
Die „Seele“ vor dem Aussterben reten  
PRESSEINFORMATION – Berlin, 12. April 2018

Die Allgäuer-Oberschwäbische Seele in traditoneller Herstellung ist der neue und damit 67. 
Passagier in der „Arche des Geschmacks“ von Slow Food Deutschland. Während „Seelen“ in-
zwischen bundesweit von Großbäckern industriell produziert und angeboten werden, weiß 
kaum jemand um ihren Ursprung und ihren Eigengeschmack. Ihre traditonelle Produktons-
weise ist bedroht, weil sie viel Zeit, handwerkliches Geschick sowie Erfahrung erfordert. Ak-
tuell betreiben sie noch rund 15 Bäckereien im Würtembergischen Allgäu und Oberschwa-
ben.  

Die Seele zählt zu den so genannten Brauchtumsgebäcken, ihr Name und ihre Bedeutung wei-
sen auf einen katholischen Ursprung hin. Der Teig dieses länglichen Kleinbrots besteht aus 
Weizen- und Dinkelmehl, Wasser, ein wenig Hefe und Salz. In traditoneller Herstellung wird er 
bis zu 24 Stunden lang geführt und von Hand mehrfach bearbeitet. Die Rohlinge werden mit 
Kümmel und grobkörnigem Hagelsalz bestreut, bevor sie mit einem „Seelenschießer“, einem 
langen hölzernen Schieber mit einer Rinne für den Teig, in den Ofen geschoben und direkt auf 
dem Ofenboden ausgebacken werden. „Diese Art der Herstellung macht die Seele überhaupt 
erst zur Seele. Wird der Teig maschinell aufereitet und die Seele auf Förderbändern geba-
cken, bekommt sie weder ihre dicke Kruste noch wird sie innen safig. Das Ergebnis ist eine 
herkömmliche Semmel, die als Seele verkauf wird. Das ist denjenigen gegenüber ungerecht, 
die noch echtes Handwerk betreiben“, so Franz Wandinger, der seit 34 Jahren Seelen in seiner 
Allgäuer Backstube produziert und weiß, wovon er spricht. „Ich bin sehr froh, dass die Seele 
Arche-Passagier geworden ist und unser Wissen und Können damit nicht unter den Tisch fällt“,
sagt Wandinger hofnungsvoll. 

Unterstützt wird die Allgäuer-Oberschwäbische Seele von den lokalen Slow-Food-Gruppen im 
Allgäu und Oberschwaben. Gemeinsame Aktonen mit Bäckereien vor Ort sollen Bekanntheit 
und Nachfrage für die Seele künfig stärken sowie das traditonelle Lebensmitelhandwerk in 
den Vordergrund rücken. „Mithilfe dieses weiteren Passagiers können wir fabelhaf deutlich 
machen, wie stark die Qualