forest Distillers
Oberwiesachstr. 3, 72290 Lof3burg-Betzweiler,
www.blackforestdistillers.com

Humbel Spezialititenbrennerei
Baumgartenstr. 12, CH-5608 Stetten,
Tel 0041. 056. 496 50 60, www.humbel.ch

Foto © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de

Heiner’s Destillate

Thomas und Cordula Heiner,

Fuchsloch 18, CH-6317 Oberwil bei Zug,
Tel 0041. 041. 710 25 28,
www.heiners-destillate.ch

0.7Liter 47 «val
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Foto © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de

CSA UND CO. Wie komme ich als Stddter an frisches Gemiise aus der Region und an Biogemiise?
Wo kann ich vielleicht sogar selbst ernten? Eine Moglichkeit ist die Beteiligung an einer Landwirtschafts-
gemeinschaft oder CSA. Die drei Buchstaben stehen fiir Community Supported Agriculture, einem Konzept,
das schon in den 1960er-Jahren in Japan entstand. Etwa ein Viertel aller japanischen Haushalte ist heute
an einer solchen Partnerschaft (Teikei) beteiligt. Und so funktioniert’s: Die Konsumenten finanzieren die
Kosten des landwirtschaftlichen Betriebes, dieser gibt im Gegenzug die produzierten, landwirtschaftlichen
Giter ab - z. B. Gemiise und Obst, Brot, Eier, Milch, Kdse, Butter, Fleisch... Mehr als 19 solcher Landwirt-
schaftsgemeinschaften gibt es mittlerweile in Deutschland, die dlteste ist der Buschberghof bei Hamburg.
Auch Abokisten machen die regelmafige Versorgung mit frischem und saisonalem Bio-Obst und -gemiise
aus der Region leicht, die Lieferung geht oft bis an die Haustiir. Adressen bietet das Internet. Und wer in der

Stadt selbst anbauen und ernten méchte, sucht nach ,,Urban Gardening*.
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Kritik | Die GAP _

PATENT | g

grof3e

Erwartungen, kleiner Wurf

Im Oktober letzten Jahres hat die Européiische

Kommission die Rechtsvorschlige fiir die zukiinftige

Gemeinsame Agrarpolitik (GAP) vorgestellt.

Von der umfassenden, auf Okologie und Nachhaltigkeit

bedachten Reform, die EU-Agrarkommissar Dacian Ciolos

vorschwebte, ist aus Slow Food Sicht nur eine sehr

abgespeckte Version iibrig geblieben. Es ist also notwendig,

mit konstruktiver Kritik in die Debatte einzugreifen.

Die bundesweite Kampagne ,,Meine Landwirtschaft”,

hinter der 39 Organisationen aus Landwirtschaft,

Umwelt- und Verbraucherschutz stehen — darunter auch

Slow Food Deutschland —, will die Diskussion um die

Landwirtschaft der Zukunft in die Gesellschaft tragen.

»Ein neuer Vertrag zwischen Landwirten
und Gesellschaft“ sollte nach den Worten
von EU-Kommissar Dacian Ciolos mit der
neuen EU-Agrarpolitik ab 2014 geschlos-
sen werden. Gemessen an seiner ersten
Kommunikation von 2010, die eine regel-
rechte ,,Griine Wende* versprach, ist der

Von Elisabetta Gaddoni.

Entwurf, der nun in den Handen der EU-
Agrarminister und des Euopdischen Parla-
mentes liegt, eher enttduschend. Nachdem
die Vorankiindigungen bei den Agrarlob-
bys und den Regierungen so viel Alarm aus-
geldst hatten, wurden einige richtungswei-
sende Mafinahmen wesentlich nach unten

Foto © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de

Flagge zeigen Rupert Ebner (Mitte) mit ande-
ren Slow Food Mitgliedern und Sympathisanten
bei der Demo ,,Wir haben es satt“ 2011.

DEMO | ,WIR HABEN ES SATT!“ Das
war das Motto der fiir Samstag, den 21.
Januar, angekiindigten
fiir eine gentechnikfreie, tierfreundliche,
bauerliche und faire Landwirtschaft in
Deutschland und der EU. Zu den 26 Tragern
der Veranstaltung, die Bauernhofe statt
Agrarindustrie und mehr Mut bei der GAP-
Reform fordern, gehdrte auch Slow Food
Deutschland. Die Demonstration startete
auf dem Washingtonplatz am Hauptbahn-
hof. Sie endete mit einer Abschlusskund-
gebung am Brandenburger Tor.

Demonstration

Mehr Infos www.wir-haben-es-satt.de

korrigiert, sodass sie fast nur noch symbo-
lischen Wert besitzen. Dennoch gehe der
Entwurf fiir viele Politiker und Organisatio-
nen, wie etwa den Deutschen Bauernver-
band, viel zu weit. Selbst die bescheidenen
Umweltauflagen, die der Entwurf vorsieht,
seien fiir die Landwirte eine Zumutung,
ebenso wie die ,,Deckelung” von Subven-
tionen, die 300.000 Euro iiberschreiten.
Da iiber die Halfte aller EU-Betriebe, die
bislang iiber 500.000 Euro an Direktzah-
lungen erhalten, in Deutschland liegen, ist
es klar, dass sich hier der Widerstand der
Agrarlobbys gegen die Regierung am meis-
ten spiiren ldsst. Bundeslandwirtschafts-
ministerin Ilse Aigner habe bereits signa-
lisiert, dass sie nicht bereit sei, Kiirzungen
fiir deutsche Betriebe hinzunehmen. Auch
die vorgeschlagene 6kologische Flachen-
stilllegung halte sie fiir falsch. DBV-Prasi-
dent Gerd Sonnleitner hdlt dies sogar fiir
unverantwortlich, angesichts der weltweit
steigenden Nachfrage nach Lebensmitteln
und des wachsenden Bedarfs an Bio-Ener-
gie aus Pflanzen.

UMWELTSCHUTZ UND ARBEIT

SOLLTEN PRIORITAT HABEN

Auch Kleinbauern-, Umwelt- und Ver-
braucherverbdnde kritisieren Ciolos Ent-
wurf, allerdings aus einem ganz anderen
Gesichtspunkt. Die Grundidee, Landwirte
fiir Umweltschutz nach dem Motto ,,0f-
fentliche Gelder fiir 6ffentliche Giiter”
zu belohnen, sei zu begriiRen. Dass dies



letztendlich nur etwa ein Drittel der ge-
samten Direktzahlungen betrifft, sei al-
lerdings inkonsequent. Der Rest wiirde
nach wie vor im GiefSkannenprinzip je
nach Betriebsgrofie verteilt, mit der ein-
zigen Auflage fiir die Empfdnger, die ge-
setzlichen Standards einzuhalten (soge-
nannte Cross Compliances).

»Sie bekommen also Geld, wenn sie in
einer Ortschaftnichtschnellerals 50 fahren,
also fiir etwas, was selbstverstdndlich sein
sollte, kommentiert ironisch Rupert Ebner,
Tierarzt aus Bayern und Vorstandsmitglied
von Slow Food Deutschland. Er stellt die
direkten Subventionen fiir die Landwirte
nicht infrage, sondern die Art, wie sie ver-
teilt werden: ,,Landwirtschaft in Industrie-
nationen muss subventioniert werden, weil
die lokale Erndhrungsgrundlage erhalten
werden muss. Fruchtbarer Boden ist zwar
Eigentum der Besitzer, da er aber nicht ver-
mebhrbar ist, hat der Besitzer Verantwortung
dafiir zu tragen. Hier unterscheidet sich die
Landwirtschaft fundamental von der Indus-
trie und anderen Zweigen der Wirtschaft.
Dariiber gibt es in der Gesellschaft einen
breiten Konsens. Aber wichtiger als die Fld-
che, die Grofie eines Betriebes wire das
Vergabekriterium, wie viele Arbeitskrifte
bindet ein Betrieb pro Hektar. Ein Forder-
modell, das die Intensitdt der Arbeitskraft
anerkennt und glaubhafte, dkologische
Nachhaltigkeit belohnt, kommt aber im ak-
tuellen Ciolos Entwurf kaum vor.“Immerhin
fithre der neue Gesetzesvorschlag den Be-
griff des ,,aktiven Landwirts“ ein: Subven-
tionen sollen nur diejenigen erhalten, die
mindestens fiinf Prozent ihrer Gesamtein-
kiinfte aus landwirtschaftlicher Tatigkeit
erzielen. Das zielt nicht auf Nebenerwerb-
landwirte, sondern auf grof3e Unternehmen
wie z. B. Fluggesellschaften oder Golfclubs,
die sonst durch den blo3en Besitz von Land
Anspruch auf Direktzahlungen hatten und
sie bislang auch erhalten haben.

KEINE ABKEHR VON INDUS-

TRIELLER LANDWIRTSCHAFT

Die Grof3e der Betriebe als Vergabekri-
terium fiir EU-Direktzahlungen loste An-
fang der goer-Jahre die Produktsubventio-
nen ab, nachdem diese Uberproduktion
u.a. in Form von Butterbergen und Milch-
seen zur Folge hatten. Das Modell der
»Flachenpramie* belohnt aber vor allem

groBere Betriebe, die eine industrielle, auf
Monokulturen oder Massentierhaltung
spezialisierte Landwirtschaft praktizieren.
Das sind aber auch diejenigen, die durch
ihre rationalisierten Arbeitsprozesse am
wenigsten Beschdftigung schaffen und
die durch den intensiven Einsatz von Ener-
gie, Diingern, Pestiziden und Plastik am
meisten die Umwelt belasten. Europaweit
streichen bislang etwa 20 Prozent der Be-
triebe 8o Prozent der EU-Agrarfordermit-
tel ein: Dank der Subventionen kdnnen
sie Land dazukaufen und sich zusétzlich
vergroBBern, oder teure Pachtgebiihren
zahlen und zu niedrigeren Preisen als die
kleineren Betriebe produzieren. So ist der
Vorschlag, die Subventionen an grofie
Agrarbetriebe zu kiirzen bzw. eine Ober-
grenze dafiir festzulegen, tberfillig. Zu-
mal die Basisprdmien in den EU-Ldndern
langfristig angeglichen werden sollen: Zur
Zeit erhdlt z.B. ein Landwirt in Deutsch-
land 344 Euro Direktzahlung pro Hektar,
in Lettland nur 77 Euro. Allerdings kri-
tisieren viele, dass die Obergrenze der
Direktzahlungen mit 300.000 Euro viel zu
hoch angesetzt sei. Betroffen waren z.B.
in Bayern ganze fiinf Betriebe, ,,wobei sich
das leicht umgehen ldsst, indem die Be-
triebe ,geteilt‘ werden, bis die Gréf3enord-
nung entspricht...“, vermerkt Rupert Eb-
ner. Nach dem Motto: ,,Wer viel hat, dem
wird viel gegeben“ wiirden die Direktzah-
lungen nach wie vor ausgerechnet an die
grofien Agrar- und Lebensmittelbetriebe
gehen, die am wenigsten nach den Krite-
rien der dkologischen Nachhaltigkeit und
der Lebensmittelsicherheit produzieren:
gerade die Art Betriebe, die immer wieder
durch Lebensmittelskandale ins Kreuzfeu-
er der Medien geraten.

LANDLICHE ENTWICKLUNG

STARKER FORDERN

Dass nur 30 Prozent des Gesamtbud-
gets der sogenannten ,,Ersten Sdule“ (den
EU-Direktzahlungen an die Landwirte) mit
der Einhaltung von Umweltauflagen ver-
bunden sind, relativiert stark den dkolo-
gischen Anspruch der Reform. Und die
Umweltauflagen selbst, die sogenann-
ten ,,Greeningsvorgaben* sind so nied-
rig angesetzt, dass es fraglich ist, ob sie
der Erweiterung von Monokulturen, der
Umwandlung von Dauerweideland in »

Das will die GAP ab 2014
(die wichtigsten Punkte):

Das sogenannte ,,Zwei-Sdulen-Modell“
(Erste Saule: Direktzahlungen an die
Betriebe, Zweite Sdule: Forderung der
landlichen Entwicklung) bleibt erhalten,
mit einigen Verdnderungen und
Verschiebungen:

Erste Sdule: Direktzahlungen aus
EU-Mitteln

70 % der Direktzahlungen sollen nach wie

vor unter den Betrieben nach dem Krite-
rium der Flachengrofie verteilt werden,
als ,,Basispramie“. Diese werden jedoch
ab 150.000 Euro stufenweise gekiirzt,

ab 300.000 Euro gekappt. Die Kosten fiir
Lohnarbeitskrafte konnen gegengerech-
net werden.

30 % der Direktzahlungen sollen als
,»Greeningpramie“ an Betriebe gehen, die
folgende 6kologische Auflagen erfiillen:
Erhaltung von Dauergriinland, Auswei-
sung von mind. 7 % der Nutzflache als
»okologische Vorrangsflache* (Feldrander,
Hecken, Griinstreifen, usw), Anbau von
mindestens drei Kulturen, wobei die grof-
te nicht mehr als 70 %, die kleinste nicht
weniger als 5 % der Ackerflache im Jahr
ausmachen darf. Okobetriebe erfiillen
Greening-Manahmen per se und miissen
nichts Weiteres vorweisen.

Junglandwirteforderung Junglandwirte

unter 4o Jahren erhalten zu der ,,Basispra-
mie“ aus Direktzahlungen filinf Jahre lang
einen Zuschlag von 25 % fiir die ersten

25 Hektar pro Betrieb (in Deutschland bis
46 Hektar), unabhangig von Investitionen.

Zweite Sdule: Landliche Entwicklung

(hier setzt die EU-Forderung eine natio-
nale Kofinanzierung voraus):

Neudefinition sogenannter benachteilig-
ter Gebiete, die aufgrund schwieriger Pro-
duktionsbedingungen Forderung erhalten
sollen, durch acht biophysikalische Krite-
rien (Berggebiete gelten nach wie vor als
benachteiligt).

Beschiftigung im landlichen Raum

die ,,Wirtschaftlichkeit“ des landlichen
Raums soll angeregt werden, u. a. durch
die Forderung von Initiativen zur lokalen
Entwicklung.

Forschung und Innovation

Die Kommission will die Mittel fiir Agrar-
forschung und -innovation verdoppeln
und durch Vernetzung und Wissensaus-
tausch, Innovationspartnerschaften, Bera-
tungsdienste und Forschungsprojekte fiir
Landwirte die Verbreitung der Forschungs-
ergebnisse und ihre Umsetzung in die
Praxis fordern.

35
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Ackerland und dem Schrumpfen von 6ko-
logisch relevantem Land tatsachlich ent-
gegenwirken kénnen. Mehr Mittel fiir die
Forderung aus der sogenannten ,,Zweiten
Sdule* hatte sich Rupert Ebner gewiinscht:
»Diese betreffen direkt die Erhaltung und
Entwicklung des ldndlichen Raums. Dazu
gehort die Forderung der Kulturlandschaft
in all ihren Facetten, die Slow Food beson-
ders am Herzen liegt: Von der Problematik
der Berglandwirtschaft iiber den Schutz
der Artenvielfalt und der Okosysteme bis
hin zur Uberlieferung des traditionellen
Wissens und zur Aufwertung typischer Pro-
dukte, nur um einige Beispiele zu erwdh-
nen. Das Problem ist, dass das Budget der
EU-Mittel fiir ldndliche Entwicklung ca. ein
Drittel der sogenannten ,Ersten Sdule’ aus-
macht. Zudem miissen Zahlungen aus der
,Zweiten Sdule’ von den einzelnen EU-Ldn-
dern kofinanziert werden. Das heif}t, die
Héhe der Summen hdngt dann vom Urteil
der verschiedenen Regierungen ab, wie
wichtig fiir sie ldndliche Entwicklung ist.“
Auch um diese ,,Zweite Saule“ zu star-
ken findet Slow Food es wichtig, dass das
EU-Agrarbudget, das bislang etwa 55 Mil-
liarden Euro betragen hat, nicht gekiirzt
wird. Sicher ist, dass auf dem Weg zur
neuen GAP noch viele Stolpersteine lie-
gen. So Ebner: ,,Man muss sich im Klaren
sein, dass es mit Ciolos’ Papier beim EU-
Ministertreffen wie beim Viehhandel zu-
gehen wird: Es wird sehr lange verhandelt
und korrigiert, bis etwas Konsensfihiges
vorliegt. Deswegen ist es notwendig, dass
jetzt maglichst viele Organisationen Posi-
tion beziehen. Und da erstmalig auch das
EU-Parlament dariiber abstimmen wird,
ist es auch wichtig, EU-Politiker miteinzu-

Foto © Bigi Méhrle

Hatte mehr erwartet Jochen Fritz bei der
Trecker-Sternfahrt gegen industrielle Landwirt-
schaft im Friihsommer 2011.

beziehen. Carlo Petrini wird deswegen vor
dem Europa-Parlament sprechen.“

EINE LOBBY DER GANZEN

GESELLSCHAFT

Viele Organisationen, die sich aktiv
in die Debatte iiber eine neue Ausrich-
tung der EU-Agrarpolitik einbringen wol-
len, haben sich zusammengeschlossen
und die bundesweite Kampagne ,,Meine
Landwirtschaft“ ins Leben gerufen. Hin-
ter ihr stehen 39 Organisationen aus den
Bereichen Landwirtschaft, Verbraucher-,
Natur- und Umweltschutz, Tierschutz und
Entwicklungszusammenarbeit. Dabei sind
z.B. die Arbeitsgemeinschaft bduerliche
Landwirtschaft (AbL), der Bund Okolo-
gische Lebensmittelwirtschaft (BOLW),
Brot fiir die Welt, BUND, NABU und Slow
Food. ,,Nach der grofien Demo ,Wir haben
es satt!’ anldsslich der Griinen Woche in
Berlin im Januar 2011, an der 20.000 Men-
schen teilgenommen haben, ist uns klar
geworden, dass wir nur durch politischen
Druck der StrafSe auf die EU-Agrarreform
einwirken kdnnen*, erzdhlt Kampagnen-
leiter Jochen Fritz. ,,Ziel der Kampagne ist
eine demokratische, Gkologische, soziale
und faire Landwirtschaft, jenes Modell der
Landwirtschaft, das unsere bundesdeut-
sche Regierung und die Agrarlobbys ver-
hindern machten. Wir begreifen uns auch
als Lobby, vertreten aber nicht nur die Inte-
ressen der Bauern, sondern auch der Um-
welt-, Tierschutz- und Verbraucherverbdn-
de, also der gesamten Zivilgesellschaft.“
Die Kampagne, die auch von Tragern der
Entwicklungshilfe unterstiitzt wird, schaut
auch iiber den europdischen Tellerrand hi-
naus auf die globalen Auswirkungen der
EU-Agrarsubventionen: ,,Wir kénnen nicht
weiterhin tonnenweise Soja aus Siidame-
rika nach Europa importieren, hier in den
sogenannten Veredelungsbetrieben zu
billigem Fleisch verarbeiten und was (ib-
rig bleibt, zu Dumpingpreisen nach Afrika
exportieren und dort die Preise kaputtma-
chen. Diese Fehlentwicklungen der EU-
Subventionspolitik werden leider im neuen
GAP-Vorschlag nicht infrage gestellt.“
Dennoch sei Ciolos* Entwurf ein kleiner

Schritt in die richtige Richtung, wenn auch
ein viel zu kleiner, meint Jochen Fritz. Po-
sitiv sei die Absicht, die Landwirtschaft zu
»okologisieren“ sowie auch das Vorhaben,
durch Forderung junge Landwirte zu unter-
stiitzen. Zwei Drittel der Landwirte in Euro-
pa sind ja dlter als 55 Jahre. Die Vorschla-
ge der Kommission seien aber angesichts
der Situation, in der sich die Landwirtschaft
seit Jahrzehnten befindet, wie ein Tropfen
auf dem heif3en Stein. ,,Es miisste viel mehr
ins Image dieses Berufs investiert werden,
in die Ausbildung und ins Marketing. Das
istnur mitlangfristigen Programmen mog-
lich, nicht nur mit Subventionen. Aber das
grofite Problem fiir junge Menschen, die
in die Landwirtschaft mdchten, ist eher,
dass sie keine Chance haben, an Land zu
kommen und Hofe zu kaufen. Denn der
Boden ist ein Spekulationsgut geworden,
und die Erteilung von EU-Subventionen
nach Fldchengréfie wird die Spekulation
noch zusdtzlich verstdrken. “

ENTSCHEIDUNGSJAHR 2012

Mit der Veranstaltungsreihe ,,Bauer
halt Hof“, die im Herbst Station auf Bauern-
hofen in ganz Deutschland machte, will die
Kampagne ,,Meine Landwirtschaft“ eine
kontinuierliche Debatte um die Landwirt-
schaft der Zukunft entfachen, die Bauern
mit Verbrauchern, Gastronomen, Handlern,
Umweltaktivisten, Politikern und Medien-
menschen ins Gesprdch bringt und mitei-
nander vernetzt. Auch nach der Demo vom
21. Januar 2012 in Berlin unter dem Motto
»Bauerhofe statt Agrarindustrie wird die
Kampagne weitergehen, erzdhlt Jochen
Fritz: ,,Das Jahr 2012 ist sehr wichtig, denn
es werden die wichtigen Entscheidungen
getroffen — bisher liegen ja nur Vorschld-
ge vor. Wir wollen eine Fahrt nach Briissel
organisieren: einen ,Good Food March‘ zu-
sammen mit dem Youth Food Movement
vor dem EU-Parlament. Im Mdrz wollen wir
auch Aktionen vor den Biiros des EU-Parla-
mentes veranstalten, um mit den EU-Abge-
ordneten (iber das Thema in einen Dialog
zu treten. Und wir werden versuchen, auf
die deutsche Regierung Druck auszuiiben.
Diese hat eine grofie Bremserrolle einge-
nommen, wiirde gerne alles beim Alten
lassen...So werden wir mit ihr die dicksten
Bretter zu bohren haben!“ @v

www.meinelandwirtschaft.de
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gut, sauber & fair Slow Food"

Deutschland

Als Mitglied von Slow Food Deutschland e.\V.
sind Sie Teil einer groBen, bunten, internationalen Gemeinschaft,
treten Sie flr eine nachhaltige Landwirtschaft ein, die Respekt vor der Natur und allem Leben zeigt,

tragen Sie zur Bewahrung lokaler und regionaler Lebensmittel bei und helfen gleichzeitig,
die Existenz gewissenhafter Landwirte und Lebensmittelhandwerker zu sichern,

férdern Sie mit lhrem Mitgliedsbeitrag die Slow Food Stiftung fur biologische Vielfalt,

unterstltzen Sie durch lhren Mitgliedsbeitrag die Slow Food Forderkreise auf der ganzen Welt und helfen mit,
vom Aussterben bedrohte Tierrassen, Pflanzensorten und traditionelle Lebensmittel zu schiitzen,

gehoren Sie dem nachstliegenden Slow Food Convivium an,
erhalten Sie die Slow Food Fibel, den Mitgliedsausweis und die Anstecknadel mit der Schnecke,
erhalten Sie jahrlich die sechs Ausgaben des Slow Food Magazins bequem und portofrei nach Hause geliefert.

Hier falten und verschicken

Bitte senden Sie den unterschriebenen Mitgliedsantrag per Post an

Slow Food Deutschland e.V.
Luisenstr. 45
D-10117 Berlin

oder per Fax an 030-246 259 41

Sie kénnen den Mitgliedsantrag auch online ausfullen unter www.slowfood.de/mitgliedwerden
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Mitgliedsantrag Slow Food’

Deutschland

Ja, ich mochte die Arbeit von Slow Food Deutschland e. V. unterstitzen als
Einzelmitglied mit einem Kalenderjahresbeitrag von 75 Euro.

Familienmitglied mit einem Kalenderjahresbeitrag von 95 Euro (fir die gesamte Familie).
Diese Mitgliedschaft ist auch fur nicht-eheliche Partnerschaften moglich.

Junior-Mitglied mit einem Kalenderjahresbeitrag von 30 Euro.
Die Junior-Mitgliedschaft endet mit dem vollendeten 26. Lebensjahr.

Schiiler, Student oder Auszubildender mit einem Kalenderjahresbeitrag von 12 Euro.
Fur diese Mitgliedschaft benttigen wir einen jahrlichen Nachweis. Der Bezug des Slow Food Magazins entfallt.

Daten des Mitglieds Daten des Partners bei Familienmitgliedschaft
Vorname, Name Vorname, Name
E-Mail E-Mail
Geburtsdatum Geburtsdatum
Beruf Beruf
Telefon Telefon
Strale
PLZ, Ort
Ich méchte den Newsletter unter folgender E-Mail-Adresse abonnieren: Ich moéchte den Newsletter unter folgender E-Mail-Adresse abonnieren:

Slow Food International erkennt Sie mit der Mitgliedschaft bei Slow Food Deutschland e.V. auch als Mitglied der internationalen Bewegung an und gibt lhnen damit die
Méglichkeit, internationale Informationen zu beziehen und an internationalen Veranstaltungen teilzunehmen sowie Informationen dartiber zu erhalten.

Mit threr Anmeldung stimmen Sie der Speicherung lhrer Daten in den Systemen von Slow Food Deutschland sowie seiner Dienstleister zur Bearbeitung und Abwicklung
Ihrer Mitgliedschaft zu. AuBerdem erklaren Sie sich einverstanden, dass Ihre Daten zur Informationsaufbereitung von organisatorischen Vereinsangelegenheiten wie
Mitgliederversammlungen oder Rechenschaftsberichten genutzt werden.

Um die Kommunikationskosten des Vereins gering halten zu kénnen, bitten wir Sie, Ihre E-Mail-Adresse anzugeben. So helfen Sie mit, einen gréBeren Teil Ihres Mitglieds-
beitrags fur Aktivitaten einzusetzen, die unmittelbar der Umsetzung der Satzungsziele dienen. Im Rahmen der lokalen Organisation kénnen Sie so auch Uber Veranstaltungen
in Ihrer Nahe informiert werden, die moglicherweise nicht im Internet verdffentlicht werden.

Bei dem Mitgliedsbeitrag handelt es sich um einen Jahresbeitrag. Im Jahr des Eintritts werden die Mitgliedsbeitrage fir den Eintrittsmonat und die restlichen Monate des
Jahres erhoben. Ab dem Folgejahr wird der zu leistende Kalenderjahresbeitrag in voller Hohe ab dem 1. Januar féllig. Im Austrittsjahr verbleibt es bei der Falligkeit des
zu leistenden Mitgliedsbeitrags in voller Hohe, da gem. § 4 Nr. 2 der derzeit gultigen Vereinssatzung der Austritt nur zum Ende des Geschaftsjahres erfolgen kann. Die
Mitgliedschaft verlangert sich automatisch um ein Jahr, wenn sie nicht mit einer Frist von zwei Monaten zum Jahresende gekindigt wird.

Als Mitglied von Slow Food Deutschland werden Sie entsprechend der von Ihnen angegebenen Anschrift dem Convivium lhrer Region nach Postleitzahl zugeordnet.

Gewilinschte Zahlungsweise

Ich/Wir mochte/n den Mitgliedsbeitrag per Bankeinzug bezahlen. Mit einer Einzugsermachtigung helfen Sie uns, die Verwaltungskosten gering zu halten.
Diese Einzugsermachtigung kénnen Sie jederzeit widerrufen.

Kontoinhaber (falls abweichend) Kontonummer
Bankleitzahl Kreditinstitut
Ort, Datum Unterschrift Kontoinhaber

Ich/Wir méchte/n den Mitgliedsbeitrag gegen Rechnung bezahlen.

Ort, Datum Unterschrift



smmen | \f@arantwortung beginnt
mit dem Stellen der Weiche

Die Debatte um die Reform einer gemeinsamen

europiischen Agrarpolitik ist in vollem Gang.

Silke Liebig-Braunholz fragte Slow Food Forderer,

die taglich im Agrarsektor tétig sind, zu ihren Wiinschen und
Vorstellungen. Es geht um die Herausforderungen eines nach-
haltigen Wachstums, das die liandliche Entwicklung f6rdert
und sie nicht vernichtet, das sich aber auch am Gemeinwohl

orientiert — Menschen, Tieren und der Natur dient.
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Praxis trifft Politik Josef Jacobi (v.l.n.r., auch
Foto unten auf der Wiese mit Kiihen) ist stindig
im Gesprach mit Entscheidern. Hier mit Thomas
Dosch, Prasident des Anbauverbandes Bioland,
Ilse Aigner, Bundesministerin fiir Ernahrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz und Felix
Prinz zu Lowenstein, Vorsitzender des Bundes
Okologische Lebensmittelwirtschaft (BOLW).

»Das Verhdltnis von Fldche, Tier und
Mensch muss stimmen*, sagt der Auf-
sichtsratsvorsitzende der Upldnder Bau-
ernmolkerei im sauerldndischen Usseln,
Josef Jacobi, seit jeher. Wenn zu wenig
Menschen mit den Tieren innerhalb der
landwirtschaftlichen Nutzung zu tun
haben oder zu viele Tiere auf einer be-
grenzten Flache leben, kann das nicht gut
gehen. Jacobi ist deshalb froh iiber die
aktuelle Diskussion. Es sei grundsatzlich
gut, dass jetzt Meinungen aus der Pra-
xis Einzug in die Agrarpolitik bekommen,
bekraftigt ebenfalls die Geschaftsfiihre-
rin der Uplander Bauernmolkerei, Karin
Artzt-Steinbrink.

Auch Margret Zimmermann von der
Hofgemeinschaft Gummersort begriifit,
dass die Diskussion und die Aktion ,,Bau-
er halt Hof“ den Verantwortlichen in Briis-
sel nunmehr einen Spiegel vorhalten. ,,/ch
erhoffe mir, dass die Nachhaltigkeit mehr
in das Bewusstsein riickt*, erklart sie. Als
Anhidngerin des Weltagrarberichts (siehe
auch Seite 49), der 2008 zahlreiche L6-
sungswege aus Irrwegen in der globalen
Landwirtschaft aufzeigte, sei ihr bewusst,
dass das Erndhrungsproblem weltweit nur
zu losen sei, wenn Produkte authentisch
sind. ,,Die Ideale um den Klimaschutz und
das Thema Nachhaltigkeit sind nur zu er-
Zielen, wenn wir alle Prozesse auf die dko-
logischen, 6konomischen und sozialen As-
pekte ausrichten®, betont sie.

Thomas Gerbracht vom Betrieb ,,Hei-
kes Moorhof* in Friedeburg pladiert des-
halb fiir eine politische und werteorien-
tierte Diskussion, die von einem breiten
gesellschaftlichen Konsens getragen sein
sollte und auch Antworten auf die Fragen
nach der Bezahlbarkeit der Produkte be-
reithalt. ,, Wir stehen voll hinter dem Anlie-
gen, Landwirtschaft wieder mehr zu regio-
nalisieren, da es unsinnig ist, Joghurt von
Miinchen nach Oldenburg zu transportie-
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ren. Gleichzeitig sehen wir es als verwerf-
lich an, durch subventionierte Exporte
zu verhindern, dass sich in Afrika und
anderswo eine gesunde Landwirtschaft
entwickeln kann, die ihre Bevdlkerung
erndhrt. Vor diesem Hintergrund unter-
stiitzen wir die Aktion ,,Meine Landwirt-
schaft — Unsere Wahl“, genauso wie die
Aktivititen des Bundesverbandes Deut-
scher Milchviehhalter e. V., beispielswei-
se,Die faire Milch*“, erklart er.

Grundsatzlich ist auch Landwirtin
Sonja Moor, die das Convivium Barnim
Oderland seit Mai 2010 gemeinsam mit
Ulrich Rosenbaum leitet, mit der Ent-
wicklung hin zum offenen Dialog nicht
unzufrieden. Dennoch treiben sie viele
Gedanken um, die sie wiitend machen.
»Die europdische Agrarpolitik hat ver-
sagt. Es geht doch nur noch um Stiick-
zahlen und Rationalisierungen*, sagt
sie. Wachsen um jeden Preis sei das Ziel,

Foto © Dieter Moor

weil viel Geld im Spiel sei und sich siind-
haft teure Anlagen rechnen miissen. Des-
halb oute auch sie sich gern als Anhédn-
gerin des Weltagrarberichts und pladiere
dafiir, die Kirche im Dorf zu lassen. ,, Wir
sollten dort anbauen, produzieren und
veredeln, wo Landwirtschaft und Lebens-
mittel gebraucht werden. Es macht keinen
Sinn, Produktionskapazitdten in Deutsch-
land zuzulassen und dann den Export in
Schwellenldnder als das rettende Mo-
ment zu sehen*, erklart sie immer auch
mit dem Blick auf ihr funktionierendes
Modelldorf Hirschfelde.

Bei aller Euphorie iiber den neuen
Weg des Austauschs zwischen Politik
und Handelnden schwingt deshalb bei
vielen stets auch ein wenig Skepsis mit.
»Wir begriifien die eingeschlagene Rich-
tung, etwa im Hinblick auf eine Deckelung
von Zuschiissen oder der Abhdngigkeit ei-
ner Foérderung von der gesellschaftlichen
Leistung. Aber wir sind auch erniichtert
dariiber, dass die Diskussion aufgeweicht
wird, weil man schon jetzt bereits den Auf-
schrei der Konservativen spiiren kann*,
sagt auch Karin Artzt-Steinbrink. Dabei
ist sie generell positiv eingestellt und
spiirt bei vielen Menschen zudem eine
Sehnsucht nach kleineren Strukturen,
wie sie etwa auch in der Upldnder Bau-
ernmolkerei vorhanden sind. Sie glaubt
an die Chance fiir Initiativen, mit denen
sich die Menschen vor Ort auch in einem
hohen Maf} identifizieren kénnen.
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Hier wird Landwirtschaft regionalisiert Heikes
Moorhof in Friedeburg (links oben), Sonja Moor
(links unten) und Rudolf Biihler (oben).

»Grundsdtzlich halte ich die europdische
Agrarpolitik fiir gut. Es gibt aber auch De-
fizite, die viele Menschen irritieren®, sagt
sie. Aus der Erfahrung mit der Bauern-
molkerei heraus kdnne sie nur Mut ma-
chen: ,,Es ist bereits ein Schritt nach vorn
getan, wenn Dinge, die einst nur von klei-
nen Gruppen gesagt wurden, jetzt schon
von den grofien Gruppen aufgegriffen
werden. “

Margret Zimmermann erhofft sich in-
des vor allem einen Bewusstseinswandel
der Konsumenten. ,,Solange die Indus-
trie einen so starken Einfluss hat und so
gut vernetzt ist, habe ich wenig Hoffnung,
dass wir Strukturen verdndern kdnnen.
Deshalb geht es nur iiber die Macht der
Verbraucher, die auch bereit sein miis-
sen, mehr Geld fiir ihre Lebensmittel aus-
zugeben®, sagt sie. Denn auch auf ihrem
57 Hektar groflen Hof konne sie ihre Di-
rektvermarktung nur betreiben, weil sie
eine zahlungsfreudige Kundschaft habe.
»Wir brauchen ein hoheres Bewusstsein
fiir gute Lebensmittel, wie es in anderen
europdischen Ldndern vorhanden st
betont sie. Dann kdnnten Produzenten
auch eine solidarische Landwirtschaft
betreiben und authentisch sein.

Der Griinder und Vorsitzende der Bau-
erlichen Erzeugergemeinschaft Schwa-
bisch Hall, Rudolf Biihler, wiirde deshalb
gern alle Krdfte biindeln und sich tdg-
lich ,,mit friedlichem Widerstand gegen
Agrarindustrie und Chemie-Multis als
auch den ausbeuterischen Geschdftsmo-

Foto © BESH



Haben ein enges Verhdltnis zum Produkt
Belegschaft von Gemiisebau Denis.

dellen des internationalen GrofSkapitals
wehren®, wie er betont. Seine bauerliche
Erzeugergemeinschaft ist eine Selbsthilfe-
organisation, die fiir landliche Regional-
entwicklung, Biodiversitit, Okologie in
der Landwirtschaft und solidarisches
Wirtschaften sowie fiir einen gerechten
Anteil der Erzeuger an der Lebensmittel-
Wertschopfungskette steht. Aus seiner
Erfahrung heraus wiirde er auch die eu-
ropdische Agrarpolitik gern dahingehend
ausrichten. ,,Wir sollten makro-6kono-
mische Rahmenbedingungen schaffen,
unter denen sich volkswirtschaftliche Mo-
delle fiir nachhaltiges Wirtschaften und
Ressourceneffizienz unter Bewahrung
der natiirlichen Schépfung und Lebens-
grundlagen entwickeln und etablieren
kénnen. Was in diesem Sinne volkswirt-
schatftlich verniinftig ist, muss sich dann
auch betriebswirtschaftlich rechnen las-
sen*, erklart Buihler.

Hans-Hinrich Huss von der ein-
zigen deutschen Eichelmasthaltung von
Schweinen in Unterfranken hat Beden-
ken, dass die europdische Agrarpoli-
tik bis ins letzte Detail durchdacht wird.
»Warum hilft man beispielsweise den
Landwirten nicht, Flidche aufzubauen?“,
fragt er. Fiir ihn ist die Politik nicht kon-
sequent genug, fordere vielmehr nur
Maschinen und weniger die Tierhaltung.
»Wir kénnen die Probleme nur losen,
wenn wir die Grundhaltung dndern®, sagt

auch Sonja Moor. Beginnen kénnten wir
ihrer Meinung nach damit, indem wir uns
als gentechnikfreies Europa definieren.
Generell gebe es geniigend Ansdtze, eine
nachhaltige Agrarpolitik einzuschlagen.

Roman Denis vom ,,Bioland Gemiisebau
Denis* in Saarlouis hat dafiir konkrete Vor-
schlage: ,,Fiir Grundprodukte wie Getreide,
Milch, Fleisch oder Kartoffeln sollten Min-
destpreise eingefiihrt werden, die jdhrlich
von einer unabhdngigen Expertenkommis-
sion festgelegt werden. Aufierdem plddiere
ich fiir Mindestlohne im gesamten land-
wirtschaftlichen Bereich, erkldrt er. Eine
fortschrittliche Agrarpolitik betreibt fiir Ro-
man Denis zudem einen radikalen Subven-
tionsabbau und kniipft Subventionen nur
noch an die Schaffung von Arbeitspldtzen
sowie die Einhaltung klar {iberpriifbarer

hoher Qualitdats- und Umweltstandards.
Nicht zuletzt schlagt er vor, das Fach Ernah-
rung in zeitlich begrenztem Umfang an den
Schulen einzufithren. @

ADRESSEN

Uplénder Bauernmolkerei
Josef Jacobi, Karin Artzt-Steinbrink
www.bauernmolkerei.de

Hofgemeinschaft Grummersort
Margret Zimmermann
www.hofgemeinschaft-grummersort.de

Heikes Moorhof, Thomas Gerbracht
www.heikes-moorhof.de

Modelldorf Hirschfelde, Sonja Moor
www.modelldorf-hirschfelde.de

Bduerliche Erzeugergemeinschaft Schwabisch Hall
Rudolf Biihler, www.besh.de

Eichelschwein GmbH
Hans-Hinrich Huss, www.eichelschwein.de

Bioland Gemiisebau Denis
Roman Denis, www.biodenis.de

Foto © Bioland Gemiisebau Denis
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5|DW5th Miinchen steht fiir natiirlich gute und saubere Lebensmittel,
regionale Spezialititen und besondere Geschenkideen.

Die drei Slow Food Prinzipien ,gut, sauber & fair” sind die Grundlage

unseres Geschifts. Alle Produkte sind ohne Zusatzstoffe, d.h.

» ohne Geschmacksverstarker
* ohne Konservierungsmittel
« ohne kiinstliche Aromen oder Farbstoffe

Heiliggeiststr. 7, 80331 Minchen
(beim Viktualienmarkt)
Di-Sa 10-19 Uhr, Mo geschlossen

Haben Sie Fragen? — Schreiben Sie uns:
info@slowshop-muenchen.de

Bis bald im SlowShop, lhr Thomas Berger
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“¢ 1 Ohne finanzielle
Unterstiitzung lauft’s nicht

Unsere Landwirte leben schon lange nicht mehr nur von
ihrer Hande Arbeit. Der sensible Bereich der Lebens-
mittelversorgung ist Sache der Politik. Und die Erzeugung
dieser Lebensmittel geschieht innerhalb eines komplexen

Systems aus Forderungen und Ausgleichszahlungen.

Katrin Reichenecker iiber die Geschichte und

anstehende Reform des Systems.

Die Landwirtschaft in der EU steht vor einer grof3en Herausforderung: Einerseits mochte
sie auf dem Weltmarkt bestehen und wettbewerbsfihig bleiben, ohne dabei Abstriche
bei den hohen Qualitdtsstandards fiir Lebensmittel zu machen, die in der EU herrschen.
Andererseits sollen die Landwirte ein gutes Einkommen haben, damit Landflucht und
Hofesterben verhindert und auf diese Weise die unabhdngige Nahrungsmittelversor-
gung der EU-Biirger gesichert wird. Zudem werden 50 Prozent der Fldche in Deutschland
landwirtschaftlich genutzt, damit spielt die Landwirtschaft bei Natur- und Umweltschutz
eine wichtige Rolle. Aus diesen Griinden haben EU, Bund und Lander ein Forderpro-
gramm entwickelt, das auf zwei Sdulen steht. Die erste Sdule der Gemeinsamen Agrar-
politik (GAP) regelt die Marktordnung in Form von Direktzahlungen an die Landwirte, die
zweite Sdule fordert die Entwicklung des landlichen Raums (siehe auch Seite 35).

POLITIK UND LEBENSMITTEL

Historisch gesehen ist das Eingreifen
der Politik nachvollziehbar. Nach Ende des
Zweiten Weltkrieges war Europa auf Nah-
rungsmittelimporte angewiesen. Speziell

Deutschlands  Lebensmittelversorgung
warabhdngigvonden USA. 1957 entschloss
sich die Europdische Wirtschaftsgemein-
schaft im Vertrag von Rom, eine Gemein-
same Agrarpolitik (GAP) zu entwickeln.
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Mehr Chancen fiir Vielfalt und die Kleinen
Wenn sich nicht alle EU-Lander finanziell beteili-
gen, stehen die Kleinbauern bald vorm Aus.
Beispiel aus dem Appenzeller Land - seltene
Farbvariation eines weiblichen Jungrindes der
Rasse Braunvieh, alter Schlag.

Das Ziel der 1962 in Kraft getretenen
GAP war, die europdischen Lander von
Nahrungsmittelimporten unabhangig zu
machen. Den Verbrauchern sollten ange-
messene Preise, den Erzeugern ein ange-
messenes Einkommen gewahrleistet wer-
den. Zu diesem Zweck griffen die Staaten
der Europdischen Gemeinschaft ein, indem
sie den Landwirten ihre Produkte zu einem
garantierten Mindestpreis abkauften, un-
abhdngig vom Marktpreis. Diese ,,Interven-
tion* hatte einerseits zur Folge, dass die
Versorgung der Bevolkerung gesichert war,
andererseits bedeutete dieser Eingriff in
den Markt aber auch eine hohe Belastung
fiir die Steuerzahler. Zudem blieb die Ein-
kommenssituation der Landwirte unbefrie-
digend. Das fiihrte dazu, dass immer gro-
Bere Mengen produziert wurden, es kam
zu Milchseen und Butterbergen, viele {iber-
schiissige Erzeugnisse wurden vernichtet.

Diese Uberproduktion fiihrte zu einer
Reform der GAP, die 1993 griff: Um die Pro-
duktion zu steuern, wurden Produktpra-
mien fiir bestimmte Betriebszweige wie Ge-
treideanbau oder Bullenmast eingefiihrt.
Die Preisstiitzung wurde gedrosselt. Land-
wirte, die mehr als 15 Hektar bewirtschaf-
teten, mussten jahrlich 15 Prozent davon
stilllegen. Doch die Situation der Landwirte
verbesserte sich nicht, zudem konnten
auch die Vorwiirfe anderer Weltmarkt-Teil-
nehmer wie die USA oder die WTO nicht
beigelegt werden. Diese waren immer noch
der Auffassung, die EU férdere eine ,,Pro-
duktion von Uberschussprodukten® und
schadige somit den Weltmarkt.

Bei der folgenden groRen GAP-Reform
des Jahres 2003 — die bis Ende 2013 Giiltig-
keit hat — wurden die Pramien weitgehend
vom Produkt abgekoppelt. Der EU-Agrar-
fonds wurde in zwei Sdulen unterteilt. Die
erste Sdule beinhaltet den ,,Europdischen
Garantiefonds fiir Landwirtschaft (EGFL).
Der Landwirt erhdlt hier pro Hektar land-
wirtschaftlich genutzter Flache Direktzah-
lungen. ,,Die Direktzahlungen leisten einen
Beitrag zur Einkommens- und Risikoabsi-
cherung der Betriebe. Sie stellen zudem
einen finanziellen Ausgleich fiir die hohen



Umweltschutz-, Tierschutz- und Verbrau-
cherschutzstandards in der EU im Vergleich
zu den Produktionsauflagen in Drittstaaten
dar und entgelten pauschal dem Allge-
meinwohl dienende, nicht iiber den Markt
honorierte Leistungen der Landwirtschaft®,
heif3t es auf der offiziellen Internetseite des
Bundesministeriums fiir Erndhrung, Land-
wirtschaft und Verbraucherschutz. Diese
Zahlungen sind eng gekoppelt an stren-
ge Auflagen im Bereich Umwelt- und Tier-
schutz, Lebens- und Futtermittelsicherheit
und Bodenschutz, Wasserrecht und Min-
destpflege von Flachen. Verstofe fithren zu
empfindlichen Kiirzungen bis hin zur kom-
pletten Streichung der Pramienzahlungen.
Die zweite Sdule der Forderungen er-
folgt in Verantwortung der Lander und
nennt sich ,,Europdischer Landwirtschafts-
fond fiir die Entwicklung des landlichen
Raums* (ELER). In Form von Pramiensyste-
men werden freiwillige Umweltleistungen
wie zum Beispiel der Verzicht auf Chemie,
vielfiltige Fruchtfolgen oder Oko-Landbau
bezuschusst. Ziel der Malnahmen ist, die
Wetthewerbsfahigkeit der Landwirtschaft
zu steigern, indem innovative Umstruk-
turierungen und Entwicklungen gefordert
werden. Zudem soll durch die Forderungs-
maBnahmen die Lebensqualitdt im ldnd-
lichen Raum gesteigert werden. Auch in der
Landwirtschaft benachbarten Bereichen
soll die Wirtschaft angekurbelt werden.

MILCH HAT SONDERSTELLUNG

Eine Sonderstellung innerhalb der
Férderung landwirtschaftlicher Produkte
fallt der Milch zu. Hier fiihrte die EG im
Jahre 1984 eine Quotenregelung ein, die
die Aufgabe hat, die Milchproduktion zu
beschranken. Im Rahmen der Garantie-
mengenregelung wurde jedem Mitglieds-
staat eine feste Produktionsquote fiir
Milch zugewiesen. In Deutschland wurde
diese Quote auf die einzelnen milcherzeu-
genden Betriebe verteilt, sodass die Quo-
ten seither einzelbetrieblich verwaltet wer-
den. Der Landwirt musste die Quote kaufen
— je mehr Milch er erzeugen wollte, desto
teurer wurde die Quote. Der Landwirt durf-
te einerseits nicht so viel erzeugen, wie er
wollte und konnte. Andererseits wurden fiir
diese Regelung Investitionen notwendig.
Fiir diese Einschrankung entschadigte der
Staat den Milcherzeuger mit einer Zuzah-

lung, um zu gewahrleisten, dass das Ein-
kommen des Landwirtes trotz der Ein-
schrdankungen, die von staatlicher Seite
gemacht wurden, dem Durchschnittsein-
kommen der Biirgerschaft entsprach.

Dieser Eingriff der Politik in den Markt
fithrte nicht zu der erhofften Preisstabili-
sierung. Ein Grund dafiir ist, dass die ver-
fiigharen Quoten seit Einfiihrung der Ga-
rantiemengenregelung fast jedes Jahr von
verschiedenen EU-Mitgliedsstaaten (iber-
schritten worden sind. Ein anderer Grund
ist, dass von Anfang an die ausgeteilte
Quote iiber dem europaweiten Milchbe-
darf lag. Dieser iiberschiissige Teil der
Erzeugung wurde weitgehend subventio-
niert als Futtermittel, zum Zwecke der in-
dustriellen Verwertung und in Form von
Drittlandsexport abgesetzt.

Die EU hat die Milchquotenregelung
bei ihrer Einfiihrung im Jahre 1993 uber-
nommen. Bei der letzten Reform 2003 wur-

ZIELE: SICHERUNG DES WELT-
WEIT STEIGENDEN BEDARFS AN
NAHRUNGSMITTELN +++
KLIMA- UND UMWELTSCHUTZ
+++ ERHALT DER VIELFALT

de im Bezug auf die Milcherzeugung be-
schlossen, dass die Quoten schrittweise
erhéht und im Wirtschaftsjahr 2014/2015
abgeschafft werden. In der seither ent-
brannten Diskussion argumentieren die
Befiirworter der Abschaffung, dass hohe
Quotenkosten wachstumswillige Betriebe
ausbremsten. Auferdem hatte die Quo-
tenregelung nicht den gewiinschten Erfolg
erzielt, der Markt konnte sich nicht stabili-
sieren. Ein freier Wettbewerb zwischen den
Milcherzeugern wiirde von der Quotenre-
gelung verhindert werden.

Gegner der Abschaffung meinen, dass
die Milchquote nur deshalb nicht zu einer
Preisstabilisierung gefiihrt hatte, weil sie
nicht konsequent durchgesetzt worden sei.
Die Mengenbegrenzung miisse dem Ver-
brauch angepasst und eine Uberproduk-
tion solle stdarker sanktioniert werden. Es
wird befiirchtet, dass bei Abschaffung der
Milchquote die vdllige Liberalisierung des
Milchmarktes eintritt und damit ein Absin-
ken des Milchpreises auf Weltmarktniveau.
Dieses Niveau ist so niedrig, dass sehrviele
Betriebe dann nicht mehr kostendeckend
wirtschaften konnten und die Milchvieh-

haltung aufgeben miissten. Zudem ist die
Milchquote ein Vermogenswert. Bei Ab-
schaffung der Quote wiirde dieser Vermo-
genswert ersatzlos aufgelost und die Be-
triebe erhielten keinen Ausgleich.

Im Herbst 2009 fiihrte der enorme
Preisverfall auf dem Milchmarkt zu euro-
paweit massiven Protesten der Milchbau-
ern. Deshalb wurde 2010 ein Milchson-
derprogramm mit drei Sonderpramien fiir
Milcherzeuger eingefiihrt: Uber die Kuh-
pramie erhélt jeder Milchviehhalter vom
Bund etwa 21 Euro pro Milchkuh, tiber die
Griinlandpramie bezieht der Landwirt pro
Hektar Raufutterflache etwa 25 — 35 Euro
tiberwiegend vom Bund mit etwas Zu-
schuss durch die EU. Als Sonder- oder
NotfallmaBnahme wurde zudem im Som-
mer 2010 jedem Landwirt von der EU ein-
malig 20 Euro pro Hektar Raufutterflache
ausgezahlt.

DREI GROSSE ZIELE NACH 2013

Ab 2014 wird eine reformierte GAP
in Kraft treten, die alle bisherigen Rege-
lungen aufhebt und auf ein langfristiges
EU-Budget aufbaut. Die drei Hauptziele
der GAP nach 2013 sind: Die Sicherung
des weltweit steigenden Bedarfs an Nah-
rungsmitteln (6konomische Zielsetzung),
die verstdarkte Einbeziehung von Klima-
und Umweltschutzmanahmen in die
Agrarpolitik (6kologische Zielsetzung) und
der Erhalt der Vielfalt der Landwirtschaft in
allen Regionen der EU (territoriale Zielset-
zung). Die Debatte iiber die neue Agrarfor-
derung ist in vollem Gange, wesentliche
Themen der Verhandlungen sind neben
dem Erhalt von Gemeingiitern wie Arten-
vielfalt und sauberem Wasser auch die
Beteiligung aller Mitgliedsstaaten an den
Kosten der Agrarforderung sowie die Re-
duktion des Agrarhaushaltes durch eine
effizientere Férderung. @v
INFO

Am 12. Oktober 2011 legte die EU-Kommission ein Paket
von Rechtsvorschldagen zur GAP-Reform vor. Diese wer-
den jeweils begleitet von einer Folgenabschatzung und
konnen eingesehen werden unter: http://ec.europa.eu/
agriculture/cap-post-2013/legal- proposals/
index_de.htm“ http://ec.europa.eu/agriculture/
cap-post-2013/legal-proposals/index_de.htm

Offizielle Informationen zur Agrarforderung gibt es auf
der Homepage des Bundesministeriums fiir Erndhrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz: www.bmelv.de/
DE/Landwirtschaft/Direktzahlungen-Foerderung/
foerderung_node.html
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renmerter L Ein erster Schritt
zur Agrarwende

Wie nicht anders zu erwarten, haben nur
wenige ein gutes Haar an den
Vorschligen von EU-Kommissar

Dacian Ciolos zur Reform der Gemein-
samen Agrarpolitik (GAP) nach 2013
gelassen. Dabei gibt es gute Griinde, dem

Rumaéanen den Ricken zu starken.

Wenn seine Vorschldge realisiert wiirden, kame
Europa einen kleinen Schritt weiter,

meint Ulrich Rosenbaum.

Sein Heimatland hat 21 Millionen Einwohner. Und 3,5 Millio-
nen eingetragene bduerliche Betriebe. Alle wollen etwas ab-
bekommen vom grof3en Kuchen der Agrarsubventionen, iiber
den Dacian Ciolos wacht, der fiir Landwirtschaft und damit
den groBten Finanzbrocken der EU zustdndig ist. Deutschland
mit seinen 84 Millionen Menschen hatte bei der letzten Land-
wirtschaftszahlung vor einem Jahr genau 299.100 landwirt-
schaftliche Betriebe. Auch sie wollen etwas vom grofien Ku-
chen abhaben, jeder fiir sich natiirlich groBere Stiicke als die
Kleinstbauern in Ruménien. Dabei ist Deutschland eher ein
nachrangiges Agrarland. Fiir Frankreich, Spanien und Italien
spielen die Bauern eine weit grofere Rolle. Und in Polen erst
einmal, einem Agrarland im Ubergang, aber weitgehend von
den Geldern aus Briissel abhdngig.

Kein Wunder, wenn Kritik und Forderungen aus jedem EU-Land
anders klingen. Und auch selbst innerhalb Deutschlands, denn es
liegen Welten zwischen den Familienbetrieben in Bayern und Ba-
den-Wiirttemberg und den LPG-Nachfolgebetrieben in Mecklen-
burg-Vorpommern und Brandenburg. Und in Niedersachsen kann
man formlich riechen, wie Grof3betriebe die Szene beherrschen.
Also hat sich die Auseinandersetzung um die Vorschldge aus
Briissel vor allem auf einen Punkt fokussiert: Nur noch aktive
Landwirte und nicht einfach Eigentiimer von Agrarflachen sollen
nach dem Plan von Ciolos eine Einkommensgrundsicherung er-
halten, die ab 150.000 Euro degressiv gekiirzt und bei 300.000
Euro gedeckelt wird. Von dieser Deckelung wédren in Deutsch-
land rund 2.800 Grof3-Agrarbetriebe betroffen, davon viele, die
im Besitz Branchenfremder sind. Die haben die machtigste Lob-
by und natiirlich sofort aufgejault. Dabei hatten sie besser auch
das Kleingedruckte gelesen: Auf den Grundbetrag kommt wie ein
Freibetrag die Lohnsumme oben drauf. Am Ende werden nach
Berechnungen aus Briissel in Deutschland weniger als hundert

Betriebe von der Deckelung betroffen sein. Aber die degressive
Kiirzung ab 150.000 Euro wiirde die durchaus erwiinschte Umver-
teilung zugunsten der kleinen und mittleren Betriebe bringen.

EU-Kommissar Ciolos, urspriinglich Agrarwissenschaftler aus
dem siebenbiirgischen Klausenburg, hat begriffen, dass eine
Kehrtwende angesagt ist. Und so soll die Neuausrichtung der
Forderpolitik die 6kologische Landwirtschaft starken und die ein-
zelnen Landwirte starker unterstiitzen als die industrielle Land-
wirtschaft. Wahrend sich der Ruméne mehr um die romanischen
Lander kiimmert, ist sein Kabinettchef Georg Héusler, ein Oster-
reicher, der Kontaktmann fiir Deutschland. Was er sagt, hort sich
gut an: ,,Wir schlagen eine neue Partnerschaft zwischen Europa
und den Landwirten vor, um den Herausforderungen Ernédhrungs-
sicherheit, nachhaltige Nutzung der natiirlichen Ressourcen und
Wachstum zu begegnen®, beschreibt Hausler die Grundidee. Ins-
gesamt solle der 6kologische Ansatz der Férderung gestarkt wer-
den. Griinlandbewirtschaftung werde geférdert, Monokulturen
durch Fristen bei der Fruchtfolge (die allerdings vielen immer
noch zu lang sind) wiirden weniger attraktiv gemacht. Teile der
landwirtschaftlichen Flache sollen aus der Bewirtschaftung ge-
nommen werden, damit sich die Natur erholen kann. Auch das
soll geférdert werden.

Aber gerade dieses ,,Greening* hat bei den grofien Interes-
senverbanden und den Parteien, die auf sie héren, neben der
Neuverteilung der Direktzahlungen die meiste Polemik ausgeldst.
Fiir die CDU/CSU-Bundestagsfraktion geht dieser Vorschlag ,,vol-
lig an den zukiinftigen Herausforderungen wie der Bewiiltigung
des Klimawandels oder der Sicherung der Welterndhrung vorbei.
Man habe eine stdandig wachsende Weltbevdlkerung zu erndhren
und dies bei steigenden Anforderungen an die Erzeugung regene-
rativer Energien. Gleichzeitig vorzuschlagen, einen Teil der Acker-
flache nicht produktiv zu nutzen, sei ,,aus unserer Sicht irratio-
nal®, Auch Landwirtschaftsministerin Ilse Aigner wendet ein: ,,Die
Erzeugung von Lebensmitteln und erneuerbarer Energie braucht
produktive Fléchen, die nachhaltig bewirtschaftet werden. “ Ahn-
lich Bauernverbands-Prasident Gerd Sonnleitner: Die Vorschldge
gefdhrdeten ,,den eingeschlagenen Weg einer wettbewerbsfd-
higen, dkologischen und sozialen Landwirtschaft, die in Deutsch-
land Riickgrat einer Branche mit 5 Millionen Erwerbstdtigen ist.*
Bemerkenswert ist, dass der Bauernverband gegen die Neuaus-
richtung der Direktzahlungen ist, obwohl sie der Masse ihrer Mit-
glieder entgegenkommen wiirde.

Dagegen hat sich die SPD weitgehend von ihrer eigenen
Bauernlobby abgesetzt. Ihr geht das ,,Greening“-Konzept nicht
einmal weit genug. Agrarsprecher Wilhelm Priesmeier: ,,Die dko-
logische Ausrichtung der Direktzahlungen ist richtig. Vor allem
die verpflichtende Fruchtfolge und auch die Ausweisung dkolo-
gischer Vorrangfldchen sind sehr gute Ansdtze. Das Umbruch-
verbot fiir Dauergriinland ist richtig. Der Stichtag 1. Januar 2014
ist jedoch viel zu spdt.“ Die Griinen fordern sogar eine sofortige
Umsetzung des Umbruchverbots.

Es gehtalles in allem um viel Geld. Zahlen sollen zwar erst Ende
2012 genannt werden, aber es diirften an die 6o Milliarden Euro im
Jahr sein. Wie schon bisher verteilt sich die Summe auf die zwei
hochst ungleichen Sdulen der Argrarforderung: Die erste Saule



sind die Direktzahlungen, aus der zweiten, weit geringer ausgestat-
ten Sdule wird die Entwicklung des landlichen Raums finanziert —
darunter auch der Okolandbau. Hier gilt immer das Prinzip der Ko-
Finanzierung durch die nationalen Regierungen oder ihre nachge-
ordneten Ebenen. Die miissen 50 Prozent selber tragen. Warum
der konventionelle Landbau, voran die Agrarindustrie, von Direkt-
zahlungen profitiert, der Okolandbau aber so behandelt wird wie
all die anderen Projekte landlicher Infrastrukturverbesserung, er-
schlieBt sich keiner Logik. Die Okoverbinde fordern deshalb, dass
Briissel mindestens 9o Prozent iibernimmt, damit sich die natio-
nalen Ko-Finanzierer nicht so leicht davonstehlen kdnnen.

Liest man die Stellungnahmen von Bioland, Naturland, Deme-
ter & Co., darf man sich nicht dariiber wundern, dass auch sie zu-
erst danach schauen, wo kiinftig die Subventionen zu holen sind.
Kaum zu vernehmen sind dagegen die Stimmen derjenigen, de-
nen es nicht um Eigennutz, sondern allein um die Zukunft unserer
Erndhrung und unserer Kulturlandschaften geht. Die Fehlsteue-
rungen der bisherigen Agrarpolitik sind mit Handen zu greifen.
Ein drastisches Wort aus dem Volksmund sagt: ,,Der Teufel scheif3t
immer auf den grofiten Haufen.“ Der Satz konnte als Motto tiber
der EU-Agrarpolitik der letzten Jahre stehen. Die Grofien wurden
noch groBer und riicksichtsloser — gegeniiber den Kleinen aber vor
allem auch gegeniiber der Natur. Der Raubbau an Boden, Wasser
und biologischer Vielfalt hat weite Landstriche Europas verandert.

Nicht ohne Grund hat deshalb Slow Food Prasident Carlo
Petrini die Gemeinsame Agrarpolitik der EU zu einem zentralen
Thema gemacht. Seine zehn Thesen, die er in ,La Repubblica“
vero6ffentlicht hat, scheren sich wenig um die Interessen der
einen wie der anderen Akteure in der Landwirtschaft, sondern
fragen danach, welche Natur wir kommenden Generationen
hinterlassen wollen, wie es um die Qualitdt des Bodens bestellt
ist oder die biologische Vielfalt auf dem Acker, wie lebenswert
unsere Dorfer sein werden und wie wir fiir eine gesunde, nicht
von der Chemie vergiftete Nahrung sorgen kdnnen.

Ciolos hat Petrini aufmerksam zugehort, er war beeindruckt
von seinem Besuch bei Terra Madre 2010 in Turin und hat Slow
Food aufgefordert, in Briissel die Stimme zu erheben, was im Friih-
jahr 2012 denn auch geschehen soll. Im Programm von Ciolos neh-
men Maflnahmen, jungen Bauern wieder Lust an der Arbeit auf
dem Lande zu machen, einen wichtigen Raum ein. Sie erhalten
Starthilfen, und fiir innovative Projekte gibt es bis zu 70.000 Euro
extra. Andererseits sollen allzu kleine Betriebe aber auch ermun-
tert werden, an einem Aussteigerprogramm teilzunehmen, wenn
sie ihr Land Bauern mit lebensfahiger Betriebsgrofie iiberlassen.

Ein weiterer Aktivposten der Gemeinsamen Agrarpolitik nach
2013: Gegen Fehlentwicklungen auf dem Markt durch Dumping-
preise der groflen Abnehmer soll eine Starkung von Erzeuger-
gemeinschaften helfen. Stielen solche Zusammenschliisse von
Landwirten bisher auf die Schranken des Wetthewerbsrechts, soll
kiinftig ein neues Rechtsinstrumentarium geschaffen werden, das
die Kartellbehdrden auBen vor ldsst und den Landwirten die Angst
nimmt, zusammenzuarbeiten. Derzeit sind die deutschen Krabben-
fischer dabei, ein Exempel zu statuieren und auszuprobieren, ob
sich ihre Erzeugergemeinschaft gegen die hollandischen Grof3ver-
markter mit ihren Dumpingpreisen durchsetzen kann.

Unter dem Strich aber ist Petrini unzufrieden mit dem, was
Ciolos vorgelegt hat: ,,Auch wenn die Abschaffung der veralteten
Vergabekriterien von Subventionen und die Einfiihrung einer
Hochstgrenze fiir Fordergelder zu begriifSen ist, ldsst sich nicht
der Wille erkennen, die Vorherrschaft der Agrarindustrie zu be-
grenzen und nachhaltig arbeitende kleine und mittlere Betriebe
zu unterstiitzen. Der vorgelegte Text enthdlt nicht geniigend kon-
krete Ma3nahmen, um die Arbeit und die Leistungen der kleinen
Landwirtschaftsbetriebe fiir den Umweltschutz zu wiirdigen, auch
wenn ihre zentrale Rolle anerkannt wird. Den Ma3nahmen zur Un-
terstiitzung von ékologischen, nachhaltigen Wirtschaftsmodellen
fehlt es an Schdrfe. Es ist keine gesteigerte Férderung des Um-
weltschutzes in der Politik zur Entwicklung des lidndlichen Raumes
vorgesehen, ebenso wenig wie weitere Mittel zur Bewahrung der
biologischen Vielfalt.“

Aber auch Petrini weif}: Es ware schon ein groBes Gliick,
wenn die Ciolos-Vorschlage so umgesetzt wiirden, wie der Ruma-
ne sie vorgelegt hat. Aber das wird die Lobby nicht zulassen. Das
Konzept wird zerfleddert werden, und die Enttduschung scheint
vorprogrammiert, solange es keine breite gesellschaftliche Be-
wegung in Europa gibt, die fiir den notwendigen Gegendruck
sorgt. Aber vielleicht kommt die eigentliche Chance erst nach den
nichsten sieben Jahren der ,,GAP*. @

HINWEIS

Links und Dokumente zur Gemeinsamen Agrarpolitik auf
WwWw.gap2014.de
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** ' Ackerbau und Viehzucht
nach den Regeln der Natur

Biolandwirte haben eine ginzlich andere Haltung zur
Nutzung natiirlicher Ressourcen. Fiir sie ist fruchtbarer
Boden ein naturgegebenes Betriebskapital,

dessen langfristige Rendite hoher im Kurs steht als
kurzfristige Ertragsgewinne. Wie sich zeigt, geht die

okologische Rechnung auch 6konomisch auf!

Von Gundula Oertel.

»Das Verschwinden der Storche von unserem alten Vierldnderhof in der Hamburger Elb-
marsch war nur eins von den Warnzeichen. Wie da direkt vor meinen Augen der Nieder-
gang der Vielfalt stattfand, das schmerzte mich schon sehr. Als schlieplich sogar die ur-
alten Solitdrbdume auf unseren Stiicken fallen sollten, war endgiiltig die Zeit zur Wende
gekommen!“ So beschreibt Biobauer Georg Eggers, was ihn bewog, seinen landwirt-
schaftlichen Betrieb 1991 komplett auf Biolandbau umzustellen. Der ,,Hof Eggers in der
Ohe* ist seit 1628 im Familienbesitz. Bis in diese Zeit ldasst sich anhand alter Aufzeich-
nungen zuriickverfolgen, wie die Ahnen in der Ohe geackert haben. Eggers Urgrof3va-
ter zum Beispiel. Der ist mit seiner Feld-Gras-Wirtschaft noch bduerlichen Prinzipien
gefolgt, die Anfang des 19. Jahrhunderts weithin iiblich, sozusagen ,,konventionell*
waren. Ganze Dorfgemeinschaften funktionierten seinerzeit als nahezu geschlossene
Stoff- und Energiekreisldufe, in denen das Nutzvieh die Schliisselrolle hatte, weil es
selbst karge Flachen und Abfalle in Zugkraft, Dung und Nahrung verwandelte.

»Die Industrialisierung der Landwirt-
schaft hat dieses balancierte System ge-
hérig aus dem Gleichgewicht gebracht®,
sagt Biobauer Eggers, ,zu Lasten von
Bodenfruchtbarkeit, Biodiversitit und
Klima! Wer diese negativen Effekte nach-

haltig in den Griff kriegen will, muss ver-
suchen, so viel von der alten Geschlos-
senheit wiederherzustellen wie nur
maglich. Ein Ziel, dass man meiner Mei-
nung nach nur mit den Methoden des
okologischen Landbaus erreicht!“

Klappern gehort zum Handwerk Seit Georg
Eggers und seine Frau Biobauern wurden, freut
sich nun schon die dritte Generation wieder
tiber Storche auf dem Hof!

BAUERLICHE KONVENTIONEN

Als der deutsche Biologe Ernst Haeckel
1866 den Begriff ,,0ecologie* in die Natur-
wissenschaften einfiihrte, hatte er ,,...die
gesammte Wissenschaft von den Bezie-
hungen des Organismus zur umgebenden
Aussenwelt,...“ kurz gesagt, die Lehre vom
Haushalt der Natur im Blick. In der Land-
wirtschaft war da noch keine Rede von Oko-
logie. Gleichwohl wurzelte die baduerliche
Praxis dieser Zeit tief in der Beobachtung
natirlicher Wirkungszusammenhange und
einem mit der Anwendung dieses Wissens
verbundenen Erfahrungsschatz. Die ganz-
heitliche Weise, in der das bauerliche Wirt-
schaften zwischen Feld, Weide, Stall und
Haushalt Mitte des 19. Jahrhunderts noch
vor sich ging, hatte also durchaus die Be-
zeichnung 6kologisch verdient.

Das 20. Jahrhundert vernichtete die
Harmonie in der Verbindung von Ackerbau
und Viehzucht fast vollstandig. Maschinen
ersetzten das Zugvieh und chemisches
Fachwissen, vermittelt durch eine landwirt-

Fotos © Eggershof
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schaftliche Beratung, die sich vor allem auf
den Absatz agrochemischer Produkte kon-
zentrierte, verdrangte das Erfahrungswis-
sen der alten Landwirtschaft. Prozesse der
Chemisierung und Mechanisierung, die vor
allem nach dem Zweiten Weltkrieg beson-
ders rasch voranschritten, machten aus au-
tonomen, miindigen Bauern immer mehr
abhangige Landwirte, die auf Maschinen,
Technik und wissenschaftliche Beratung
setzten, statt dem wirtschaftlichen Poten-
zial naturgemafer Kreislaufe zu vertrauen
und das Erfahrungswissen ihrer Vorfahren
Zu nutzen.

Eine Entwicklung, die sich zwar auf
tiber 9o Prozent der landwirtschaftlich ge-
nutzten Flachen in Deutschland bis heu-
te fortsetzt, gegen die aber zugleich auch
Widerstand gewachsen ist. Und nicht erst,
seit 1962 Rachel Carsons Buch ,,Der stum-
me Frithling” mit bis dahin ungekannter
Eindringlichkeit vor der Zerstérung o6ko-
logischer Gefiige und den bedrohlichen
Gesundheitsfolgen von DDT und anderen
Agrochemikalien warnte. Auch nicht erst,
als der Bericht des Club of Rome 1972 un-
missverstandlich klarstellte, wie weit die
Grenzen des Wachstums auch im Agrar-
sektor schon {iberschritten waren und die
aktuelle Nachhaltigkeitsdebatte sich abzu-
zeichnen begann. Als die chemisch-tech-
nische Intensivierung der Landwirtschaft
Mitte der 1920er-Jahre erkennbar an Gren-
zen stie3, suchten manche schon da nach
alternativen, systemischen Bewirtschaf-
tungskonzepten, die die natiirliche Boden-
fruchtbarkeit nachhaltig wiederherstellen,

die Produktqualitat steigern und die Pro-
duktionskosten senken konnten.

Ansadtze dazu fanden sich beispiels-
weise in den Lehren Rudolf Steiners, die
zur Grundlage der biodynamischen Land-
wirtschaftsweise wurden und in einer bio-
logisch orientierten Landbauwissenschaft,
deren Erforschung biologisch-organischer
Kreisldufe unter anderem an das Wissen
der friiheren Landwirtschaft ankniipfte. Ihr
entstammen die Prinzipien, die das Funda-
ment aller modernen Formen 6kologischer
Landbewirtschaftung bilden.

EIN HERZ FUR DEN KREISLAUF

Die Wiedergewinnung von Autonomie
war eine der wichtigsten Triebfedern fiir die
Entwicklung des 6kologischen Landbaus.
Méglichst geschlossene, an natiirlichen
Systemen orientierte Betriebskreisldufe
sind deshalb nicht zufillig sein wichtigstes
Leitprinzip. Sie sind zugleich ein zentrales
Unterscheidungsmerkmal zum heute als
konventionell bezeichneten Landbau.

Der geforderten Geschlossenheit
kommt die organische Verbindung von
Nutzpflanzenbau und Tierhaltung beson-
ders weit entgegen. Dabei muss ein Teil
der angebauten Pflanzen den Tieren Futter
liefern, wahrend die Tierausscheidungen
zum Diingen der Felder genutzt werden.
Im 6kologischen Landbau dreht sich viel
um die Erhaltung der Bodenfruchtbarkeit.
Daher sind die Bedingungen einer 6kolo-
gischen Kreislaufwirtschaft auch in einem
kombinierten Betrieb nur dann erfiillt,
wenn die Anzahl der auf dem Hof gehal-

Platzda! AufBiohofen ist die Zahl der Tiere
eng an die zur Verfiigung stehende Flache
gebunden.

tenen Nutztiere an die Grof3e der bewirt-
schafteten Flache gebunden bleibt. Die
Tiere eines ©Okologisch wirtschaftenden
Betriebs miissen ihren natiirlichen Bediirf-
nissen entsprechend gehalten werden.
Kontakt zu Artgenossen, genug Bewe-
gungsfreiheit, frische Luft und Tageslicht
gehoren definitiv dazu. Futtermittel miis-
sen in der Regel selbst erzeugt sein oder
von anderen Biohdfen stammen.

Als weitgehend selbstgeniigsames
System kann auch ein reiner Ackerbau-
oder Gartenbaubetrieb  funktionieren,
wenn dort kompostierte Ernteabfdlle und
stickstoffliefernde Kulturpflanzen gezielt
zur Bodenverbesserung eingesetzt wer-
den. Biolandwirte hegen das Bodenleben
statt es durch Gifte und riicksichtslosen
Maschineneinsatz zu zerstoren. Sie setzen
auf Pflanzenstdarkung mit natiirlichen Pra-
paraten, auf organische, schwerldsliche
Diingemittel und auf Vorsorge statt Spritze.

Die sogenannte Fruchtfolge, also der
wechselnde Anbau sich gegenseitig er-
gdnzender Kulturen, ist im okologischen
Landbau eine vorgeschriebene Metho-
de. So erneuern Biobauern die Boden-
fruchtbarkeit und halten Krankheiten und
Schadlinge nieder. Zur Erhaltung der Bo-
dengesundheit gehoren auch gezielte
Humusanreicherung mittels Bodenlocke-
rung, Griindiinger und organisches Mate-
rial wie Mist und Kompost aus dem »

Foto © Eggershof

47



01

48 Siow Food

2012

eigenen Betrieb. Forderliche Pflanzen-
Nachbarschaften, richtige Saatzeitpunkte
und geeignete Standort- und Sortenwahl
starken pflanzeneigene Abwehrkréfte.
Unkrautregulierung durch Fruchtfolge,
Bodenbedeckung oder durch Eggen und
Hacken gelingt fast ausnahmslos ohne
Chemie. Genetisch verdnderte Saaten
oder Futtermittel sind fiir die 6kologische
Landwirtschaft selbstverstdndlich tabu!

WAS BIOBAUERN VERBINDET

Etwa sechs von hundert deutschen
Landwirten sind heute Biobauern. Die
meisten von ihnen gehoren zu einem der
Anbauverbdnde fiir den ©kologischen
Landbau. Der dlteste und zugleich einzige
fiir die biologisch-dynamische Wirtschafts-
weise nach anthroposophischer Philoso-
phie ist der Demeter-Verband. Seit 1987
existiert Bioland, in Baden-Wiirttemberg
gegriindet und heute grofiter iiberregio-
naler Verband. Naturland, den zweitgrof-
ten, gibt es seit 1982. Im Weinbau kam
1985 Ecovin dazu. 1989 griindete sich die
Organisation Gda, die ihre Wurzeln in der
kirchlichen Umweltbewegung der DDR hat.
Uberregional arbeitet inzwischen auch der
Verband Biopark, der 1991 in Mecklen-
burg-Vorpommern als Zusammenschluss
von 16 Betrieben begann. Biokreis Ostba-
yern hat sich von 1979 bis heute zu bun-
desweiter Vertretung entwickelt. Daneben
existieren Organisationen mit regionalem
Schwerpunkt: Ecoland steht fiir die Bauer-
liche Erzeugergemeinschaft Schwadbisch
Hall, der Verbund Okohéfe ist schwerpunkt-
mafig in den neuen Bundesldandern aktiv.
Alle Anbauverbdnde legen Richtlinien fiir
die Hofbewirtschaftung fest und fiihren
Verbands- und Warenzeichen, mit denen
Mitgliedsbetriebe ihre Produkte kennzeich-
nen diirfen. Diese Kennzeichen stehen fiir
okologische Kreislaufwirtschaft im eigent-
lichen Sinne, wdhrend das EU-Biosiegel
auch fiir Produkte verwendet werden darf,
die von der Biosparte konventioneller Be-
triebe erzeugt wurden und dabei deutlich
geringeren Standards unterliegen.

Der Bund Okologische Lebensmittel-
wirtschaft (BOLW) ist der Spitzenverband
der Okolandbauverbinde sowie der Ver-
bande der 6kologischen Lebensmittelver-
arbeitung und des Handels mit Okopro-
dukten. Sein Auftrag ist es, die politischen

Interessen der Biobranche zu biindeln
und die Verbesserung der Rahmenbedin-
gungen fiir den dkologischen Landbau vor-
anzutreiben.

DER KAMPF UM ANERKENNUNG

Zahlreiche wissenschaftliche Untersu-
chungen bescheinigen dem Okolandbau
neben konkurrenzfahiger Wirtschaftlich-
keit auch die {iberzeugendsten Leistungen
fiir Bodenqualitdt, Klimaschutz und Biodi-
versitat. Im Jahr 2000 verglich eine grof3
angelegte Studie der Bonner Universitat
in den Vier- und Marschlanden Hamburgs
und im bayerischen Allgdu jeweils konven-
tionell und 6kologisch wirtschaftende Be-
triebe in detaillierten Okobilanzen, darun-
ter tibrigens auch der eingangs erwahnte
Hof Eggers in der Ohe. Eindrucksvoll war
allein schon die Zahl der Rote Liste-Ar-
ten, die dabei auf den Okohdfen nachge-
wiesen werden konnten. Aber auch bei
Energieeffizienz und Klimaschutz hatten
die Okohdfe die Nase weit vorn. Okoland-
bau, das bewiesen die Bonner Agrarwis-
senschaftler, arbeitet flichenbezogen mit
rund 60 Prozent weniger Energieaufwand,
was er vor allem dem Verzicht auf minera-
lische Stickstoffdiinger dankt. So werden
zudem 4o bis 60 Prozent weniger Kohlen-
stoffdioxid (CO,) emittiert. Und auch bei
den klimarelevanten Gasen Methan und
Distickstoffoxid (N,0) schnitt der Okoland-
bau erheblich besser ab.

Neueste Ergebnisse einer europawei-
ten Vergleichsstudie der Braunschweiger
Bundesforschungsanstalt fiir Landwirt-
schaft belegten jetzt, dass Okobauern ih-
ren konventionell arbeitenden Kollegen
inzwischen nicht mehr nur 6kologisch,
sondern auch wirtschaftlich den Rang
ablaufen. Zwar brachte ein konventionell
beackerter Hektar Weizenfeld 6.600 Kilo-
gramm Ertrag, wihrend auf dem Oko-Wei-
zenfeld gleicher Groe 4.300 Kilogramm
geerntet werden konnten. Doch war der
hohere Ertrag des ersteren teuer erkauft.
Die Ausgaben konventioneller Betriebe fiir
Diingemittel, Pflanzenschutz oder Viehfut-
ter iiberstiegen die der Okobauern nim-
lich oft um ein Vielfaches. Und weil Letzte-
re die geringere Erntemenge durch hohere
Preise fiir erstklassige Produktqualitdt
ausgleichen konnten, blieb ihnen unterm
Strich deutlich mehr iibrig.

Wie weit die Leistungen der Okobauern
iber die Grenzen ihrer Hofe hinausrei-
chen und wie sehr die Ausdehnung des
Okolandbaus den Zielen einer nachhal-
tigen Entwicklung zu dienen vermag, ist
vielfach belegt. Doch wer erwartet, dass
die deutsche Agrarpolitik diese Einsichten
teilt und entsprechend handelt, sieht sich
schwer getduscht. Denen, die eine ange-
messene Forderung dieser zukunftsfa-
higsten aller Landwirtschaftsweisen for-
dern, weht kalter Wind entgegen. Zwar
wurden, wie der BOLW kiirzlich meldete,
2010 in Deutschland immerhin {iber eine
Million Hektar Flache 6kologisch bewirt-
schaftet. Okobetriebe haben damit einen
Anteil von fast sechs Prozent an der ge-
samten landwirtschaftlich genutzten Lan-
desflache. Im Kommentar zu den Zahlen
heiit es aber auch: ,,So erfreulich die ste-
tigen Zuwcichse im Okolandbau auch sind
— die in Deutschland erzeugten Mengen
bleiben weit hinter der Nachfrage nach
heimischen Bioprodukten zuriick, sodass
der Anteil an Importwaren steigt. Gemes-
sen an den guten Perspektiven fiir den Ab-
satzvon Bioprodukten ist die Zahl der Neu-
Umsteller relativ gering.“ Grund dafiir ist
die sachlich kaum nachvollziehbare Tatsa-
che, dass die Bundesregierung die ohne-
hin knappen Mittel fiir Umstellungsforde-
rungen noch weiter zusammengestrichen
hat und die restlichen Fordermittel nun
auch an Bauern verteilt, die nach vagen
Kriterien als ,nachhaltig” wirtschaftend
eingestuft werden.

Viele Organisationen und Verbdnde,
darunter auch Slow Food, haben 2011 in
einem gemeinsamen Positionspapier um-
fassende Vorschldge gemacht, wie die
Reform der EU-Agrarpolitik den nétigen
Systemwechsel in der Landwirtschaft vo-
ranbringen kann, indem zum Beispiel Zah-
lungen kiinftig an wirksame okologische
und soziale Kriterien gebunden werden.
Bundeslandwirtschaftsministerin  Aigner
hat sich bislang eher als Bremse einer
starker dkologisch ausgerichteten Reform
der EU-Agrarpolitik profiliert. Dagegen hat
Slow Food gemeinsam mit vielen anderen
unter dem Motto ,,Wir haben es satt“ nun
schon im zweiten Jahr demonstriert. Wie
ernst die Ministerin den Biirgerprotest
nimmt, wird ihre Verhandlungsposition
in Briissel sehr bald zeigen! @v



International | Nie WiEder Hunger _ ein
Traum, der wahr werden konnte

Vor fast drei Jahren wurde der erste Weltagrarbericht
veroffentlicht. Dafir war erarbeitet worden,
wie die Welt auch im Jahr 2050 noch zu ernahren ist,

ohne die biologische Vielfalt zu zerstoren.

Anita Idel, Tierarztin und fithrende Autorin des wissenschaft-

lichen Berichts. hat die wichtigsten Ergebnisse zusammengefasst.

Ursachen, Triebkrédfte und Folgen der Landwirtschafts- und Erndhrungsentwicklung
standen im Zentrum des von 2005 bis 2009 erarbeiteten International Assessment on
Agricultural Knowledge, Science and Technology for Development (IAASTD). Nicht nur,
dass es sich dabei um den ersten Weltagrarbericht handelt, muss iiberraschen. Ange-
sichts der damals bereits iiber 800 Millionen Hungernden gilt es zudem zu konstatieren,
dass er weder von Agrarpolitikern noch von Agrarwissenschaftlern initiiert worden ist.
Stattdessen fiihrt ein roter Faden zuriick in das Jahr 1992.

1992 unterzeichneten 192 Lander in Rio
de Janeiro das Ubereinkommen zur Bio-
logischen Vielfalt, als deren wesentliche
Bedrohung sich zunehmend die Land-

wirtschaft erwies. Dieses hdufig mit sei-
ner Kurzform als CBD (Convention on
Biological Diversity) bezeichnete Uber-
einkommen fordert nicht nur die Erhal-
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1.000 Garten fiir Afrika Beim internationa-
len Terra Madre Netzwerktreffen 2010 der
Slow Food Lebensmittelbiindnisse wurde das
Projekt ,,Tausend Obst- und Gemiisegédrten in
Afrika“ ins Leben gerufen. Jede/r kann sich
mit einer Spende beteiligen (www.slow-food.
de/projekte_und_aktionen/1000_gaerten/).
Einen Nutzgarten zu errichten, bedeutet,
lokales und gesundes Essen fiir die Gemein-
schaften zu produzieren, das Wissen der
Alteren an die junge Generation weiterzu-
geben, den Geist der Zusammenarbeit zu
starken sowie ein zusdtzliches Einkommen
fiir die lokale Gemeinschaft zu sichern.

tung und Forderung der Lebewesen wil-
der Arten sowie geziichteter Sorten und
Rassen, sondern auch den Erhalt ihrer
Lebensrdume a la: ,,Wer den Tiger retten
will, muss dessen Wald erhalten. “

Zehn Jahre spater tagte 2002 in Jo-
hannisburg der Weltgipfel ,,Rio+10%, um
das Artensterben neu zu bewerten. Die
zentralen Ergebnisse: Erstens hatte der
Verlust von wilden und geziichteten Le-
bewesen und ihren Lebensrdumen inzwi-
schen ein noch weit bedrohlicheres Aus-
maB angenommen. Und zweitens wirkt
die Landwirtschaft, die die agrokulturelle
Vielfalt in Jahrtausenden hervorgebracht
hat, durch die Agrarindustrialisierung
inzwischen als zentraler Verursacher
dieses globalen Massen(aus)sterbens.

Uberzeugt von der Notwendigkeit,
dass sich etwas dandern muss, startete
Robert Watson, Klimaforscher und da-
mals einer der Chef-Wissenschaftler der
Weltbank, im Anschluss an den Weltgip-
fel von 2002 Vorbereitungen fiir ein welt-
weites UN-Agrar-Assessment. Bis Anfang
2005 hatte er die Zusicherung {iber circa
11 Millionen US-Dollar, die Expertinnen,
die nicht aus OECD-Landern stammen,
eine Teilnehme erméglichen sollten. Das
Geld stammte vor allem von den UN-Or-
ganisationen fiir Entwicklung (UNDP),
Umwelt (UNEP), Erndhrung (FAO), Bil-
dung (UNESCO), Gesundheit (WHO) und
der Weltbank. Zudem beteiligten sich an
der Finanzierung zehn Regierungen der
Organisation fiir wirtschaftliche Zusam-
menarbeit und Entwicklung (OECD) sowie
die Europdische Union (EU). Allein aus
Finnland kamen 300.000 US-Dollar, aus
Deutschland nichts.

Watsons fachlicher und nicht min-
der sein emotionaler Zugang zur Land-
wirtschaft als ehemaliger Prasident des

49
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Weltklimarates IPCC (1997 — 2002) waren

durch drei Erkenntnisse gepragt:

1. Die industrialisierte Landwirtschaft
tragt erheblich zum Klimawandel bei.

2. Obwohl manche Regionen profitie-
ren kénnen, werden die landwirt-
schaftlichen Ertrage in Folge des
Klimawandels insgesamt dramatisch
sinken, sodass Mangelerndahrung und
Welthunger weiter zunehmen.

3. Nachhaltige Landwirtschaft hat ein bis-
her noch kaum ausgeschopftes Poten-
zial zur Begrenzung des Klimawandels.

Es ging also um weit mehr als um ei-
nen Bericht, der die Losung des Welthun-
gerproblems auf die Produktion von im-
mer mehr Kalorien reduziert, namlich
darum, die Dynamiken zwischen Hunger,
Armut und Krankheit im sozialen Kontext
zu erkennen. ,,Wie sind wir hierhin gekom-
men?“, lautete die zentrale Frage. Um aus
den Erfahrungen der Vergangenheit ler-
nen zu kdnnen, lag der Fokus auf den Wei-
chenstellungen der Agrarforschungs- und
Landwirtschaftspolitik der vergangenen
50 Jahre, deren zugrundeliegende Uber-
zeugungen und treibenden Krafte identifi-
ziert und bewertet wurden.

Forschung und Politik haben in den ver-
gangenen Jahrzehnten das Spektrum ihrer
Moglichkeiten zunehmend auf technolo-
gieorientierte Projekte reduziert; so wur-
de und wird Fortschritt fast nur noch als
solcher wahrgenommen und geférdert (!),
wenn es sich um technischen Fortschritt
handelt. Darunter leidet seit Jahrzehnten
die ©Okologische Landwirtschaft, da es
leichter ist, Forschungsmillionen fiir ein-
zelne, energieaufwendige Hightech-Grof3-
projekte zu bekommen, als fiir vielfaltige,
ressourcensparende Projekte mit okolo-
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Voneinander lernen  Schiiler der Michinda Schu-
le in Kenia erkldren, wie Gemiise angebaut wird.

gisch und sozial angepasster Technik. Die
Verfiigbarkeit vermeintlich billiger Energie
wirkt dabei als entscheidender Antrieb fiir
die Agroindustrialisierung.

Seit Jahrzehnten lautet die stereotype
Antwort der tonangebenden Agrar-Oko-
nomen auf den Welthunger: Steigerung
der Produktivitdt. Trotzdem bzw. deshalb
sind wir vom — heute fast vergessenen —
Millenniums-Entwicklungsziel Nr. 1, die An-
zahl der Hungernden bis 2015 zu halbieren,
mit fast einer Milliarde Hungernder weiter
entfernt denn je. 70 Prozent der weltweit
Hungernden leben auf dem Land und damit
dort, wo die Lebensmittel hergestellt wer-
den. Der groBte Teil von ihnen lebt in China,
Indien und Bangladesh, wahrend fiir afrika-
nische Lander die hochsten Zuwachstraten
prognostiziert werden. Zwar hat das alte
Credo zu héheren Ernteertragen (Output)
gefiihrt. Aber erstens ist der fiir die ,,grii-
ne Revolution“ notwendige Verbrauch von
Diinger, Chemie und (Energie-)Ressour-
cen unverhdltnismaBig hoch, zweitens
sind die dkologischen sowie soziodkono-
mischen Folgen erschreckend und drittens
werden die wahren Kosten dieser Zersto-
rung, Verschmutzung und Vergeudung von
Ressourcen externalisiert.

Die Erarbeitung des Weltagrarbe-
richtes war hingegen auf eine problem-
und lésungs- (statt auf eine technologie-)
orientierte Herangehensweise ausgerich-
tet, um die entscheidenden Kriterien und
Erfordernisse fiir ein faires und friedliches
Miteinander abzuleiten. Im Zentrum der
Uberlegungen standen:
oy Die Reduzierung von Hunger und Armut
av Die Verbesserung der Erndhrungs- und

Gesundheitssituation
oy Die generelle Entwicklung der Lebens-

und Erwerbsgrundlagen im landlichen

Raum, um die soziale Erosion — die

Landflucht ebenso wie das Wachsen

der stddtischen Slums — zu bremsen.

Dass dieser erste Weltagrarbericht
nicht — wie viele vorangegangene Studien
— von der Ersten Welt tiber die Dritte Welt
gestiilpt wurde, war bereits in seiner Per-
sonal- und Organisationsstruktur ange-
legt, deren Festlegung einem 60-kopfigen

Leitungsgremium oblag: je eine Vertrete-
rln von 30 Regierungen und 30 Nichtre-
gierungsorganisationen. Der Terminus
Nichtregierungsorganisation (NGO) ist da-
bei ganz wortlich zu verstehen: Wer nicht
Regierung ist, ist NGO; deshalb zdhlten
nicht nur Greenpeace und die /nternatio-
nal Federation of Organic Agriculture Mo-
vements (IFOAM), sondern auch Multis wie
Monsanto und BASF zur Gruppe der NGOs.
Dieses einzigartig zusammengesetzte
Gremium bestimmte einvernehmlich die
knapp 500 Expertinnen des IAASTD. Dazu
zdhlten auch die Review-Editorlnnen; ihre
Aufgabe war es, sicherzustellen, dass die
iiber 20.000 Ergdnzungen und Einwande,
die im Rahmen zweier 6ffentlicher Begut-
achtungsrunden zum Weltagrarbericht
schriftlich eingegangen waren, alle bear-
beitet wurden: Entweder sie wurden iiber-
nommen oder es musste begriindet wer-
den, warum nicht.

Globalokologisch gesehen entspricht
dem zerstorerischen Raubbau im Siiden
der zerstorerische Uberfluss im Norden.
Seit Jahrzehnten werden Regenwald und
Savannen vernichtet, um dort — bei hohem
Verbrauch von Energie, Wasser und Chemie
—insbesondere Soja fiir unser Tierfutter an-
zubauen. Wiederum unter hohem Ressour-
cenverbrauch produzieren wir mit diesen
Nahrstoff- und Energiefliissen des Siidens
im Norden tierische Produkte, wobei hier
ebenfalls dramatische 6kologische Scha-
den entstehen. Von den gigantischen Men-
gen an synthetischem Stickstoffdiinger fiir
die Futtermittelproduktion werden zwei
bis fiinf Prozent als Lachgas freigesetzt,
dessen Klimaschddlichkeit mehr als zehn-
fach iiber der des Methans und 296-fach
iiber der des CO, liegt. Zudem erstickt die
infolge des extrem proteinreichen Futters
hochkonzentrierte Giille die Gewdsser und
schddigt die Bodenfruchtbarkeit.

Dessen ungeachtet wird die Industria-
lisierung weiter vorangetrieben. Mehr
als die Halfte des weltweiten Schweine-
und Hithner-, ein Zehntel des Rinder- und
Schaffleisches und mehr als zwei Drittel
der Eier werden industriell hergestellt. In-
vestoren errichten gigantische Betonkom-
plexe fiir Unmengen armseliger Tiere —
in Brasilien und China ebenso wie in
Deutschland. Weil sich neben den Sub-
ventionen auch die Kosten fiir die Folgen



von Klimawandel und Umweltverschmut-
zung nicht in den Produktions- und Pro-
duktpreisen niederschlagen, sind die
agrarindustriell hergestellten Produkte
nicht wirklich, sondern nur scheinbar bil-
lig. Die Zeche fiir diese Externalisierung
(Auslagerung) der Kosten zahlen vor allem
Kleinbduerinnen und Hirtenvilker und
letzlich wir alle; und zwar zusatzlich zu
den Steuergeldern auch mit dem Verlust
einer gesunden Umwelt und unserer eige-
nen Gesundheit. Verdient wird somit viel
weniger in als an der Landwirtschaft.

60 Lander, darunter auch Frankreich
und Grof3britannien, haben den Welt-
agrarbericht inzwischen unterschrieben —
und damit seine zentrale Schlussfolge-
rung ,,Business as usual is not an option*.
Der Bericht stellt den Boden als Basisres-
source ins Zentrum. Aber so wie Nestlé
weltweit die Privatisierung der Ressource
Wasser vorantreibt, tragt auch das Wissen
um die Begrenztheit des Bodens zuneh-
mend bitterste Friichte: Bodenspekulation
und Landgrabbing.

Hingegen haben die weltweiten Bemii-
hungen, allen voran des zweiten Vorsitzen-
den des IAASTD, Professor Hans Herren,
eine Verstetigung des IAASTD zu erreichen,
bisher noch keinen Durchbruch erzielt. Da-
bei offenbart der Bericht gigantische Po-
tenziale hinsichtlich der Forschung, der
Ausbildung und der Beratung: Nicht die
Maximierung von Ernten lediglich fiir Jahre
und Jahrzehnte, sondern langfristige Siche-
rung der Welternahrung durch nachhaltige
Nutzung der vorhandenen Ressourcen. Das
zielt insbesondere auf die regionale und lo-
kale Wertschopfung. Auch die meisten der
am IAASTD Beteiligten {iberraschte insbe-
sondere die Erkenntnis, wonach mehr als
die Halfte der Welternten von Kleinstbetrie-
ben mit einer durchschnittlichen Gréf3e un-
ter zwei Hektar stammen und {iberwiegend
von Frauen produziert werden.

Darin liegen die Herausforderungen
und Chancen, wenn im Juni 2012 in Bra-
silien der Weltgipfel ,,Rio+20*“ unter dem
Motto ,,Green economy* stattfindet. @

INFO

www.weltagrarbericht.de

www.agassessment.org

Idel, Anita (2010): Wir haben es in der Hand.
In: Tierisch gut. Karl Ludwig Schweisfurth.
Westend Verlag Frankfurt Main, S. 8 - 35.

Foto © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de

012012 | Pramie Nr. 30 — Fruchtige Saure

Auf besondere Fruchtessige aus dem Online-Shop ,,Casa Vinea“ konnen sich
die Werber neuer Slow Food Mitglieder freuen. Weil das Fruchtfleisch in diesen
Essigen bleibt, sorgt es fiir eine satte Farbe, einen tippigen Duft und einen un-
vergleichlichen Geschmack. Sie werden im franzésischen Midi in einem kleinen
Familienbetrieb in Handarbeit hergestellt, jede Flasche ist einzeln nummeriert.
Vier Essige in verschiedenen Geschmacksrichtungen bietet ,,Casa Vinea“ an:
ov Griiner Apfel Essig mit Honig zu Blattsalaten, gekochtem Gemiise,
Artischocken, Brokkoli und Spargel
oy Tomatenfrucht Essig ,,.Sommeressig* zu Tomaten, Mozzarella, hellem Fisch
und Fleisch, ldsst sich mit frischen Krautern aufpeppen, eignet sich auch zum
Marinieren von Grillgut
Himbeer Essig zu Salaten, zu Enten-, Ganse- und Gefliiggelleber, zur Entenbrust
Passionsfrucht Essig zu Fisch, besonders zu Carpaccio vom Lachs (gediinstet
oder leicht gerduchert), zu Sommersalaten
Jedem Essig liegen auBerdem Rezepttipps bei. Die Fruchtessige gehoren zur haus-
eigenen Marke ,,Kiichengeister”, unter der,,Casa Vinea“ ausgewdhlte Spezialitdten
wie auch Gewiirze, Chutneys und Senfe anbietet, die nicht iiberall zu finden sind.
Dabei wird immer versucht, das ,,Gute” auch in der Nahe zu finden, bei Produzen-
ten die den Slow Food Gedanken leben. www.casavinea.de

¢ ¢

Wenn Sie zu den ersten 20 Personen gehoren, die bis zum 31. Mdrz 2012 ein neues
Slow Food Mitglied werben, erhalten Sie zwei Fruchtessige (je 370 ml) als Pramie.
Danach erhalten Werber eine Ersatzpramie. Da die Pramien von ,,Casa Vinea“ direkt
verschickt werden, setzen wir Ihr Einverstdndnis fiir die einmalige Weitergabe Ihrer
Adresse durch unsere Geschaftsstelle voraus.

Dafiir einfach den Mitgliedsantrag auf Seite 38 kopieren, ausfiillen und an die
Slow Food Geschftsstelle senden:

Slow Food Deutschland e. V., Luisenstrafie 45, 10117 Berlin

oder per Fax an: 030. 24 62 59 41

Schreiben Sie bitte auch lhre Adresse dazu, damit wir wissen, wohin die Pramie
gehen soll. Sie konnen den Mitgliedsantrag auch online ausfiillen unter
www.slowfood.de/mitgliedwerden

Dort haben Sie auch die Moglichkeit, nur das Slow Food Magazin zu abonnieren.
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* ' Wasser und Landwirtschaft
— der Pegel fallt

Wasser gilt als der wichtigste Rohstoff weltweit.

Der weltweite Wasserverbrauch sei heute beinahe zehn-
mal hoher als vor 100 Jahren, sagt die Welthungerhilfe.
Bereits heute herrscht in mehr als 30 Landern Wasser-
mangel. Auch wegen des Bevolkerungszuwachses.

Auch in einzelnen Regionen Europas ist das Wasser
knapp, wie etwa in Teilen Spaniens, Frankreichs oder
Italiens. Landwirtschaft, Politik und
Umweltschutzgruppen machen sich Gedanken um einen

nachhaltigen Umgang mit Wasser.

Markus H. Kringel gibt einen kurzen Wasserstandsbericht.

Weltweit gehen knapp 70 Prozent
des entnommenen Wassers in die Land-
wirtschaft. In Europa ist es noch immer
etwas mehr als ein Drittel. Und bei uns?

»Der Wasserbedarf kann in Deutschland
iiber das Regenwasser gedeckt werden*,
sagt Steffen Pingen vom Deutschen Bau-
ernverband (DBV). Lediglich 250.000 Hek-

Landwirtschaft braucht Wasser Ein Schiiler
aus Kokwa wassert Bohnen in einem Garten
des Projekts ,,1.000 Obst- und Gemiisegarten in
Afrika“ von Slow Food und Terra Madre.

Wer helfen mdchte, kann sich mit einer Spende
beteiligen (www.slow-food.de/projekte_und_
aktionen/1000_gaerten/).

tar werden in Deutschland bewdssert —
bei insgesamt 19 Millionen Hektar land-
wirtschaftlicher Nutzflaiche eine relativ
geringe Zahl. Das Wasser fiir die Bewds-
serung kommt zum sehr groflen Teil aus
dem Grund- oder Quellwasser. Nur weni-
ger als 15 Prozent entstammen den Ober-
flachengewdssern, also natiirlichen oder
kiinstlich angelegten Seen und Fliissen.
Wobei das regional durchaus unterschied-
lich ausgepragt ist. Berlin und das Saar-
land decken ihren Bedarf vollstdandig aus
Grund- oder Quellwasser, wahrend Bayern
oder Thiringen ihn zum grofen Teil aus
den Oberflachengewdssern beziehen. Also
hat die deutsche Landwirtschaft auf den
ersten Blick kein Problem mit Wasser. ,, Wir
haben in Deutschland keine Wasserkon-
flikte*, sagt Wilhelm Priesmeier, der agrar-
politische Sprecher der SPD-Bundestags-
fraktion. ,,Auch, weil wir hohe Standards
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fiir die Wasserversorgung sowie regelmd-
Bige Untersuchungen, Giite- und Qualitdts-
kontrollen haben. Einen Mangel haben wir
nicht, und er ist auch nicht absehbar. “

Jedoch: Bei genauem Hinsehen stellt
sich heraus, dass durch die Landwirtschaft
selbst sehr wohl einige Probleme fiir das
Wasser entstehen. Nach Angaben des
Bundesministeriums fiir Erndhrung, Land-
wirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV)
sind ndmlich nur knapp zehn Prozent der
Oberflachengewdsser in einem guten
oder sehr guten Zustand. Verantwortlich
fiir die schlechtere Qualitdt der iibrigen
90 Prozent sind unter anderem die Riick-
stande von mineralischem Diinger aus der
Landwirtschaft: ,,Umweltprobleme entste-
hen auch, wenn Néhrstoffe im Uberschuss
auf die Felder gelangen und dann Was-
ser und Bdden belasten®, sagt der Prdsi-
dent des Umweltbundesamts (UBA), Jo-
chen Flasbarth. ,,Unerwiinschte Wirkungen
sind Algenplagen oder Sauerstoffmangel
in unseren Fliissen oder Seen, aber auch
erhéhte Nitratwerte im Trinkwasser. Stei-
gende Emissionen von Stickoxid und Am-
moniak, die wesentlich zur Uberdiingung
und Versauerung von Gewdssern und Bo-
den beitragen, sind eine weitere Heraus-
forderung fiir den Umweltschutz.

Das UBA hat errechnet, dass noch im-
mer mehr als drei Viertel des Stickstoffein-
trags in die Oberflachengewdsser aus der
Landwirtschaft stammen. Bei den Eintra-
gen von Phosphor liegt der Anteil aus der
Landwirtschaft bei mehr als der Hailfte.
Zwar bescheinigt das UBA einige Erfolge
bei der Verringerung der Phosphatzufuhr
in den vergangenen 25 Jahren, sieht je-
doch beim Stickstoff kaum Grund zur Ent-
warnung. ,,Ursache hierfiir sind vor allem
die unzureichenden Reduktionserfolge in
der Landwirtschaft.“

Auch der Einsatz von chemischen Pflan-
zenschutzmitteln in der konventionellen
Landwirtschaft bedroht die Gewdsser. Jo-
chen Flasbarth sagt, im Prinzip miisste die
strenge Pflanzenschutzmittelzulassung ge-
wdbhrleisten, ,,dass bei ordnungsgemdfSer
Anwendung keine Umweltschdden aufer-
halb des Anwendungsgebietes der Mittel
entstehen und auch die Trinkwasserver-
sorgung keinen Schaden nimmt.“ Jedoch
tauchten bei knapp 20 Prozent der Mes-
sungen Riickstande von Pflanzenschutz-

mitteln im oberflichennahen Grundwas-
ser auf, fiihrt das Bundesministerium fiir
Umwelt, Naturschutz und Reaktorsicher-
heit (BMU) auf. Mehr als acht Prozent iiber-
schritten sogar den Grenzwert von 0,1 Mi-
krogramm pro Liter. ,,Nullgrenzwerte kann
es nicht geben*, sagt Max Lehmer, der fiir
Landwirtschaft und Naturschutz zustan-
dige Sprecher der CSU-Landesgruppe im
Deutschen Bundestag. ,,Die Grenzwerte,
die wir jetzt haben, sind toxikologisch
auf einem hohen Sicherheitsniveau. Eine
Grenzwertiiberschreitung bedeutet noch
keine Gefdhrdung der Gesundheit. Die
Frage ist nicht, ob ich Pflanzenschutzmittel
einsetze, sondern welche und wie ich diese
einsetze. Sie miissen abbaufihig sein und
diirfen keine schddlichen Riickstdnde im
Wasser und in anderen Habitaten zuriick-
lassen.“Doch Reinhild Benning vom Bund
fiir Umwelt und Naturschutz Deutschland
(BUND) entgegnet: ,,Die Umweltrichtlinien
fiir die Landwirtschaft sind so weich und
verwdssert, dass Landwirte im Rahmen
der Regeln diese Verunreinigungen von
Gewdssern und auch Bdéden ausldsen.“
Der Landwirt setze die Pestizide nach

RICHTLINIEN SIND WEICH UND
VERWASSERT

Anweisung des Herstellers ein. Aber bei
manchen landwirtschaftlichen Flachen
kdamen eben besondere Bedingungen zu-
sammen: ,,Dass dort eine starke Hangnei-
gung besteht und die Pestizide daraufhin
zusammenlaufen, dass Gewdsser in der
Ndhe sind, in denen empfindliche Amphi-
bien leben oder Kinder baden, all das hat
der Hersteller nicht beriicksichtigt. Der
Landwirt hat keine Vorgaben, wie er sich
in so einem Geldnde anders mit Pestizi-
den verhalten soll“, bemdngelt sie. Dies
sollte sich nun @ndern.

Bis Ende 2012 miissen namlich die EU-
Mitgliedsstaaten ,,Nationale Aktionsplane
zur nachhaltigen Anwendung von Pestizi-
den (NAP)“ erarbeiten und eine entspre-
chende EU-Richtlinie in nationales Recht
umsetzen. Im Forum NAP waren neben der
Bundesregierung und weiterer Behorden
die Interessenvertreter der Landwirtschaft,
der Industrie und des Handels sowie auch
Naturschutz- und Umweltverbande im Dis-
kussionsprozess eingebunden. Sollte.
Waren. Vorbei. Denn die Umweltverbande,

unter ihnen der BUND, Greenpeace und der
Naturschutzbund (NABU) haben zum Jah-
resende 2011 die Mitarbeit im Forum NAP
aufgekiindigt. Grund: Unmittelbar zuvor
hatten Bundestag und Bundesrat einem
vom BMELV verfassten neuen Pflanzen-
schutzgesetz zugestimmt, in dem bereits
ein NAP festgeschrieben ist. Dieser NAP ori-
entiere sich nach Ansicht der Umweltschiit-
zer an den ,,Interessen der Agrarindustrie
und zeigt sich immun gegen Vorschldge,

UMWELTVERBANDE WOLLEN LIEBER
NICHT FEIGENBLATT SEIN

die Pestizidbelastungen ernsthaft zu sen-
ken.“ Florian Schéne (NABU) unterstreicht:
,»Wir lassen uns nicht als dkologisches Fei-
genblatt in einem untergesetzlichen Gremi-
um wie diesem Aktionsplan missbrauchen.
Wie halten es fiir Zeitverschwendung, sich
in diesem Gremium weiter in die Diskus-
sion mit einzubringen.“ Tatsdchlich hat
das BMELV die Forderung der Umweltver-
bdnde missachtet, dass Landwirte Pflan-
zenschutzmittel nur in einem Abstand von
zehn Metern zu Gewassern einsetzen diir-
fen. Aber immerhin hat der Bundesrat eine
Frist fiir die Weiterbildung der Landwirte im
Pflanzenschutz verscharft, was wiederum
der Deutsche Bauernverband kritisiert. Zu-
kiinftig miissen namlich alle Landwirte, die
Pflanzenschutzmittel anwenden, innerhalb
von drei Jahren an einer Weiterbildung teil-
nehmen. Das BMELV wollte eine Frist von
fiinf Jahren einrdumen.

Durch die Landwirtschaft geht auch
Land verloren und verschwindet im Was-
ser. Vor allem im Gebirge erodiert bei
starken Niederschlagen der Boden. Damit
geht auch nédhrstoff- und humusreicher
Boden verloren. Dabei ist gerade der so
wichtig fiir die landwirtschaftlichen Ertra-
ge. Das UBA nenntals grofiten Verursacher
fiir die zunehmende Bodenerosion - aus-
gerechnet die Landwirtschaft. Wegen der
spdten Entwicklung etwa von Mais- oder
Zuckerriibenpflanzen sei ,,der Boden be-
sonders im Winter, Friihjahr und im Friih-
sommer iiberwiegend unbedeckt.“ Der
Naturschutzbeirat des Landes Branden-
burg bestatigt das: ,,Insbesondere bei der
Energiepflanze Mais wird der Oberboden
sehr spdt im Jahr bedeckt und kann Stark-
regenereignisse im Friihjahr und Sommer
nicht abhalten, sodass es zu Bodenerosion
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oder Verschlimmung des Oberbodens
kommt. Zudem kommt es durch vermehr-
te Stiirme zu einer deutlichen Zunahme der
Winderosion mit zum Teil gravierenden Aus-
wirkungen auf Mensch und Natur.“ Dabei
helfe es einer UBA-Studie zufolge schon,
den Boden in der Zwischenzeit zu begrii-
nen, ihn dadurch gleichzeitig zu diingen
und ihn auch nicht mehr zu pfliigen: ,,Die
Bodenerosion konnte so um 40 Prozent re-
duziert werden, weil die Hilfte der Ackerfld-
che bereits heute konservierend — und nicht
mehr konventionell — bearbeitet wird. “

Starker Regen gilt auch als Bote eines
sich abzeichnenden Klimawandels. Wis-
senschaftliche Einrichtungen wie das Pots-
dam-Institut fiir Klimafolgenforschung
(PIK) erstellen regelmiRig Prognosen der
moglichen Auswirkungen eines angenom-
menen Klimawandels auch fiir die deut-
schen landwirtschaftlich genutzten Ge-
biete. Eine ,,Nutzung von Grundwasser
fiir Beregnung insbesondere von land-
wirtschaftlichen Intensivkulturen* schatzt
das PIK als grofe Herausforderung an.

Daher wird es immer wichtiger werden,
sparsamer mit dem Wasser umzugehen.
Auch durch technisch ausgereiftere Be-
wasserungssysteme wie Tropfchenbewds-
serung statt verschwenderischer Bereg-
nungsanlagen. ,,Tropfchenbewdsserung
spielt in Deutschland bisher eine geringe
Rolle*, raumt Steffen Pingen vom DBV ein.

ES WIRD IMMER WICHTIGER,
SPARSAM MIT WASSER UMZUGEHEN

,»Bewdsserungssysteme, die noch scho-
nender mit der Ressource Wasser umge-
hen, werden zukiinftig sicherlich an Be-
deutung gewinnen.” Zudem miissen die
Landwirte ,,trockenresistentere Sorten an-
bauen, die auch ldngere Trockenphasen
ohne grofie Verluste iiberstehen®, sagt
Wilhelm Priesmeier von der SPD-Bundes-
tagsfraktion. Max Lehmer von der CSU-
Landesgruppe pflichtetihm bei: ,,Das wird
vor allem dann ein Thema werden, wenn
die Klimaentwicklung so weitergeht. Es
gibt schon jetzt Maissorten, die 15 bis 20
Prozent weniger Wasser brauchen. Das ist
ein wichtiger Ansatz zum Sparen. “

to © wiki commons, Christian Fischer

Profitiert moglicherweise vom Klimawandel
Mais im Landkreis Liichow-Dannenberg.

Besonders betroffen von der Klima-
entwicklung ist bereits heute das Land
Brandenburg. Es gilt mit seinen vielen
Feuchtgebieten und Gewdssern zwar als
gewdsserreich, die Landwirte haben je-
doch auch mit extrem geringem Nieder-
schlag zu kdmpfen. Und der Prognose
nach verstarkt sich das Leiden. Wenn sich
die Temperaturen in den kommenden
40 Jahren ,moderat” um 1,4 Grad Celsius
erhohten, wiirden die Niederschlage wei-
ter zuriickgehen, der Grundwasserspie-
gel und die Wasserstande in den Fliissen

LANDWIRTE KAMPFEN MIT EXTREM
GERINGEM NIEDERSCHLAG

absinken sowie die Verdunstung zuneh-
men. Nach Ansicht des PIK wiirde das zu
»Problemen bei der Wasserverfiigbarkeit
und Wasserqualitdt“ fiihren. Das ohnehin
hohe Risiko fiir auftretende Trockenpe-
rioden stiege weiter. Gerade die zuriick-
gehenden Grundwasserressourcen ha-
ben Auswirkungen auf die Ertrage in der
Landwirtschaft. Die Ertrdge von Winter-
weizen etwa gingen um 17 Prozent zuriick,
verglichen mit heutigen Zahlen. Wahrend
beim Mais sogar Ertragsgewinne von bis
zu acht Prozent winken, auch weil er bes-
ser Wasser speichern kann. Die Pflanze
wird wohl ein Gewinner des angenom-
menen Klimawandels sein. @

INFO

Bund fiir Umwelt und Naturschutz Deutschland e. V.
(BUND) www.bund.net

Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz (BMELV) www.bmelv.de

Bundesministerium fiir Umwelt, Naturschutz und
Reaktorsicherheit (BMU) www.bmu.de

Deutscher Bauernverband (DBV)
www.bauernverband.de

Naturschutzbeirat des Landes Brandenburg beim
Ministerium fiir Umwelt, Gesundheit und Verbrau-
cherschutz (MUGV) www.mugv.brandenburg.de

NABU Naturschutzbund Deutschland e.V.
www.nabu.de

Nationaler Aktionsplan zur nachhaltigen Anwendung
von Pflanzenschutzmitteln
www.nap-pflanzenschutz.de

Potsdam-Institut fiir Klimafolgenforschung
www.pik-potsdam.de

Umweltbundesamt www.umweltbundesamt.de

Welthungerhilfe www.welthungerhilfe.de
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%« | Parmakultur made in Austria

Die Natur verstehen und auf sie eingehen —
das ist fiir Sepp Holzer der einzige Weg, dem drohenden

Kollaps der Landwirtschaft weltweit entgegenzuwirken.

Georges Desrues licl? sich von dem 6sterreichischen

Agrar-Rebell dessen Permakultursystem erkléren.

Der Begriff Permakultur setzt sich aus den Worten permanent und agriculture
(zu deutsch: dauerhafte Landwirtschaft) zusammen und wurde erstmals von den
Australiern Bill Mollison (geboren 1928) und David Holmgren (geboren 1955)
verwendet, als diese im Jahr 1978 ein Buch mit dem Titel ,,Permaculture One*
veroffentlichten. ,,Ein Permakultursystem ist ein komplettes landwirtschaftliches
Okosystem, das so gestaltet wurde, dass die zugefiihrte Energie minimiert und der
Ertrag maximiert wird“, fassen die Autoren den Grundgedanken der Permakultur
zusammen. In durch Permakultur gestalteten Lebensrdaumen wird das Zusammen-
leben von Menschen, Tieren und Pflanzen so kombiniert, dass dabei die Bediirf-
nisse aller erfiillt werden und sie sich gegenseitig unterstiitzen und ergédnzen.
Langfristig sollen Permakultursysteme durch moglichst geringe Eingriffe in einem
dynamischen Gleichgewicht gehalten werden. Als Vorbild dienen natiirliche Oko-
systeme wie Walder oder Seen.

Einer der bekanntesten Vertreter der Per-
makultur in Europa ist mit Sicherheit der
osterreichische Bergbauer Sepp Holzer. Auf
seinem Krameterhof auf iiber 1.000 Meter
Seehdhe in der Salzburger Region Lungau
bringt es Holzer mittels Permakultur zu-
wege, Pflanzen anzubauen, die hier ei-
gentlich nicht wachsen sollten, wie zum
Beispiel Aprikosen, Kiwis und sogar Zi-
trusfriichte. Um sie mit eigenen Augen zu
sehen, besuchen jdhrlich Hunderte Men-
schen die {ippigen Gdrten in dem steini-
gen Boden dieser alpinen Landschaft, die
noch dazu als Kilteloch Osterreichs gilt.

Foto © Stocker Verlag

Foto © Krameterhof
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Wiiste oder Paradies ,,Fiir alle Gdrten gilt:
Kleinklimazonen schaffen, Nischen ausnutzen,
Symbiosen schaffen Fruchtbarkeit, meint der
Agrarrebell Sepp Holzer (links unten). Dann
wachsen sogar Zitronen auf der Alm.

LYAls ich mit dieser Anbauweise begann,
hatte ich von Permakultur noch nie et-
was gehort, erzahlt Holzer, ,,Anfang der
1960er-Jahre libernahm ich den elterlichen
Hof und wendete einfach jene Methoden
an, die ich mirvon Kindheit auf selbst durch
Ausprobieren und Experimentieren beige-
bracht hatte. Erst spdter erfuhr ich, dass
fiir diese Methoden in Australien der Be-
griff Permakultur kreiert wurde.“ Der Unter-
schied von der Holzer'schen Permakultur,
wie Holzer sie selbst nennt, zu jener von

AUF DER GANZEN WELT FLACHEN
RENATURIEREN

Mollison und Holmgren erdachten beste-
he allerdings darin, dass seine Art der Be-
wirtschaftung landschaftsgestaltend sei
und auch darauf abziele, auf der ganzen
Welt groere Flachen zu renaturieren und
die Fehler, die iiber Jahrzehnte begangen
wurden, riickgdngig zu machen. Dabei sei
Wasser das absolut wichtigste Element.
»Wenn der Wasserhaushalt in Ordnung
ist, sind siebzig Prozent der Arbeit schon
getan*, so Holzer, der die Behauptung ab-
lehnt, dass es in manchen Gegenden der
Welt zu wenig Wasser geben kénnte, um
seine Art der Landwirtschaft zu betreiben.
»ES gibt iiberall genug Wasser. Selbst in
der Sahara fallen jédhrlich 100 bis 200 Mil-
limeter Niederschlag. Wichtig ist es, dieses
Wasser zu halten, indem man Retentions-
rdume schafft, sagt Holzer. Und das sei
mit konventionellen landwirtschaftlichen
Methoden einfach unméglich.

Dass die Permakultur nach einigen
Jahrzehnten als Denk- und Arbeitsweise
immer noch eine Art Nischendasein fris-
tet und weit davon entfernt ist, sich als
kommerzielle landwirtschaftliche Technik
durchzusetzen, erklart Holzer folgender-
mafien: ,,Viel zu lange haben wir auf die
Wissenschaft gehdrt und zu wenig auf die
Natur; das wird sich sehr bald réichen, das
derzeitige System wird in naher Zukunft zu-
sammenbrechen und dann bleibt uns gar
nichts anderes mehr (ibrig, als mit Vernunft
an die Landwirtschaft und Lebensmittel-
produktion heranzugehen.“ Als wissen-

schaftsfeindlich versteht er sich deswegen
aber noch lange nicht. ,,Das Problem ist
nicht die Wissenschaft selbst, sondern die
Tatsache, dass viele Forscher im Sold der
Lobbyisten stehen und ihrer Arbeit in deren
Interesse betreiben“, sagt Holzer. Denn in
Wirklichkeit gehe es ja nur um gesunden
Menschenverstand. ,,Es miisste doch je-
dem Analphabeten einleuchten, dass ich
meinen Boden ruiniere, wenn ich Tausen-
de Meter tiefe Brunnen grabe, wie das in
Indien oder Israel gemacht wird, und so-
mit das Salzwasser anziehe, das zuerst

PERMAKULTUR - DIE NATURLICHE
ART ZU DENKEN

das Grundwasser und danach die Bdden
versalzt und ruiniert®, sagt Holzer. Weil sie
lediglich aus einer natiirlichen Art zu den-
ken bestehe, habe die Permakultur auch
nichts mit Mystik oder gar Esoterik am Hut.
»ES geht einfach darum, sich in sein Gegen-
tiber, ndmlich in die Natur, hineinzuverset-
zen und mit ihr zu kommunizieren. So ver-
liert man auch die Angst vor ihr und kann
endlich damit beginnen, mit ihr statt gegen
sie zu arbeiten*, so Holzer weiter.

Aber ist es denn nicht langst zu spat
fiir eine Umstellung auf die von ihm propa-
gierte Art der Landwirtschaft? Und kdnnte
durch eine solche Umstellung tatsdchlich
die standig wachsende Weltbevilkerung
erndhrt werden? ,,Es ist noch nicht zu spdit.
Und um zu beweisen, dass mit Permakul-
tur genug Nahrung erzeugt werden kann,
reicht es aus, Modelle zu schaffen, anhand
welcher zu erkennen ist, dass das, was im

Kleinen mdéglich ist, auch im Grofien um-
setzbar wird. Wer sich mit Landwirtschaft
beschdftigt, sollte aufhoren, einfach alles
zu glauben, was ihm die Wissenschaftler
erzihlen, sondern die Probe aufs Exempel
machen, dann wird er sehr schnell fest-
stellen, was wirklich anwendbar ist, und
was nicht“, so Holzers Antwort.

Genau genommen geht die Permakul-
tur davon aus, dass nicht nur die moderne
Wissenschaft, sondern die Landwirtschaft
im Allgemeinen auf dem falschen Weg
ist — und zwar von Beginn an. So stellte
etwa Bill Mollison vor wenigen Jahren in
einem Interview fest: ,,In den Siebziger-
jahren ddmmerte mir plétzlich, dass die
Landwirtschaft bisher noch niemals nach
einem verniinftigen Entwurf gestaltet wur-
de. Uber 7.000 Jahre Landwirtschaft hatten
zu einem einzigen Resultat gefiihrt, ndm-
lich dazu, dass wir dabei konstant etwas
verloren haben — seit 7.000 Jahren ist die
Welt zunehmend verwiistet worden. “

Und auch Sepp Holzer ist der Meinung,
dass die Natur sich selbst geniige und bes-
tenfalls begleitet gehore. Aber ist denn die
Natur perfekt? ,,Daran besteht iiberhaupt
kein Zweifel, nur die Natur ist tatsdchlich
perfekt, sagt Holzer, der auch die Idee
ablehnt, dass es Naturkatastrophen gege-
ben hat oder geben kdnnte, die nicht vom
Menschen verursacht wurden — Erdbeben
inklusive. ,,Man weif3 doch, dass die Erde
bebt. Also warum baut man in Erdbebenge-
bieten? Das ist doch das perfekte Beispiel
fiir die verbreitete Unfihigkeit des Men-
schen, auf die Natur einzugehen®, sagt er.
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Stufenweiser Aufbau Die Sonnenblume
schiitzt alles, was unter ihr wachst.

Und durch die Ausbeutung der fossilen
Rohstoffe werde die Entstehung von Erd-
beben und Tsunamis nur zusatzlich gefor-
dert, ist Holzer liberzeugt.

In seiner Heimat hat es die Gesetzge-
bung dem Agrar-Rebell, wie er oft genannt
wird, niemals leicht gemacht. ,,/ch bin mit
Sicherheit der meistbestrafte Bauer Oster-
reichs, weil ich mich stets geweigert habe,
Gesetze zu befolgen, die sich gegen die
Natur richten®, sagt Holzer. So sei er etwa
fiir das Errichten von Terrassen angeklagt
worden, weil das als ,,unerlaubte Erdar-
beiten“ gelte und darum verboten sei. Und
auch fiir das Anpflanzen von Obstbdaumen
am Waldrand, welches dem Tatbestand
der Waldverwiistung gleichkomme, sei er
schon gerichtlich verfolgt worden, emport
sich Holzer. ,,Trotzdem habe ich schluss-
endlich meistens Recht bekommen, weil
ich immer weiter gekdmpft habe und in ei-
nigen Fiillen, in denen mich sowohl die Be-
zirkshauptmannschaft als auch die Salz-
burger Landesregierung versucht haben
zu belangen, bis zum Obersten Gerichts-
hof gegangen bin*, erzahlt Holzer.

Die durchaus erstaunliche Menge an
Nahrungsmitteln, die auf dem Krameter-
hof erzeugt wird, vertreibt Holzer haupt-
sdchlich im Direktverkauf. ,,Wir verkaufen
einerseits an Stammkunden und anderer-
seits an Hunderte Besucher jdhrlich, die
sich, wenn sie zu uns kommen, mit unseren
Produkten eindecken. Dadurch arbeiten wir
kaum mit Zwischenhdndlern*, sagt der Au-
tor zahlreicher Biicher und Ratgeber zum
Thema Permakultur. Neben Obst und Ge-
miise werden auf Holzers Hof auch sechzig
Freiluft-Schweine aus fiinf verschiedenen
Rassen gehalten sowie drei verschiedene
Rinderrassen und eine Schafherde. Au-
Berdem gibt es einen Fischteich, in dem,
ganz nach den Prinzipien der Permakultur,
30 verschiedene Sorten Fisch aufgezogen
und eine Edelkrebszucht betrieben wird.
Zusdtzlich werden am Krameterhof Ausbil-
dungslehrgange zum ,Holzer’'schen Per-
makulturpraktiker” angeboten. @

Permakultur Krameterhof

Sepp und Veronika Holzer

Keusching 13, A-5591 Ramingstein,

Tel & Fax 0043. 6475. 239,

www.krameterhof.at

Folpaielis
il E

[
. —

- IR s
CATRE | Oy
PR A T TR AT e

BUCHTIPPS

Sepp Holzer: Wiiste oder Paradies. Holzer‘sche
Permakultur jetzt! Von der Renaturierung bedrohter
Landschaften iiber Aqua-Kultur und Biotop-Aufbau
bis zum Urban Gardening,

Stocker 2011, 207 Seiten, gebunden, 21,90 Euro.

Sepp Holzers Permakultur. Praktische Anwendung
fiir Garten, Obst- und Landwirtschaft,
Stocker 2004, 304 Seiten, gebunden, 19,90 Euro.

INFO

David Holmgren: 12 Prinzipien der Permakultur
Kernpunkt der Permakultur ist es, eine Anleitung fiir
menschliche Lebensrdume zu bieten, die dem Planen-
den helfen soll, einen Entwurf zu schaffen, der auf der
Beobachtung von Okosystemen beruht.

Beobachten und interagieren Indem wir uns Zeit neh-
men, uns auf die Natur einzulassen, kénnen wir Entwiir-
fe schaffen, die zu einer bestimmten Situation passen.

Energie einfangen und speichern Durch die Entwick-

lung von Systemen, die Ressourcen dann einfangen,
wenn am meisten davon vorhanden sind, und sie
dann gebrauchen, wenn wir sie bendtigen.

Ertrdge erzielen Die Arbeit, die investiert wird, sollte
eine angemessene Kompensation zur Folge haben.

Regulieren und Feedback akzeptieren Damit die vor-
handenen Systeme weiterhin gut funktionieren, sollte
unangemessene Tatigkeit vermieden werden.

Erneuerbare Ressourcen und Arbeitsleistungen ver-
wenden und aufwerten Die Uppigkeit der Natur so
gut einsetzen wie moglich und unser Konsumverhal-
ten sowie die Abhangigkeit von nicht erneuerbaren
Energiequellen so weit wie moglich einschranken.

Keinen Abfall produzieren Durch die Aufwertung
und Verwendung aller Ressourcen, die uns zur
Verfligung stehen, wird die Erzeugung von Abfall
vermieden.

Design von der Vorlage bis zum Detail Durch den
notigen Abstand konnen wir Muster in Natur und
Gesellschaft erkennen, die zum Riickgrat unseres
Entwurfs werden, den wir sukzessive durch Details
ausfiillen.

Integrieren anstatt ausschliefen Indem wir die
Dinge an ihren rechten Platz stellen, konnen Bezie-
hungen zwischen ihnen entstehen, und sie kénnen
beginnen, sich untereinander zu stiitzen.

Kleine und langsame Losungen anwenden Kleine
und langsame Systeme sind leichter zu erhalten als
grof3e. Sie bedienen sich lokaler Ressourcen und
erzeugen nachhaltigere Wirkungen.

Die Vielfalt nutzen und aufwerten Vielfalt verrin-
gert die Gefahr von Bedrohungen und profitiert von
der Einzigartigkeit der Natur.

Randzonen schétzen und nutzen An den Schnitt-
stellen zwischen den Okosystemen sind die
interessantesten Abldufe zu beobachten. Meistens
finden sich hier die wertvollsten, vielfaltigsten und
produktivsten Elemente in einem System.

Verdnderungen kreativ nutzen Wir kénnen einen
positiven Einfluss auf unvermeidbare Verdnde-
rungen haben, indem wir behutsam beobachten
und im richtigen Moment eingreifen.

Zusammenfassung aus ,,Permaculture, Principles
& Pathways beyond Sustainability“ von David
Holmgren, Holmgren Design Services, 2002,

als Taschenbuch ca. 24 Euro; Ubersetzung: G. Desrues

Foto © Stocker Verlag
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* ' Wir fangen dann schon
mal an...

Es gibt nichts Gutes, aufer man tut es, wusste schon Erich
Kastner. Wihrend auf der politischen Ebene die
Lobbyisten der unterschiedlichsten Interessengruppen
hart um die Reform der ,,Gemeinsamen Agrarpolitik*
ringen, haben familiire bauerliche Kleinbetriebe und
Verbraucher schon jetzt die Initiative ergriffen, um ihre
Vorstellungen einer solidarischen Landwirtschaft zu ver-
wirklichen und an einem Strang zu ziehen:

Mit der ,,Genussgemeinschaft Stidter und Bauern®
entsteht ein Biindnis fiir eine andere Agrar- und Esskultur

und eine nachhaltige, vielfiltige Lebensmittelerzeugung.

Von Johannes Bucej — Stadter.

Anfang Oktober im oberbayerischen Fischbachau, in der Ndihe von Schliersee.
Es ist kalt und ungemiitlich, die Biume auf den umliegenden Bergen sind bereits
»iberzuckert®, ein eisiger Wind weht und es nieselt, aber das tut der Stimmung
keinen Abbruch. Eine Gruppe von etwa zwanzig Personen drangt sich im Hofladen
von Werner und Martina Haase. Auch vor Ort: ein Team des Bayerischen Fernsehens.
Es wird das Ereignis fiir die ndchste Ausgabe der ,,Abendschau“ dokumentieren.
Denn heute ist es endlich so weit: Die neue Kdserei des Leitzachtaler Ziegenhofs
wird der Offentlichkeit vorgestellt — das erste Projekt, das der Ziegenhof gemeinsam

mit der ,,Genussgemeinschaft Stadter und Bauern* realisiert hat.

Begonnen hatte alles im Friihjahr 2010
— da wurde aus der Initiative ,,Stadter
werden Bauern“, die Slow Food Miinchen
Ende 2009 anldsslich des ersten Terra
Madre Tages ins Leben gerufen hatte,
die ,,Genussgemeinschaft Stadter und
Bauern“. Stddter sollen wieder einen un-
mittelbaren Bezug zur Herkunft ihrer Le-
bensmittel erhalten. Es geht aber auch
um konkrete Unterstiitzung fiir einzelne
Bauern. Ihnen soll abseits der {iblichen
Wege geholfen werden, notwendige Mo-
dernisierungen und Verdanderungen auf
ihren Hofen durchzufiihren, ohne auf Ge-
deih und Verderb den Miihlen des Finanz-
und Kreditwesens ausgeliefert zu sein.
Werner Haase hat das vor etwa ein-
einhalb Jahren sofort erkannt — und ge-
handelt. Sein Angebot: gemeinsam mit

Mitgliedern von Slow Food Miinchen auf
»Genussrechtsbasis® eine neue Kdserei
zu finanzieren. Genussrechte — das traf
als Vokabel natiirlich ins Schwarze bei
den Slow Food Mitgliedern. Bei mehre-
ren Hoffiihrungen konnten die Interes-
senten den Betrieb und die Arbeitsweise
der Haases kennenlernen, bevor sie sich
entschieden zu investieren. Ab 5oo Euro
Mindestbeteiligung, festgelegt fiir fiinf
Jahre, erhalten sie kiinftig anstelle von
Zinsen Waren aus dem Angebot des
Leitzachtaler Ziegenhofs und nach Ablauf
der Mindestlaufzeit auf Wunsch ihr Geld
zuriick. Oder sie lassen es als Betriebs-
einlage weiter ,,arbeiten®. So kamen rund
90.000 Euro zusammen.

Werner und Martina erzdhlen freimii-
tig, wie sehr ihnen diese Aktion geholfen

Bauer oder Stadter? Der Lofflerhof von Fami-
lie Friedinger wurde mithilfe der ,,Genussge-
meinschaft Stadter und Bauern®“ modernisiert,
auch eine Chance fiir Sohn Michael.

hat, dass es vor einem Jahr gar nicht so ro-
sig aussah — und wenn die Kdserei nicht
mittels Genussrechten gebaut worden
wadre, wer weif3, ob sie dann noch hatten
weitermachen kénnen. Doch nun blicken
sie stolz und zuversichtlich in die Zukunft.
Und haben sogar schon weitere Plane mit
Genussrechten: Eine Windkraftanlage soll
gebaut werden zur Eigenversorgung, und
der Kuhstall muss auch um einen Freilauf-
bereich erweitert werden.

Auch Familie Friedinger vom Loffler-
hof in Farchach, einem Ortsteil von Berg
am Starnberger See, hat mithilfe der ,,Ge-
nussgemeinschaft Stadter und Bauern®
ihren Hof modernisiert. Hier war es der
Hiihnerstall fiir rund 150 Legehennen, der
den Vorschriften nicht mehr entsprach.
Und da die Nachfrage nach den Eiern im-
mer grofer war als die Produktion, haben
sich Michael und Elke Friedinger dafiir
entschieden, einen Neubau mit Genuss-
rechten zu finanzieren. Anfang November
konnten 300 Junghennen ihr neues Domi-
zil beziehen. Urspriinglich wollten Friedin-
gers die Erweiterung ihres Hofes durch ei-
nen Laufstall mit einer ,,zweiten Tranche*
an Genussrechten verwirklichen. Das al-
lerdings ging schneller als gedacht. Dank
eines Berichts des Bayerischen Fernse-
hens im Regionalmagazin ,,Unser Land“
war die Nachfrage nach weiteren Genuss-
rechten so grof3, dass auch diese Genuss-
rechte bereits ausgeschopft sind.

Pro Jahr darf ein Unternehmer bis zu
100.000 Euro auf diese Weise einnehmen,
ohne die fiir das entsprechende Investiti-
onsvorhaben iibliche umstdndliche und
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Im neu-

Martina und Werner Haase — Bauern
en Hofladen des Leitzachtaler Ziegenhofs gibt
es auch fiir Stadter ein tolles Angebot.

tiberdies teure Prozedur, insbesondere
die Auflage eines sogenannten ,,Wertpa-
pierprospektes* fiir Anlageobjekte durch-
laufen zu miissen — und die eingenom-
mene Summe gilt als Eigenkapital.

Fragt man die Geldgeber nach ihrer Moti-
vation, kommen Antworten wie ,,/ch seh’,
dass aus meinem Geld was wird“ oder
,»Wir wollten unser Geld sinnvoll anlegen
in der Region*oder ,Ich fiihle mich mitver-
antwortlich fiir das, was in meiner Gegend
passiert“. Der regelmafiige Kontakt zum
Erzeuger, der unmittelbare Blick auf die
Arbeit der Landwirte vermitteln nicht nur
ein vages Gefiihl, etwas fiir sich, sondern
auch die Region zu tun. Hier wird es ganz
konkret und sozusagen mit den Handen
greifbar — und schmeckbar.

Weil es dagegen weniger sinnvoll
ist, sich fiir ein halbes Pfund Kase oder
ein Dutzend Eier auf den Weg zu einem
Bauernhof weit auBerhalb der Stadt zu
machen, wurde auch dafiir eine Losung
gefunden: Einkaufsgemeinschaften.
Hierbei handelt es sich um privat organi-
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sierte Gruppen, fiir die in regelmafiigen
Abstanden Mitglieder abwechselnd die
Hofe besuchen und fiir alle Teilnehmer
die gewiinschten Lebensmittel besorgen.
Noch ist der Kreis der Interessenten und
der beteiligten Hofe klein, aber weil der
Bedarf fiir diese Art des unmittelbaren
Lebensmittelbezugs stetig steigt, wur-
de ein Internetportal eingerichtet. Kon-
zipiert und entwickelt hat diese Seite Pe-
tra Wahning, ebenfalls Mitglied bei Slow
Food Miinchen. Kleinbduerliche, nachhal-
tig arbeitende Hofe, die nicht unbedingt
biozertifiziert sein missen, aber den
Verbrauchern Rede und Antwort stehen,
kénnen sich dort vorstellen, ebenso tra-
ditionelle Lebensmittelhandwerker, Gas-
tronomen, diemitLandwirtenihrerRegion
zusammenarbeiten oder Handler, die de-
ren Waren im Angebot haben. Dass die
Seite dabei nicht einer einzelnen Institu-
tion oder den Leitlinien einer bestimmten
Organisation verpflichtet ist, ist ein Vor-
teil. Denn unabhdngig von den jeweils
fiir Mitglieder von Verbanden geltenden
Erzeugerrichtlinien ist Transparenz das
wichtigste Kriterium, um sich hier eintra-
gen zu kdnnen.

Interessierte  Konsumenten ha-
ben die Moglichkeit, sich kostenlos
zu registrieren. Wer sich auf der Seite
www.genussgemeinschaft.de eintragt,
erhdlt ein eigenes, geschiitztes E-Mail-
Postfach, um mit anderen in Kontakt zu
treten, und kann z. B. neben privaten Ein-
kaufsgemeinschaften auch Interessen-
gruppen griinden, kann Neuigkeiten und
Termine von Veranstaltungen eintragen,
Rezepte oder Beitrdge aus der Welt der
Landwirtschaft und Lebensmittelerzeu-
gung einstellen und so zur Bewahrung
von traditionellem Wissen beitragen.

Sty

www.genussgemeinschaft.de Nach und nach
entsteht ein Netzwerk lokaler Erzeuger und
aufgeschlossener, informierter Konsumenten.

Solch ein komplexes Anliegen ldsst sich
nicht ohne starke Partner und Unterstiit-
zer verwirklichen, deshalb ist die Landes-
hauptstadt Miinchen, die das Projekt seit
Anbeginn fordert, ebenso dabei wie z. B.
die Schweisfurth-Stiftung und der Verein
,»Pro Vieh — Verein gegen tierquadlerische
Massentierhaltung”. Seit dem letzten
Terra Madre Treffen in Turin 2010 ist die
»Genussgemeinschaft Stadter und Bauern
auch als Lebensmittelbiindnis registriert.
Auch fiir die Convivien von Slow Food
Deutschland erdffnen sich hier Moglich-
keiten, die regionale Lebensmittelversor-
gung in ihrem Bereich zu férdern.

Neben der Betreuung und dem Ausbau
des Internetportals geht auch die konkrete
Zusammenarbeit mit Hofen in der Umge-
bung von Miinchen fiir die ,,Genussge-
meinschaft Stadter und Bauern* weiter: Mit
einem Hof im Landkreis Ebersberg soll ab
Frithjahr eine Mutterkuhherde mit Pinzgau-
er Rindern aufgebaut werden, einer friither
in Bayern weit verbreiteten Rinderrasse,
die als ,,stark gefdhrdet“ z. B. auf der Roten
Liste der Gesellschaft alter und gefahrdeter
Haustierrassen (GEH) steht. @

GENUSSGEMEINSCHAFT STADTER UND BAUERN

Mit der ,,Genussgemeinschaft Stadter und Bauern*
kann jeder konkret und unmittelbar zum Aufbau
einer wirklich regionalen und autonomen Lebens-
mittelversorgung und zur Bewahrung traditionellen
Wissens um Lebensmittel in seiner Umgebung bei-
tragen. Registrierte Mitglieder unterstiitzen die Ziele
der Initiative, indem sie kleinbduerlichen Betrieben
helfen, sich zu entwickeln und ihren Fortbestand
sichern, ihr Wissen in einer ,,Lebensmittel-Wiki“ ein-
bringen und die Seite www.genussgemeinschaft.de
zur Vernetzung von eigenen regionalen Aktivitaten
fiir eine gesunde Vielfalt an Lebensmitteln nutzen.
Die Eintragung ist kostenlos.
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Pfister Oko-Bauernbrote

Der Spezialititenversand —
Brotgenuss grenzenlos

Die Hofpfisterei steht fiir Genuss und
Natiirlichkeit.

Spezielle Backverfahren geben den
Pfisterbroten den einmaligen
Geschmack.

Das Pfister Oko-Bauernbrot per Versand
Da unsere Natursauerteigbrote doppelt
lange gebacken werden, schmecken sie
auch, wenn sie 1-2 Tage unterwegs sind.

Bestellen Sie bequem bis 15.00 Uhr
(Mo. bis Fr.) kostenlos unter
0800/101 0135 oder im Internet unter
www.hofpfisterei.de

Hofpfisterei

GENUSS & NATURLICHKEIT

Lesetipps | La n dWi rtSCh aft

ES GEHT AUCH ANDERS
Von den Folgen industriali-
sierter Landwirtschaft sind wir
alle betroffen, u.a. gehoren
Rinderwahn, Klimawandel und
auch Hungersnoéte dazu. Stan-
dardisierte EU-Auflagen und
die Verantwortungsdelegation
nach oben machen die Dinge
meist noch schlimmer. Mit sei-
nem Buch wirft der Autor einen
kritischen Blick auf aktuelle
landwirtschaftliche und gesell-
schaftliche Problemstellungen.
Aber es geht auch anders,
meint er. Zu seinen Vorschla-
gen gehoren neben Umsetzung
der Nachhaltigkeit ein durch-
gangiges Wiirdekonzept, mehr
Vertrauen statt nur Kontrolle,
individuelle statt Standardlo-
sungen, mehr Kultur statt Tech-
nik. Damit bietet Nikolai Fuchs
konkrete  Reformvorschlage
und Alternativen. Mit seinem
sehr personlich gehaltenen
Buch wendet er sich quasi
direkt an das Europdische Par-
lament in Briissel.

Nikolai Fuchs: Es geht auch anders:

Ein nachhaltiger Lebensstil ist moglich —
das Beispiel Landwirtschaft, Medu 2010
(3. iiberarbeitete u. aktualisierte Aufla-

ge), 220 Seiten, broschiert, 16,95 Euro.

FOOD CRASH , Wir wer-
den uns d6kologisch erndhren
oder gar nicht mehr*, so der
Untertitel des Buches von Fe-
lix zu Lowenstein, Vorsitzen-
der des Bundes Okologische
Lebensmittelwirtschaft  und
selbst Okolandwirt. Darin
klagt er die Nahrungsmittel-
produktion auf unserer Erde
an. Als ehemaliger Entwick-
lungshelfer weif3 er, dass wir
den drmeren Staaten keinen
Gefallen damit tun, sie mit
Agrochemie und -gentechnik

weltweit

zu Uberschiitten. Vielmehr
sollten die Bauern in Entwick-
lungslandern etwas iiber rich-
tiges Kompostieren und Tropf-
chenbewdsserung lernen, und
auflerdem verstehen, warum
es wichtig ist, ihr traditionelles
Saatgut zu schiitzen. Mit sei-
nem Buch bringt er unsere Pro-
bleme mit der Nahrungsmittel-
wirtschaft und die der iibrigen
Welt auf Augenhohe.

Felixzu Lowenstein: Food Crash.

Wir werden uns 6kologisch erndhren
oder gar nicht mehr,

Pattloch 2011, 256 Seiten, gebunden,

19,99 Euro.

HANDBUCH WELTERNAH-
RUNG Als im Sommer 2010
von Kanada iiber Deutschland
bis zum Schwarzen Meer die
Ernten einbrachen, in Russland
der Wald brannte, explodierten
die Weizenpreise. Zwar merk-
te in deutschen Supermdrkten
kaum jemand etwas davon, die
Krise ist jedoch schlimmer denn
je, zeigt das ,,Handbuch Welter-
nahrung®. Herausgegeben von
der Deutschen Welthungerhilfe
ist es mit zahlreichen aktuellen
Daten und Fakten das Standard-
werk fiir alle Praktiker der Ent-
wicklungsarbeit, fiir NGOs und
Journalisten. Die Autorinnen
entwerfen eine Agenda fiir Ent-
wicklungsakteure, die interna-
tionale Staatengemeinschaft,
aber auch fiir Konsumenten.
Das Handbuch versammelt Er-
folgsbeispiele und lasst Stim-
men aus den Entwicklungs-
landern zu Wort kommen. Sie
zeigen eindrucksvoll, dass der
Kampf gegen den Hunger wich-
tiger ist denn je.

Lioba Weingdirtner, Claudia Trentmann:
Handbuch Welterndhrung, Campus

2011, 241 Seiten, broschiert, 16,90 Euro.
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Geschmackslabor | ROtWei n ’
jung und gereift

Aus dem Remstal in der Nihe von Stuttgart kommen die zwei
Roten, ein 2007 und 1998 Saphir, die Ursula Heinzelmann
auf die Teststrecke geschickt hat. Aus der Kiiche gab es Pasta,
Gulasch, Entenbrust und ein Gemiiseduo.

Aber wer gehorte zum Dreamteam?

Zentrifuge und Gefriertrockner, daneben Schnellkiihler, Sous-
Vide-Garer und Einhdngethermostat, schliefilich Kleinigkeiten
wie Infrarotthermometer und pH-Meter... nein, so sieht es im
Slow Food Geschmackslabor nicht aus. Ganz im Gegenteil regiert
hier das LowTech-Prinzip, mit viel Muskelmasse als Antriebskraft
und den fiinf Sinnen als Analysegeraten. Die Verkosterin tragt kei-
nen weif3en Kittel, sie analysiert
nicht unter dem Mikroskop, se-
ziert keine Mduse und halt kei-
nen Affen, um Verhaltensweisen
zu testen. Sicher sind die neuesten Entwicklungen etwa auf dem
Gebiet der Weinglaser ohne Forschung und Technologie undenk-
bar und fiir das Labor eine gro3e Bereicherung. Doch ansonsten
heiBt das Grundprinzip hier: Weniger ist mehr — ndamlich mehr
selber sehen, horen, riechen, tasten, schmecken... Denn das
Ganze bleibt durch Erfahrungen, Assoziationen und Erwartungen
eine personliche Angelegenheit. Der kalifornische Autor Harold
McGee, der sich mit den wissenschaftlichen Hintergriinden des
Kochens befasst (und hiermit jedem ausdriicklich empfohlen sei,
der ein wenig Englisch beherrscht und die Kiiche nicht nur zum
Kaffeekochen benutzt), sagt, er finde es spannend, Uberliefertes
zu hinterfragen und darauf basierend vielleicht neue Methoden
zu entwickeln. Aber den einen, unfehlbaren Weg zum einen,
perfekten Ergebnis gebe es auf gar keinen Fall.

Was die Technik in der Kiiche betrifft, hat in den letzten
Monaten ,,Modernist Cuisine®, das Mammutwerk des amerika-
nischen Erfolgstiiftlers Nathan Myhrvold berechtigterweise
fiir einiges Aufsehen gesorgt. Ein Bild unter den vielen bahn-
brechenden Fotos hatte es den Medien besonders angetan:
Rotwein, der in einem gangigen Standmixer aufgemischt wird
und dabei eine kraftige Schaumkrone bildet. Hyperdekantieren
nennt Myhrvold diese Methode, die er als die effektivste zum
Beliiften fiir junge Rotweine bezeichnet. Durch das Mixen wird
verstarkt Luft in den Wein eingebracht, sodass Geschmacks-
molekiile mit Sauerstoff reagieren kénnen und als Aroma wahr-
nehmbar werden. Extrembeliiftung also — was iibrigens auch
ohne Mixer mit einer bauchigen Karaffe und kraftigem Schiitteln
erreicht werden kann. Gegen das Hyperdekantieren sprdche,
so Myhrvold, dass es zum Aufwirbeln eines Depots in dlteren
Weinen kommen kdnne, da solle man doch lieber die Vakuumfil-
tration einsetzen. Die Verkosterin kommt mit dlteren Rotweinen
auch ohne letztere dank ruhiger Hand ganz gut klar, merkt im
Ubrigen etwas erstaunt an, dass gerade der detailbesessene >

KEINE MAUSE,
KEINE KITTEL - LOWTECH-
LABOR
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Myhrvold die Bedeutung der Glasform fiir die sinnliche Wahr-
nehmung des Weins herunterspielt und findet ,,Modernist Cui-
sine“ trotzdem faszinierend (siehe Seite 14).

Doch nun zum Thema dieses LowTech-Geschmackslabors:
Rotwein. Trocken. Jung und gereift. Was verdndert sich am Es-
senstisch? Nach den Erfahrungen der Verkosterin wird Wein all-
gemein mit der Reife gelassener und umganglicher (Uralt-Ehr-
furcht-Flaschen kommen im Labor-Alltag quasi nicht vor und
seien hier auf3en vor gelassen).
Wie im letzten Heft am Beispiel
einer fruchtig-siiten Riesling-
Spdtlese aus dem Rheingau
dargestellt, verschmelzen die einzelnen Komponenten eines
Weins mit der Zeit formlich, sodass etwa die Siife geschmack-
lich in den Hintergrund tritt, die Sdure runder wirkt und deshalb
duldsamer mit dem Gegeniiber auf dem Teller. Beim Rotwein
kommen Gerbstoffe mit ins Spiel, also Phenole, die zusammen

GEMASSIGTE REIFE MACHT
WEIN GELASSEN UND
UMGANGLICH

mit Farbstoffen aus den Beerenhduten gelost werden. Je reifer
die Trauben, desto weniger griin und aggressiv pelzig ist der ge-
schmackliche Eindruck der Gerbstoffe im jungen Wein.

Beim Ausbau im kleinen Holzfass (Barrique), fiir viele Rot-
weine das erste Stadium der Reife, kommen mehrere Vorgdnge
zugleich zum Tragen: Der Alkohol [6st Gerb- und Geschmacks-
stoffe aus dem Holz, Sauerstoff tritt durch Spundloch und Ritzen
zwischen den Fassdauben ein, wahrend die Feinhefe am Fass-
boden fiir eine gewisse Reduktion sorgt (das Gegenteil von Oxi-
dation) und so den Wein frisch hélt. Im Idealfall ist das Ergeb-
nis die Balance zwischen Frucht und Frische auf der einen und
rundender Reife auf der anderen Seite. Durch die Oxidation, die
sich auch nach der Abfiillung fortsetzt, entwickeln sich nicht nur
Aromen, sondern die Phenole vereinen sich auch zu gréfieren
Molekiilgruppen, die nicht mehr kratzig wirken und ab einem
gewissen Punkt als Depot zu Boden sinken. Wie wirkt sich all
das beim Miteinander von Wein und Essen aus?

LINGUINE MIT TOMATENSAUCE MIT KAPERN

Nudeln, Tomate und Rotwein bilden ein etabliertes kulinarisches Dreigestirn.
Die anspruchsvolle Sdure der Tomaten ist hier noch mit ein wenig Kaperngriin
akzentuiert, die Pasta beste Hartweizen-Qualitat.

RINDERGULASCH MIT ZWIEBELN, PAPRIKA UND MAJORAN

Zwiebeln mit etwas gerduchertem, leicht durchwachsenem Speck golden ange-
schwitzt, mit reichlich Paprika bestdubt, Rinderhiifte in grofen Wiirfeln dazu, wenig
Pfeffer und Salz, Deckel, dann leise im sich schnell bildenden Saft schmoren lassen.
Gegen Ende kommt Majoran hinzu, hier der superaromatische vom Neusiedlersee
(www.pannonischer-safran.at).

TELTOWER RUBCHEN MIT ENTENBRUST

Nach der Grapefruit-Ente vom letzten Heft hier eine neue, rosa gebratene Variante.
Die in ihrer Wiirze an Meerrettich erinnernden Riibchen vom Teltower Riibchen-Hof
der Szilleweits brat man am besten mit Schmalz langsam und geduldig an, bis sie
an den Randern goldbraun karamellisieren. Dann immer wieder mit einem frucht-
betonten trockenen WeiBwein abléschen und glasieren, schlieilich gerade soviel
Briihe oder Wasser zugeben, dass sie weichkochen und dann wieder glasieren.

VIOLETTE KAROTTEN UND ROSENKOHL, IM OFEN GEBRATEN

Violette Karotten in dicken Stiften geddmpft, in der Pfanne in Butter an- und im
Ofen fertig gebraten, mit Salz und schwarzem Pfeffer gewiirzt. Dazu (moglichst
kleine) Rosenkahler, in Salzwasser beinahe weich gekocht, dann im heif3en Ofen
mit etwas Butter und Salz unter mehrmaligen Riitteln in einer flachen Bratenform
oder auf einem Blech gebraten, bis sie auBen beinahe knusprig sind.
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Tanninkrdftige Rotweine, die durch Lagerung noch ﬂwinnen, sind in der deutschen Weingeschichte ein relatives Novum. Zu den
Pionieren gehdren Andrea und Albrecht Schwegler im Remstal in Wiirttemberg. Sie begannen 1990 mit nicht einmal einem Hektar
und haben sich inzwischen aufimmerhin gut das Doppelte gesteigert. Alle Rotweine sind Cuvées aus mehreren Rebsorten, lagern
zwei volle Jahre in Barriques und sind enorm reifebediirftig und -empfinglich.

DER JUNGE 2007 Saphir, Weingut Albrecht Schwegler,

Korb im Remstal/Wiirttemberg

Die Schweglers haben auf die eher aus dem Burgenland be-
kannte Sorte Zweigelt mit ihrer charakteristischen Sdure gesetzt.
Beim 2007 Saphir kommen zu je einem Sechstel wiirziger Syrah
und kraftiger Cabertin hinzu, letzterer eine pilzwiderstandsfahige
Neuziichtung aus dem Cabernet Sauvignon. Im Glas (nicht dekan-
tiert) folgen auf jugendliche rote Kirschen und herbe Schokolade
frische Zwetschgen. Sdure und Gerbstoffe verhalten sich dhnlich
wie bei einem sehr guten, klassischen Sangiovese. Kein Depot.

13,5 Vol.-%, 29 Euro ab Hof, Tel 07151. 348 95,

www.albrecht-schwegler.de

DER GEREIFTE 1998 Saphir, Weingut Albrecht Schwegler,

Korb im Remstal/Wiirttemberg

Beim 1998 steht dem Zweigelt zu einem Drittel der weichere
Merlot zur Seite. Das Jahr war eher unspektakuldr, und es wurde
kein Spitzenwein abgefiillt. Die Farbe hat sich zumindest am Glas-
rand durch die Flaschenreife deutlich vom Kirsch- ins Ziegelrote
verandert, und in der Nase machen sich Gewiirze und ein Hauch
von Herbstwald bemerkbar. Die frischen Pflaumen werden jetzt
mit Piment, Nelke und Zimt zu Pflaumenchutney, die Gerbstoffe
wirken miirbe, die Sdure zugleich selbstbewusster und weniger
dominant. Ganz wenig Depot.

13 Vol.-%, ab Hof nicht mehr erhailtlich.

,@QW

Ist Rotwein eher im jungen oder gereiften Zustand vegetario-
phil? Wie duBlern sich die mit der Weinreife einhergehenden
Verdnderungen bei geschmortem Fleisch einerseits, bei gebra-
tenem andererseits? Welcher der beiden Weine wiirde siif3e-
und sdureempfindlicher sein? Gespannte Fragen aus allen Rich-
tungen leiteten dieses Labor ein. Wiirde der gereifte Wein im
kulinarischen Kontext tatsachlich gelassener auftreten?

DIE BESTATIGUNG In zwei Fillen bestitigte sich die er-
wartete groBere Duldsamkeit des dlteren Weins. Der 1998 lief3
das Gulasch leichter und eleganter auftreten, wirkte dabei sou-
verdan und belebend. Die Sdure wurde von den Zwiebeln rund
aufgefangen, der Majoran verbiindete sich mit den Wiirznoten
im Glas. Der 2007 schlug sich zwar wacker und dockte dabei vor
allem an der Sauce an, drehte aber etwas ins Alkoholische und
schien tatsachlich eher monolithisch und weniger bindungs-
fahig. Noch ausgeprdgter war dieser Effekt bei den Riibchen.
Durch die Gerbstoffe stand der 2007 starr, sprode und isoliert
in der Gegend herum. Er hatte leckere Kirscharomen zu bie-
ten, aber die schienen wie ein dominanter Klecks Marmelade
auf dem Fleisch. Mit dem 1998 hingegen erlebte das Labor eine
wahre Sternstunde. Das Fett der Entenbrust fing Gerbstoffe und
Sdure auf und verhalf dem Wein zu betérender Geschmeidig-
keit. Das Erdige der Riibchen traf auf vollstes Verstdandnis, der
Wein schien sich wie eine feine Jus iiber den Teller zu ziehen.
Grandios.

ALLES GANZ ANDERS Zu den Tomatennudeln hingegen
war alles ganz anders und mit dem 1998 einfach ziemlich furcht-
bar. Nicht nur schmeckte der Wein sehr unangenehm séduerlich,
er riss auch die Tomaten mit in den geschmacklichen Abgrund
und dekonstruierte sie geradezu, weil die gereiften Gerbstoffe
beim besten Willen kein Gegeniiber fanden und beider Sdure sich

potenzierte. Ganz anders der 2007; er profitierte von der roten
Frucht auf dem Teller wie sie von ihm, schmeckte siif3licher, zu-
ganglicher, im positiven Sinn unkompliziert. Auch die Gemiise-
Kombo widerlegte die erhéhte Toleranz des Alters. Nur mit aller-
groBter intellektueller Anstrengung der Verkosterin war der 1998
hier ein interessanter Partner, durch Karotten- und Kohlsiif3e ans
AuRerste seiner herben Séurefrische getrieben. 2007 hingegen
kehrte ganz gelassen die leichte Bitternis der kleinen Roschen
hervor, liefl diese dadurch ausgewogener und sich selbst noch
geradliniger schmecken, wahrend die konzentrierten Karotten
seinen ganzen Stoff zum Vorschein brachten — und das alles sich
erstaunlicherweise in einem Gericht vereinen lief3!

UND BEIM KASE? Zwei ganz unterschiedliche Kiasekandi-
daten fanden den Weg ins Labor. Ein leicht gereifter Ste. Maure-
Ziegenkdse schien zuerst den Altersvorteil beim Wein zu bestati-
gen. Beide hatten genau die gleiche miirbe Reife und waren sich
auch in der Sdure ebenbiirtig. Doch dann trumpfte der jiingere
Wein im Glas mit fruchtiger SiifSe, wahrend seine Gerbstoffe von
der leicht kreidigen Kdsetextur aufgefangen wurden — eindeu-
tig die bessere Kombination. Ein sehr wiirziger Appenzeller lief3
denselben Wein dann zwar durch Salz und Rotschmiere beina-
he so gereift wie den 1998 schmecken, aber die Begegnung war
noch harmonisch zu nennen. Leider war der Effekt ein ahnlicher
mit dem &dlteren Wein, was den vorher so agilen 1998 formlich
nach Rollator, Horgerdt und Lesebrille flehen lief3.

FAZIT Keine Mduse, kein weifer Kittel, kein reprasenta-
tives Untersuchungsergebnis? Mit dem Saphir kam hier ganz
bewusst ein Rotwein unter die Lupe, der zwischen hellfrischen
und iippigdunklen Extremen liegt, und eines ldasst sich mit Si-
cherheit sagen: Reife verdandert das kulinarische Verhalten von
kraftigem Rotwein ganz erheblich. @v
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tdiien |+ \fon Oma lernen,
heif3t genieflen lernen -
die Mosel-Klassiker

Leicht, duftig, elegant — und mit Restsiif3e, so lassen sich die klassischen
Rieslinge von der Mosel beschreiben. Sie sind ein wenig aus der Mode geraten.

Zu Unrecht, findet Kai Wagner

und stellt seine Lieblinge aus 2010 vor.

Wein aus Deutschland, garantiert lausig. Mit diesem Vorurteil konnte man lange
herumlaufen und lausigen Pinot Grigio trinken. Seit etwa einer Generation aber,
das wissen wir nun alle, sind die deutschen Winzer wieder putzmunter und produ-
zieren fast schon flachendeckend anstandige und in der Spitze erstklassige Weine.
Statt Liebfrauenmilch Grof3e Gewdchse, statt Trollinger Pinot Noir im burgundischen
Stil, der manchen echten Burgunder blass werden ldsst wie einen Trollinger alter
Schule. Sonnenanbeter wie Syrah gelingen prachtig, Sauvignon blanc sowieso,
jeder zweite Kabinett hat das Mostgewicht einer Auslese. Talentierte Jungwinzer
tauchen auf in Heerscharen, suchen ihren Weg und iiberraschen mit eigensténdigen,
charaktervollen Weinen. Anything goes. Nichts ist unméglich.

Was dariiber aber fast vergessen
scheint: Deutschland hat eine eigene hoch-
klassige Weintradition. Die ist aber hier-
zulande fast mit ihren letzten Freunden
ausgestorben. Oma Pottgen, unsere Nach-
barin, trank zu jeder Mahlzeit ein kleines
Gldschen Riesling Spatlese von der Mosel.
Restsiif3, versteht sich. Sie hat diese Sitte
knappe 8o Jahre bewahrt und beibehal-
ten. Mit 100 Jahren ging sie dann ins Heim
und dann wurde es schwierig mit gutem

Nachschub. In den zwanziger Jahren des
letzten Jahrhunderts, zu der Zeit also, als
Oma Pottgen sich die Trinkerei angewdhnt
hat, stand die restsiif3e Spatlese vom Ries-
ling hoch im Kurs. Ein leichter, belebender
Wein, duftig, wenig Alkohol, eine feine, fri-
sche Sdure, ein gut strukturiertes, mine-
ralisches Geriist. Diese Weine sind hier-
zulande nicht nur aus der Mode, sie sind
geradezu vom Bannstrahl getroffen. Ein Kol-
lateralschaden, verursacht durch Unmen-

Nachwuchs Auch bei der Produktion von
Omas Klassikern ist die ndachste Generation
langst am Start. (links Weingut A. J. Adam,
rechts Weingut Willi Schaefer)

gen von Oppenheimer Krétenbrunnen und
Niersteiner Gutes Domtal. Leicht heif3t aber
nicht diinn und restsiif nicht Zuckerwasser.
Die leichten, eleganten Rieslinge, die vor
allem an der Mosel ihre Heimat und Zuflucht
haben, sie sind das Einfache, das schwer zu
machen ist. Sie konnen zutiefst beriihren.

Junge Winzer auf der Suche nach dem
eigenen Profil streben meist nach mehr
Kraft, mehr Fiille, mehr Energie, mehr
Konzentration. Auch diese Weine kdénnen
beriihren, aber die Beriihrung ist dann
manchmal wie die von Vladimir & Vitali.
Die Kunst der feinen Harmonie ist eine
Kunst der Reife und der Gelassenheit, der
Weisheit verwandt. Kein Wunder, dass die
Grof3- und Altmeister der Zunft diese Kunst
am besten beherrschen. Aber auch man-
che junge Weingiiter ohne jahrhunderte-
lange Geschichte reihen sich ein in eine
wertvolle Traditionslinie. Und Tradition
hei3t nicht nur traditionelles Geschmacks-
bild, sondern durchaus auch traditionelle
Arbeitsweise. Riesling, Steillage und se-
lektive Handlese sind an der Mosel Ehren-
sache, auch wenn der Aufwand immens
ist. Wurzelechte, alte Reben werden ge-
hegt und gepflegt. Spontanvergdarung und
langsamer Ausbau gehdren zum Hand-
werk. Dabei entstehen Weine, die grofies
Reifepotenzial besitzen, nach Jahren und
Jahrzehnten noch jung und frisch wirken
und in der Frithphase zuweilen schwer ver-
stdndlich und verschlossen sind.

Wir stellen nun einige der feinsten Ex-
emplare des restsiiRen Rieslings vor, die
in Deutschland im Jahr 2010 geschaffen
worden sind. Weine, die die Kunst der
Mé&Bigung offenbaren und die profunde
Trinkfreude spenden. Weine, die ganz
und gar sie selbst sind, individuell und
unverwechselbar.

WEINGUT A. J. ADAM

Gut, dass Andreas Adam das nicht
mehr bewirtschaftete Weingut seines
Grof3vaters in Dhron reaktiviert hat. In
kaum einem Jahrzehnt hat er es geschafft,
den ein wenig in Vergessenheit geratenen
Weinen vom Dhroner Hofberg durch sei-
ne meisterliche Arbeitsweise gebiihrende



Achtung zu verschaffen. Hier muss man
sich ranhalten, denn das kleine Weingut
gibt kaum 20.000 Flaschen her und die
sind flugs ausverkauft. Schon der 2010
Dhroner Hofberg Riesling Kabinett hat
groBBe Konzentration, differenzierte Mine-
ralik, eine belebende Fruchtsdure, herz-
hafte Aromen von Krdautern und weiflem
Pfirsich. Ein Prachtstiick.

Briickenstr. 51,

54347 Neumagen-Dhron,

Tel 6507. 21 15, www.aj-adam.com

WEINGUT IMMICH-BATTERIEBERG

An dem traditionsreichen Weingut Im-
mich-Batterieberg haben sich in den letz-
ten gut 20 Jahren schon viele versucht.
Erst jetzt scheinen die Dinge wieder in
eine klare und iiberaus gute Richtung zu
gehen. Mit Gernot Kollmann hat ein er-
fahrener Weinpurist die Fiihrung inne,
der schon mit seinem zweiten Jahrgang
die Qualitdten der grofartigen, aber noch
kaum bekannten Lagen herauszuarbeiten
beginnt. Ein glockenheller Schmackofatz
ist der 2010 C. A. I. Riesling Kabinett.

Im Alten Tal 2, 56850 Enkirch,

Tel 06541. 81 59 07,

www.batterieberg.com

WEINGUT MARKUS MOLITOR

Fast schon iibermenschlich ist die Leis-
tung von Markus Molitor in den zuriicklie-
genden 27 Jahren. Das Weingut verfiigt
heute liber die mehr als zehnfache Reb-

fliche mit Weinbergen von Niedermen-
nig an der Saar, tiber Dhron, Brauneberg,
Graach, Wehlen, Zeltingen, Urzig, Erden
bis Trarbach. Die Liste der produzierten
Weine ist schier endlos, das Angebot
reicht von trocken bis Trockenbeerenaus-
lese, neben Riesling gibt es den besten
Spatburgunder der Mosel und Sekt, klas-
sisch flaschenvergoren. Das Niveau — und
das ist erstaunlich und unvergleichlich
— ist {iber alle Qualitdten, Rebsorten und
Lagen grandios. Ein funkelnder Leckerbis-
sen mit frischer, ins Exotische spielender
Aromatik von Steinobst und ein wenig
Wildkrdutern ist der 2010 Zeltinger Son-
nenuhr Riesling Kabinett.
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Im Weinberg  Andreas Adam (oben) und Martin
Miillen (links).

Haus Klosterberg, 54470 Bernkastel-
Wehlen, Tel 06532. 954 00-0,
www.markusmolitor.com

WEINGUT MARTIN MULLEN

Martin Miillen ist als Bergretter und
Steillagenbewahrer im ,,Klitzkleinen Ring*
aktiv. Sein ganz personliches Rettungs-
projekt ist der Trarbacher Hithnerberg im
Kautenbachtal, einem kleinen Seitental
der Mosel, den er seit dem Jahr 2000 be-
wirtschaftet. Der Hiihnerberg hat es Mar-
tin Miillen besonders angetan und so
kommen seine besten Rieslinge auch aus
dieser Lage. Insbesondere die Spatlesen
und Auslesen sind eine wahre Wonne. Im
Hiihnerberg kann man auch Rebstockpate
werden  (www.slowfood.de/biodiversita-
et/rebstock_patenschaften). Die siifBe,
cremige Fiille und Tiefe, in Schwingung
versetzt durch die glitzernde Saure, der
2010 Trarbacher Hiihnerberg Riesling
Auslese ist iiberwiltigend.

Alte Marktstr. 2, 56841 Traben-Trarbach,

Tel 06541. 94 70, www.muellen.de

WEINGUT WILLI SCHAEFER

Willi Schaefer ist ein ruhiger, beschei-
dener Mann mit einem recht kleinen Wein-
gut in Graach. Hier gibt es nur Riesling
aus Graach, Himmelreich und Domprobst,
klassisch restsiif3, traditionell gefertigt mit

Foto © WeingutA. J. Adam
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viel Hingabe und Bauchgefiihl. Das hat ihn
noch nie im Stich gelassen. Auch wenn mit
Sohn Christoph und Schwiegertochter An-
drea nun dreifache Winzerpower am Start
ist, wird sich hier wohl wenig @ndern. Wa-
rum auch. Die Weine mit dem mit voller
Absicht hoffnungslos altmodischen Etikett
kennt und liebt man auf der ganzen Welt.
Seine 2010 Graacher Domprobst Riesling
Spitlese ist jung getrunken ein funkelndes
Juwel. Mit gehdriger Reife wird der Wein im-
mer mehr Ruhe und Tiefe offenbaren und
ein festliches Essen begleiten konnen.

Hauptstr. 130, 54470 Graach,

Tel 06531. 80 41, weingut-willi-

schaefer@t-online.de

WEINGUT SCHLOSS LIESER

Thomas Haag zaubert insbesondere
aus seinen Lagen in Lieser und Brauneberg
unverschamt leckere Rieslinge bis hin zu
feinsten EdelsiiRen: Spatlesen, Auslesen,
Beerenauslesen und Trockenbeerenausle-
sen. Er schreckt auch vor trockenen Weinen
nicht zuriick, im Gegenteil, sein Niederber-
ger Helden Grof3es Gewdchs ist Jahr fiir Jahr
grofle Klasse. Lobenswert, dass er iiber
den vielen Spitzenweinen die einfachen
Qualitdten nicht vernachldssigt. Sein 2010
Schloss Lieser Riesling Kabinett ist ein
kleines Feuerwerk an Mineralitat, frecher
Fruchtsdure und saftiger Aromatik.

Am Markt 1-5, 54470 Lieser,

Tel 06531. 64 31,

www.weingut-schloss-lieser.de

Foto © Weingut Joh. Jos. Priim

WEINGUT JOH. JOS. PRUM

Wie kaum ein zweites Weingut in un-
serem Land steht Joh. Jos. Priim fiir die
beste Tradition des deutschen Weins
in Geschichte und Gegenwart. Welt-
weit bekannt und begehrt sind die Ries-
linge dieses Gutes aus den beriihmten

Lagen in Wehlen, Bernkastel, Zeltin-
gen und Graach. Hier hat alles Niveau —
schwache Weine, schwache Jahrgdnge,
gibt es nicht. Die 2010 Wehlener Sonnen-
uhr Riesling Spitlese ist der Klassiker
schlechthin: Der Wein hat grofle Kraft,
die wie bei einer Primaballerina restlos in
schwebende Prazision, Leichtigkeit und
Eleganz verwandelt scheint. Ein Wein mit
einem Atem fiir Jahrzehnte.

Uferallee 19, 54470 Bernkastel-Wehlen,

Tel 06531. 30 91, www.jjpruem.com

WEINGUT FORSTMEISTER

GELTZ-ZILLIKEN

Die Saarweine galten friiher als stah-
lig und knallhart. Das lag an der meist
ibermafig hohen Saure. Zugleich kamen
und kommen von der Saar gerade beson-
ders edle, elegante und entwicklungs-
fahige Rieslinge. In dieser Tradition der
fein geschliffenen und wohlkonturierten
Weine arbeitet Hanno Zilliken nun schon
im vierten Jahrzehnt als Winzer, seit 2005
tatkréftig unterstiitzt von Tochter Doro-
thee. Die schonsten Rieslinge kommen
von der kleinen, vom Grauschiefer ge-
prdgten Lage Saarburger Rausch. Fast

Foto © Weingut Forstmeister Geltz-Zilliken

Im Weinberg Katharina Priim (links) und
Hanno und Dorothee Zilliken (rechts).

schon an einen Eiswein erinnert die 2010
Saarburger Rausch Riesling Spdtlese
mit ihrer iiberbordenden Lebendigkeit,
der frischen Sdure und ihren feinkontu-
rierten Aromen von Steinobst, Cassis und
Ananas. Wie ein Trompetenkonzert von
Vivaldi.

Heckingstr. 20, 54439 Saarburg,

Tel 06581. 24 56, www.zilliken-vdp.de

Die vorgestellten Winzer arbeiten be-
hutsam, aufwendig und iiberwiegend
traditionell. Dabei entstehen Weine, die
wahre Langstreckenldufer sind. Man
kann sich davon {iberzeugen, indem man
mal nach gereiften Weinen fragt. Die tau-
chen oft nicht auf den Weinlisten auf. Es
gehort aber zum Selbstverstdandnis eines
guten Rieslingproduzenten, das Entwick-
lungspotenzial eines Weines auch de-
monstrieren zu kdnnen.

Viele der Lagen der vorgestellten
Weine sind in Gefahr, das Herzstiick des
Rieslings an der Mosel ist bedroht: ,,Das
Bauwerk, das im Kreis Bernkastel-Witt-
lich an der Mosel entstehen wird, ist ein
Projekt der Superlative: Mit der Hoch-
moselbriicke wird man in einigen Jahren
eine der grofiten Briicken Deutschlands
bestaunen kénnen, unter der sogar der
Kolner Dom ein Mal Platz hdtte. In einer
Hohe von 158 Metern wird sich das Bau-
werk 1,7 Kilometer lang iiber das Mosel-
tal spannen.“ So beschreibt ganz un-
verblimt der Landesbetrieb Mobilitat
Rheinland-Pfalz im Auftrag der Landes-
regierung auf der offiziellen Website
(www.hochmoseluebergang.rlp.de) die
»Fernstrafenverbindung, mit der die bel-
gischen/niederlindischen Nordseehdfen
sowie die belgischen Ballungsrdume mit
dem Rhein-Main-Gebiet verbunden wer-
den (sollen)“. Auf dem Spiel steht die
Zukunft des Moselsporn zwischen Bern-
kastel-Kues und Traben-Trarbach mit La-
gen, die zum kostbarsten Kulturerbe des
deutschen Weins gehoren: Bernkasteler
Doctor, Graacher Domprobst, Wehlener
Sonnenuhr oder Zeltinger Himmelreich.
Wer sich nicht wehrt, lebt verkehrt. @v



olune | Earbe sehen
oder nicht

Lasst sich Rot- bzw. Weifdwein allein am Geschmack
erkennen? Wie wichtig auch der Blick ins Glas ist,

erklart Ursula Heinzelmann.

Immer wieder wird von den Ergebnissen tatsachlicher Blind-
verkostungen berichtet, bei denen die Tester die Farbe der
Weine nicht erkennen, weil sie die Augen verbunden hatten,
der Wein in schwarzen Gldsern serviert oder geschmacksneutral
umgefdrbt wurde. Experten konnen nicht einmal Wei3wein von
Rotwein unterscheiden, heifit es dann reiflerisch und auch ha-
misch iiber die Ergebnisse. Und noch schlimmer: Unerfahrene
Normalos sind anscheinend eher in der Lage, etwa rotgefdrbten
WeiBwein von echtem Rotwein zu unterscheiden. Wir Gewohn-
heitstater sind zu stark darauf trainiert, alle Indizien in unser Ur-
teil mit einzubeziehen. Ist uns also iiberhaupt iiber den Weg zu
trauen? Schmecken wir wie Pawlowsche Hunde Rotwein, sobald
wir rot sehen und die Temperatur nicht eiskalt ist?

Zu unserer Ehrenrettung hat eine wissenschaftliche Studie
gezeigt, dass wir alle, Normalos oder trainierte Weinnasen, einen
optisch angekiindigten, also erwarteten Geruch schneller und zu-
verldssiger wahrnehmen als einen ohne Hinweise. Ein Bus fahrt
vorbei, ich identifiziere Diesel in der Nase. Ich sehe Rotwein, ich
suche nach rotweintypischen Aromen. Das heifdt auch: Eine Scha-
le Pfirsiche in Sichtweite ldsst mich in einem Riesling die entspre-
chenden Aromen eher erkennen, weil ich diese Assoziation bereits
wie auf einem Spickzettel parat habe — eine neutrale Umgebung
ist also sinnvoll, wenn Weine méglichst unvoreingenommen wahr-
genommen und beurteilt werden sollen. Laut einer anderen Studie
lasst sich das Urteil auch mit der Farbe des Lichts beeinflussen, in
dem verkostet wird. Rot und blau fiihrten zu hheren Punktzahlen
als griin oder weif3, wobei bei rotem Licht nicht nur Siie und Fruch-
tigkeit am stdrksten wahrgenommen wurden, sondern die Verkos-
ter auch den hochsten Preis zu zahlen bereit waren (hilfreicher Ne-
beneffekt der urspriinglich roten Laternen im Rotlichtmilieu?).

Was ist Farbe im Wein? Hat sie iiberhaupt eine Aussagekraft?
Wie dumm sind wir angeblichen Spezialisten? Traubenmost aus
dem Inneren der Beeren ist bei den allermeisten Sorten zunachst
einmal nahezu farblos. Bei den allermeisten Sorten sitzt die Far-
be nur in der Beerenhaut und wird beim Pressen und/oder wih-
rend der Garung in den Most extrahiert. Nur als Ausnahme ist das
Fruchtfleisch rot, diese sogenannten Farbertrauben dienen vor
allem dazu, blasseren Kollegen auf die Farbbeine zu helfen.

Farbnuancen im Wein lassen tatsdchlich entscheidende Riick-
schliisse zu. So wird etwa ein beinahe wasserheller Wei3wein mit
griinlichen Reflexen mit einiger Wahrscheinlichkeit nicht sehr {ip-
pig und rund schmecken, da die Farbe Griin auf Chlorophyll zu-
riickgeht, das in den Trauben mit zunehmender Reife immer mehr
abgebaut wird. Je starker die Farbe eines Rotweins ins Blaue
tendiert, desto jiinger ist er vermutlich. Sowohl die Weifwein-

als auch die Rotweinfarbstoffe gehoren wie die Gerbstoffe zu den 67

Phenolen, als Flavone einerseits und Anthocyane andererseits
aber zu unterschiedlichen Familien. Erstere werden mit der Zeit
dunkler, daher die sogenannte Hochfarbigkeit von alten Weif3wei-
nen, letztere heller, mit hellem Ziegelrot am anderen, gereiften
Ende der Rotweinskala. Sie ndhern sich also an.

Die Farbstoffe lassen sich auch nicht separat aus den
Beerenhduten l6sen, der Most nimmt gleichzeitig Gerbstoff
und Aroma auf, die ebenfalls in den Hauten stecken. Kraftige,
trockene Weilweine wie etwa ein Riesling Groles Gewdchs ent-
stehen aus hochreifen (goldgelben!), gesunden Trauben, die in
vielen Féllen vor dem Pressen wahrend der sogenannten Mai-
schestandzeit mehrere Stunden oder gar Tage mazerieren, um
mehr Inhaltsstoffe und damit Geschmack und Korper aus den
Hauten mitzunehmen. Anders als bei Rotwein, wo zumindest ein
Teil der Maische, also die nicht fliissigen Stoffe mit dem Most
vergoren wird, ist dies bei WeiBwein generell nicht der Fall,
um ungewohnt hohe, ,,weif3wein-untypische* Gerbstoffmengen zu
vermeiden. Ausbautechnik und -tradition sind
also ebenso entscheidend fiir Farbcharakteris-
tika wie die Beschaffenheit der Trauben.

Zu unserer fachlichen Ehrenrettung sei
auflerdem folgendes angemerkt. Erstens
werden visuelle Eindriicke im mensch-
lichen Hirn erwiesenermafien wesentlich
schneller verarbeitet als solche, die {iber
Nase und Mund aufgenommen werden.
Sie sorgen also fiir das erste Vorsortie-
ren von moglichen Assoziationen. Zwei-
tens zeigt die erwdhnte Blindstudie
auch, wie stark die Wahrnehmung be-
stimmter typischer Eigenschaften eines
Weins von der Temperatur abhangig ist
— ein kalter Rotwein kehrt grundsatzlich
seine ,,weif3e*“ Seite hervor, ein warmer
Wei3wein seine ,,rote“. Und drittens wis-
sen wir leider nicht, welche Weine ganz ge-
nau bei dieser Gelegenheit ins Glas kamen.
Zweifellos sind mogliche Verwechslungen bei
manchen grofer als bei anderen; Weiflweine kdnnen
ziemlich viel Gerbstoff enthalten, Rotwein erstaunlich
wenig, ahnlich sieht es bei der Sdure aus. Frédéric Brochet,
der Verfasser der Studie, schliefit aus seinen Erkenntnissen
librigens auch, dies sei wohl der Grund fiir die geringe Anerken-
nung, die Roséwein im Allgemeinen erfahrt, er wecke optisch
keine eindeutigen Erwartungen. Das wdre doch nun wirklich
interessant fiir die nachste Weinrunde, ob nun Experten oder
Normalos: einen Rosé einmal rotweintemperiert und einmal
weiBweingekiihlt aus schwarzen Gldsern zu verkosten... @v

Foto © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de

URSULA HEINZELMANN ist Sommeliére und Journalistin. Die Berli-
nerin schreibt u.a. fiir Effilee, die Allgemeine Hotel- und Gastronomiezeitung,

die Frankfurter Allgemeine Sonntagszeitung und das Slow Food Magazin.
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s+ Anpetit auf Apfel,
Birnen & Co

Angefangen hat Christian Filter mit der Herstellung von Obstsiften.

Seine Mosterei gehort heute zu einem Gesamtkonzept,
der ,,Hofmanufaktur Christian Filter* im Oderbruch.

Martina Tschirner stellt sie vor.

Raus aus Berlin und einen schénen Ort auf dem Land zum Leben, Arbeiten und fiir die
Familie finden. Mit dieser Idee im Kopf ist Christian Filter vor gut 10 Jahren mit seiner
Familie im Oderbruch gelandet. Zunéchst wurde von dem Architekten und der Arztin
ein Vierseithof mit Streuobstwiesen gekauft, nach einigen Jahren Arbeit in regionalen
Planungsbiiros 2007 die Hofmanufaktur Christian Filter gegriindet. Zu ihr gehéren
die Erste Oderbruch-Brennerei und Hofmosterei, in denen feine Destillate bzw. natur-
belassene Sifte hergestellt werden, eine Schéferei und seit letztem Sommer auch das
Landwarenhaus Altreetz mit Bistro.

Gliicklich im Oderbruch Christian Filter produ-
ziert u. a. Séfte, die erim Landwarenhaus anbie-
tet. Seine Schafe freuen sich {iber den Trester und
liefern das Fleisch fiir kostliche Lammsalami.

Filters Konzept ist aufgegangen: Séfte und
Brande aus dem Obst der Streuobstwie-
sen, die seine Schafe beweiden, den an-
fallenden Apfeltrester fressen und dafiir
feines Fleisch und feine Wolle liefern —
alles angeboten zum Verkauf im Landwa-
renhaus.

Mit buntem Markttreiben und Lecke-
reien aus regionaler Produktion wurde An-
fang Juni 2011 die Eroffnung des Landwa-
renhauses gefeiert. Und von den Leuten
in der Umgebung von Anfang an gut ange-
nommen. Auch Christian Filters Plan, mit
seinem Laden die Infrastruktur der Grof3-
gemeinde Oderaue wiederzubeleben -
die war mit der SchlieBung des einzigen
Lebensmittelgeschafts Ende 2010 wegge-
brochen -, ist aufgegangen: ,, Vor allem das
Bistro mit seinem tdglich frischen Mittags-
tisch ist eine Art Motor fiir den Laden, hier
kommen unterschiedlichste Gdste, um zu
essen, aber auch um Leute zu treffen. Da-
riiber hinaus haben wir mittlerweile auch
schon viele Kunden, die von etwas weiter

Fotos © Hofmanufaktur Filter



her zu uns kommen, etwa aus Eberswalde,
Seelow oder Strausberg, also einem Radius
von gut 30 Kilometern, um bei uns einzu-
kaufen. Das liegt vor allem an der Auswahl
an regionalen Lebens- und Genussmitteln
sowie dem Angebot wie z. B. hochwertige
Schafwolldecken, Seifen usw. In den Som-
mermonaten kommen auch viele Berliner,
entweder als Besucher der Region oder
diejenigen, die mittlerweile vor Ort zumin-
dest zum Teil sesshaft geworden sind, vor-
wiegend am Wochenende, und somit ihren
Einkauf nicht mehr aus der Grofistadt mit-
bringen miissen*, berichtet er stolz.

Was es am Dorfplatz von Oderaue ein-
zukaufen gibt? Die Beschreibung ,,Delika-
tessen aus dem Oderbruch“wére zu simpel.
Genauer hingeschaut sind das natiirlich
zum einen die Produkte der Hofmanufak-
tur: ,,Als besonderes Highlight haben wir
momentan luftgetrocknete Lammsalamis
von unseren eigenen Schafen in verschie-

BEGEISTERT VON DEN EIGENEN
PRODUKTEN

denen Geschmacksrichtungen mit Fenchel,
Walnuss und Rotwein oder naturell, alle mit
feinem Edelschimmel gereift*, preist Chris-
tian Filter sie begeistert an. Auerdem die
eigenen Obstsdfte sowie edle Destillate
aus der eigenen Brennerei. Aus dem Jahr-
gang 2009 sind verschiedene iiberwie-
gend sortenreine Apfel-, Birnen- und Pflau-
menbrdnde sowie Spezialitdten wie z.B.
Walnussgeist im Angebot. Dazu kommen
eine groBBe Palette an Produkten anderer
regionaler Hersteller — oft in Bioqualitdt —,
frische Backwaren, Schinken-, Kdse- und
Antipasti-Spezialitdten, hochwertige
Kaffees aus kleinen Rostereibetrieben,
handgemachte Ravioli von der ,Nudel-
manufaktur Markische Schweiz®, ein

ausgesuchtes Weinsortiment, edle Scho-
koladen und Pralinen. Keramik, Wollpro-
dukte und eine Krimi- und Reisebibliothek
runden das Angebot ab. In dem kleinen Bis-
tro des Landwarenhauses gibt es tdglich
frisch zubereitete Oderbruchkiiche, saiso-
nale Blechkuchen und handwerklich her-
gestelltes Bio-Eis — Slow Food halt. Dazu
kommen Serviceangebote wie Brief- und
Paketannahme sowie der Verkauf von An-
gelkarten und Angelzubehor.

Auch Lohnvermostung bietet die Hof-
manufaktur an, d. h. die Menschen aus der
Umgebung kénnen mit den Apfeln und Bir-
nen aus ihren eigenen Garten kommen und
bei Christian Filter den eigenen Saft daraus
machen lassen. Insgesamt 20.000 Liter
wurden davon im letzten Herbst fiir Kunden
produziert. Nicht gerade wenig, wenn man
bedenkt, dass im Allgemeinen die Ernte
2011 nicht ganz so rosig ausgefallenen war.
,»Obwohl wir im Oderbruch noch Gliick hat-
ten“, wagt Filter ab, ,,nebenbei haben wir
natiirlich auch unsere eigenen Sdfte herge-
stellt, hier waren es auch so um die 20.000
Liter.“ Nicht alles davon wird im Landwa-
renhaus verkauft, sowohl Safte wie Obst-
brande werden auch in die Umgebung, vor
allem aber nach Berlin und Potsdam in Bio-
ldaden, Feinkostgeschdfte und Weinhand-
lungen sowie in die gehobene Gastronomie
geliefert. Und demndchst soll auch die On-
line-Bestellung moglich sein, im Moment
wird die Homepage noch bearbeitet.

Auf die Frage, ob die Hofmanufaktur
auch ausbildet, antwortet Christian Filter:

In der Kinderobstschule

Nachwuchs anwerben
lernen die Kinder, wie Obstsaft gemacht wird.

»Wir sind gerade dabei, gemeinsam mit
der IHK eine Lehrstelle fiir die Ausbildung
zum Brenner in unserer Brennerei zu schaf-
fen, wenn alles klappt, zum Herbst dieses
Jahres. Wir sind also quasi jetzt schon auf
der Suche nach einem Bewerber, der dieses
schéne Handwerk bei uns erlernen méch-
te. “Filter selbst hat das Brennen bei Georg
Schenk, dem Inhaber von ,,Augustus Rex*
in Dresden gelernt.

In jedem Fall ist die Hofmanufaktur
ein Anziehungspunkt fiir einen Besuch im
Oderbruch geworden. Fiir 2012 sind zudem
mehrere Médrkte angekiindigt:
oy Ostermarkt am 31. Mdrz
oy Viehmarkt mit Tierauktionen und

Trodelmarkt am 26. Mai
oy Herbstmarkt am 29. September
o Adventsmarkt am 1. Dezember
Und Sifte aus Apfeln und Birnen sowie fei-
ne Brande daraus, Lammsalami und -felle
gibt es dann natiirlich auch. @

Hofmanufaktur Christian Filter
Neuriidnitz 79, 16259 Oderaue
Tel 033457. 469 99
kontakt@hofmanufaktur-filter.de
www.hofmanufaktur-filter.de
Landwarenhaus Altreetz
Dorfplatz, 16259 Oderaue

Tel 033457. 46 68 40

Offen: Mo bis Fr 8 — 18, Sa 8 - 17,
Mdrz bis Nov auch So 13 — 17 Uhr

Fotos © Hofmanufaktur Filter
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e Die kostliche Welt der

Azko limori

Ein Besuch bei Azko limori ist ein Ausflug in eine andere — heilere — Welt.

Verspieltes antikes Mobiliar, Pliischsofas, Kronleuchter, barocke Tapeten,

ein Klavier, und in Vitrinen ausgestellt all die Késtlichkeiten,

Tortchen, Kuchen, Kekse.

Barbara Goerlich hat sich verzaubern lassen.

Hinter dem wunderlich charmanten Patisserie-Café in Frankfurts Altstadt steckt eine Un-
ternehmerin, die das Backen im Blut hat: Azko limori, die Frau mit dem Gespiir fiir Geback.
Vor bald 20 Jahren kam die gebiirtige Japanerin an den Main. lhr Ziel: Unternehmerin wer-
den. Heute ist sie Besitzerin von vier Lokalen in Frankfurt und einem Restaurant in Paris.
Mitten im hektischen Frankfurt hat Azko limori mit ihrer Patisserie eine Insel der Ruhe
geschaffen. lhr buntes, verwinkeltes Caféchen hat ldngst Kultappeal. Ebenso die Ableger:
Das limori-Restaurant eine Etage hoher, die Kamon Sushi-Bar, das limori-Deli, die Koch-
schule, der Cateringservice. Auch das élteste japanische Speiserestaurant in Paris mit
Sushi, ShabuShabu, Tempura und Udon gehort zu limoris gastlichem Reich.

Das Sortiment ihrer Patisserie ist so
international wie die Gdste. Sie genie-
Ben Tarte au Citron, Griintee-Tortchen,
Macarons, Bethmannchen (eine Frank-
furter Makronenspezialitdt), japanische
siiB-salzig-Sandwiches, Geback aus roten
Bohnen, dazu Baguettes, Petit Pains und
Croissants, Tartes, Feigenbrdtchen, Prali-
nen. Auf der Favoritenliste stehen perfekte
Schwarzwalder Kirschtorte, schmelzige

Schokoladentartes und Frankfurts erste
,Chiffon-Cakes*“ ganz oben. Bei letzteren
handelt es sich um riegelgroe Torten-
stiicke in rot, griin oder braun, aus einem
Biskuit, der mit extra viel Eiweifl beson-
ders stark aufgeschlagen und mit Himbee-
re, Banane oder etwas griinem Tee aroma-
tisiert zu einem Hauch von Kuchen wird.
Der Mix aus klassischer und ,,exotischer”
Patisserie kommt an, die Gebdcke auf

W m

Béckerin aus Leidenschaft Azko limori verleiht
allem, was sie anfasst, seinen unverwechsel-
baren Stil: den Patisserien wie der Einrichtung
ihrer Lokale.

Griintee-Basis von Torte bis Matcha Latte
gehoren zu den gefragtesten Produkten.
Eyecatcher sind auch die riesigen Merin-
guen (Baisers), die vier bis fiinf Stunden
bei 100 Grad Celsius gebacken werden
und innen leicht klebrig sind, ,,genau wie
es sein muss*“, sagt limori-san.

AZKO BACKT UND KOCHT

Inzwischen héren 20 Mitarbeiter auf
das Kommando der zierlichen Frau mit
der makellosen Haltung, darunter Backer
und Konditoren. Trotzdem steht sie immer
mal wieder selbst am Ofen, ,,um in Ubung
zu bleiben“. Diese Sorge miisste sie sich
nicht machen, denn sie backt, seit sie den-

Fotos © Barbara Goerlich



ken kann.,,Schon mit fiinf Jahren habe ich
gebacken und gekocht*, erinnert sich die
gebiirtige Tokioterin. Kochen und Backen
lernte die kleine Azko bei einer schwa-
bischen Pfarrersfamilie in Tokio kennen
und schadtzen. Zu Hause probierte sie die
Rezepte aus, schliefllich bekochte das Kii-
chenwunderkind Familie und Bekannte.
Vom Taschengeld kaufte sie feine Kuchen
in den teuren Patisserien Tokios. Zum Pro-
bieren, und um sie nachzubacken.

Da sie ,,eher praktisch veranlagt® ist,
erlauben ihr die Eltern — die Mutter ist
Grafikerin, der Vater Musiker — den Schritt
nach Deutschland. Der deutsche Pfarrer ih-
rer evangelischen Gemeinde in Tokio ver-
mittelt sie ans Diakonissenmutterhaus im
schwdbischen Aidlingen. Dort lernt limori
zwei Jahre lang, ,,eine gute Frau zu sein“:
Kiiche, Kunst, Mathematik, Bibelkun-
de, Soziales — und makelloses Deutsch.
Sie will als Schwester arme Kinder in der
Dritten Welt retten, doch die Mutter Obe-
rin reagiert zuriickhaltend. ,, Wer Wiinsche
dupert, ist wohl nicht demiitig genug®,
vermutet Azko im Nachhinein. Zuriick in
Japan arbeitet sie im Import-Export, doch
zu Hause, in der kiinstlerisch geprdgten
Grof3familie, ist ihr alles zu ,,easy*. Keine
Herausforderung fiir eine junge Frau, die
ihren Horizont im Ausland erweitern und
Unternehmerin werden will.

Der kulinarische Spagat gelingt Tértchen a la
francaise...

Mit Anfang 20 hat sie genug gespart
fiir Flugticket und Aufenthalt in Deutsch-
land. Voller Gottvertrauen landet Azko
limori in Frankfurt. Zufall? Fiir die in ihrem
Glauben gefestigte limori ist klar: ,,Das Le-
ben ist kein Schicksal, es folgt einem Plan,
der dir geschrieben ist.“ Im Gepdck hat
sie ihre irische Harfe. Falls alles schief-
gehen sollte, will sie in Fuflgdangerzonen
spielen. ,,/rgendwie kann ich immer liber-
leben.“ Sie fliegt als Stewardess bei der
Lufthansa auf der Japanroute und arbeitet
am Frankfurter Flughafen. Alles nur Durch-
gangsstationen: Azko limori will noch im-
mer Geschéftsfrau werden. ,,Wenn man
sich etwas wiinscht, dann bekommt man
es auch*, ist limori-sans felsenfeste Uber-
zeugung. Sie spart eisern, nimmt Neben-
jobs an, begleitet japanische Touristen
durch Deutschland und plant ihre Ge-
schéftsidee. Mit 29 Jahren engagiert sie
einen bekannten Sushi-Meister und eroff-
net mit ihm ,,Sushi am Main“, ein kleines
Lokal an der Paulskirche. Sie hat ihren
Traum efrfiillt, ist Unternehmerin.

lhren alten Traum von einem gemiit-
lichen Café mit feinen Kuchen und Ge-
back, japanischen, franzésischen und
deutschen Klassikern in hochster »

Foto © Barbara Goerlich

In der Einfachheit liegt
die hochste Vollendung

Nur eine einzige Sorte Tee,
dafir aber die beste: Darjeeling.
Kein Zwischenhandel.

Nur in GroBpackungen.

So sparen wir unnotige Wege,

NOVdIVIIFIL

s

Lagerkosten und Verpackungsmaterial.

Die Teekampagne liefert den feinsten

Tee der Welt - 6K0*TEST

zu einem unschlagbar

. . : RICHTIG GUT LEBEN
gunstigen Preis. Teckampagne
Darjeeling First Flush

sehr gut

UNSERE BIOTEES: Ausgabe 11/2008

First Flush 1 kg 26 €

First Flush Gartentee 500 g 15 €
Second Flush 1kg 26 €

Second Flush Gartentee 500 g 15 €
Selected Darjeeling 1 kg 20 €
Griner Darjeeling 500g 11 €
Griner Selected Darjeeling 1kg 19 €

DIREKT ZU BESTELLEN: www.teekampagne.de
Tel.: (0331) 74 74 74 - Fax: (0331) 74 74 717
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... Sandwiches auf japanische Art und
noch viel mehr.

Qualitit und Asthetik, gibt sie nicht auf.
Und Brot und Brdtchen a la francaise
muss es geben. Um das Brotbacken zu
lernen, engagiert sie einen Bdcker des
beriihmten Pariser ,,Maison Kayser“ als
ihren personlichen Lehrmeister und fin-
det an der Braubachstrale im Herzen der
Frankfurter Altstadt einen kleinen Laden:
Nun ist limoris Patisserie & Café nicht
mehr aufzuhalten.

Sie hat wenig Privatleben, limori ar-
beitet und arbeitet. Irgendwann klappt
sie zusammen. Im Krankenhaus nimmt
ihr Leben wieder eine Wendung. Sie lernt
Michael Damm kennen. Der junge Arzt ist
der Einzige, der sich traut, die Sushis zu
probieren, die limoris Mitarbeiter zur Ge-
nesung ins Hospital geschickt hatten. Der
Rest ist Familiengeschichte, allerdings
mit geschaftlichen Beriihrungspunkten.
Neben dem limori Restaurant hat Dr.
Damm seine Praxis etabliert. Ein Warte-
zimmer braucht er nicht, seine Patienten
warten im Café, bis sie eine Etage hoher
zur Konsultation gebeten werden.

IIMORIS GASTLICHES REICH

Im letzten Jahr hat Azko limori dann
»endlich“ einen weiteren, lang gehegten
Traum wahr gemacht. In der ersten Etage
tiber ihrem Café ist ein Salon, wieder im
typischen limori-Stil, entstanden. Hier er-
leben ihre Gaste ,,Pariser Salonkultur und
eine moderne Interpretation japanischer
Kiiche*: Erstklassiges Sushi, delikate Ge-
richte mit Gemiise, Fisch und Fleisch aus
frischen Biozutaten, mittags als schnelles
Lunchmenii. An der offenen Kiichenzei-
le des Salons bittet Azko limori zu Koch-
kursen: Sushi und japanische Kiiche fiir
ihre europdischen Eleven, feine Patisserie
fiir die Damen der japanischen Commu-
nity. Um die Teilnehmer zu ,,knacken und
die Atmosphdre hochzubringen entfaltet
die Unternehmerin geradezu Entertainer-
Qualitaten. Eine ,,Schwitzarbeit®, die ihr
groflen Spaf} bereitet. Ebenfalls in bester
Citylage florieren Kamon-Sushibar und
limori Deli mit Gerichten zum Mitnehmen
in der Bento-Box, dem japanischen ,,Hen-
kelmann“: Fleisch und Fisch mit Reis und
Nudeln, Suppen, Sushi, Salate. ,,Es ist All-
tagskiiche, eben das, was Japaner mittags

Foto © Barbara Goerlich

gern essen*, erldutert limori-san. Und die
Banker in der City auch. Frau limori schatzt
die herzhafte Frankfurter Kiiche, vor allem
»Haspel“, das hessische Eisbein, hat es
ihr angetan. Herausforderungen meistert
sie mit Disziplin, Geduld und einer bewun-
dernswerten inneren Ruhe. An Riickschla-
ge kann — und will - sie sich nicht erinnern.
Kraft schopft sie aus ihrem Glauben. Und
wenn sie in ihrer Werkstatt die Nahmaschi-
ne rattern ldsst. ,,Meine Mitarbeiter miis-
sen anziehen, was ich ndhe*, schmunzelt
sie. Zum Thema Abschalten féllt der Viel-
beschiftigten ein: ,,Mein Alltag macht mich
zufrieden und ausgeglichen.*

Das Baguette von limori gilt Kennern
als bestes der Stadt, ganz sicher ist es auch
das teuerste. Qualitat hat ihren Preis, da
ist die Japanerin konsequent. Denn auch
die wirtschaftliche Seite muss stimmen. Da
ist limori preuiisch. Oder doch japanisch?
Qualitat ist ein Thema, bei dem die erfolg-
reiche Japanerin in Frankfurt nicht mit sich
spaBen ldsst. Oberste Qualitdtswachterin
ist die Chefin selbst. Ihr entgeht nichts.
»Ich bestimme die Rezepte®, sagt sie. Sie
analysiert das Baguette und diskutiert mit
dem Meister der Backstube, ob es vielleicht
trockener oder feuchter zu backen ist, um
die Kruste noch knuspriger zu machen.

lhre Lokale tragen ihren Namen, sie
driickt ihnen ihren Stempel auf, hochst indi-
viduell, sehr personlich, immer wieder aufs
Neue. Eben der typische limori-Stil. @V
limori Patisserie & limori Restaurant
Braubachstr. 24, 60311 Frankfurt/M.,

Tel 069. 97 76 82 47, www.limori.de
limori Deli & Kamon Sushi Bar
Friedensstr. 3, 60311 Frankfurt/M.,
Tel 069. 24 00 98-85/-87
Restaurant Takara

14 rue Moliére, F-75001 Paris,

Tel +33. 01. 42 96 08 38,
www.takaraparis.com

REZEPT Azko limoris Griintee-Kekse

Zutaten 120 g Butter (Zimmertemperatur), 8o g Zu-
cker, 1 Eigelb, 10 g Matcha Griintee-Puder, 200 g Mehl.

Butter und Zucker schaumig riihren, Eigelb dazugeben
und gut mischen. Matcha Puder und Mehl durchsieben,
dazugeben und alles kneten. Teig im Kiihlschrank ru-
hen lassen, dann in der gewiinschten Starke ausrollen
und in rechteckige Stiicke schneiden.

Im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad Celsius rund
20 Minuten backen.



Samige Schokomousse dank
Sojamilch

Siebte Folge
»Kochen mit Képfchen'

¢

von Thomas Vilgis.

KiNnderteLter

Klar, mit Schokolade kann man immer kommen. Das bittersiif3e
Naschwerk mit seinem fantastischen Schmelz ist aus unserem kulina-
rischen Leben nicht wegzudenken. Jeder Nachtisch auf Schokobasis
lasst die Herzen hoher schlagen, etwa eine leichte Schokoladencreme
oder luftige Schokomousse. Leicht und luftig sind die Zauberworte,
denn heute experimentieren wir mit Emulgatoren und Schaumsta-
bilisatoren. Keine Sorge, diese Worte klingen schlimmer als sie sind,
und jedes Schokodessert, jeder Schokokuchen benétigt Emulgatoren.
Meist stammen diese aus dem rohen Eigelb, das mit Schokolade ver-
mengt wird. Eigelb steuert Lecithin als Emulgator bei, dies ist der Ga-
rant fur die luftige Cremigkeit. Was aber machen Schokofreaks, die
kein Ei mégen? Ganz einfach: Sojamilch liefert jede Menge Lecithin,
und hat noch reichlich Sojaprotein im Gepéck. Im Doppelpack bieten
die Molekiile die besten Voraussetzungen fiir ganz neue Kreationen

von cremigen Emulsionen und luftigen Schiumen.

Fiir unser Kiichenexperiment hacken wir 200 Gramm dunkle
Schokolade in kleine Stiicke und geben sie in ein hohes schmales Ge-
faf}. Dann erhitzen wir 200 Milliliter Sojamilch (natur) aus dem Na-
turkostladen mit 30 Gramm Zucker auf ca. 60 Grad Celsius und gie-
len sie heifd iiber die Schokoladentriimmer. Sofort danach werden
mit dem Stabmixer Schokolade und Sojamilch gemixt, sprich emul-
giert. Sobald die dunkle Creme glatt ist, fiillen wir diese in eine Schale
und stellen sie nach dem Abkiihlen zum ,Reifen” fiir ein paar Stun-
den in den Kihlschrank. All dies klingt unspektakulir, dennoch hat
diese Creme gute Chancen, das kiinftige Lieblingsdessert zu werden.
Erstaunlich ist aber schon, wie viel Fett — ohne Einbufien an Cremig-
keit - von der wissrigen Soja-
milch iberhaupt aufgenom-
men werden kann. Genau
dazu benétigt man Emulga-
toren, z.B. Lecithin, denn
dieses Molekiil hat ein was-
serliebendes Képfchen und
zwei fettliebende (Fettsiu-
re-)Schwanzchen. Lecithin
steckt also sein Képfchen ins
Wasser und seine Schwinz-

chen in das Fett.

Lecithin erlaubt es, die-
sen hohen Anteil an Fett, hier
in Form von schmackhafter
Kakaobutter, zu emulgieren.
Die Schokolade schmilzt beim

Ubergieflen mit der heiflen Sojamilch, sie wird fliissig. Der Stabmi-
xer verteilt die wihrend des Mixens entstehenden und dabei im-
mer kleiner werdenden Fetttropfchen, also Kakaobutter, sehr fein in
der Sojamilch, es entsteht schnell eine zahe Fett-in-Wasser-Emulsi-
on. Gleichzeitig aber legen sich die Lecithinmolekiile um die Kakao-
buttertrépfchen, indem sie ihre Schwinzchen in ein Trépfchen ste-
cken und ihre Kopfchen in die wissrige Sojamilch ragen. Wegen der
Lecithin-Ummantelung kénnen sie nicht mehr so leicht zusammen-
stofBen und sich zu groflen Tropfen vereinigen. Durch das Mixen wird
die Emulsion immer dicker, immer sdmiger, denn die Tropfchen wer-
den dabei immer kleiner, dafir aber vergrofiert sich deren Anzahl.
Auch die Sojaproteine helfen beim Emulgieren kriftig mit. Sie un-
terstiitzen dabei die Lecithinmolekiile an den Wasser-Schokolade-
Grenzflichen. So werden die Schokotrépfchen beim Abkiihlen nicht
grofier, sie bleiben klein. Ein Wachsen grofRerer Trépfchen auf Kosten
Kkleinerer, wie es sich z. B. in Salatsaucen bei Emulsionen aus Essig, Ol
und Senf beobachten lisst, findet nicht statt.

Ein weiterer Vorteil des Super-Emulgators Sojamilch wird deut-
lich. Die Creme kann tiber die Sojamilch sehr gut ,aromatisiert*
werden. Dazu wiederholen wir das Experiment diesmal mit weifer
Schokolade und geben vor dem Einrithren der geschmolzenen wei-
Ben Schokolade einen bis zwei Essloffel Rosenwasser dazu. Und
wer mochte, kann diese Sojamilch-Schokoladen-Emulsion in einen
Sahnesiphon geben, sofern so ein Gerit zur Verfigung steht. Mit ei-
ner Gaspatrone beladen wird die Schokomousse noch luftiger und

bringt das blumige Aroma des Rosenwassers deutlich zum Ausdruck.

Endlich ist das zweifarbige Schokodessert fer-
tig: Eine Nocke von der dunklen Creme,
eine Wolke von der weif’en Mousse,
ein paar Bananenscheiben, zwei, drei

Orangenfilets: mmmh! @

Prof. Dr. Thomas Vilgis ist Physiker
am Max-Planck-Institut fiir Polymerfor-
schung in Mainz und begeisterter Hob-
bykoch. Der Autor mehrerer Biicher zur
Molekularkiiche ist auch Mitherausgeber
des ,,Journal Culinaire”. Die erste deutsch-
sprachige Zeitschrift bietet zweimal jéihr-
lich neueste Forschungsergebnisse und
Wissen zur Kulinaristik. Die aktuelle Aus-

gabe No. 13 ist dem Réiuchern gewidmet.

Foto © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de
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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

Foto © www.visitnorway.com
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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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WEINSPIEL

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
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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
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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
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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




96 Siow Food

01_2012

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






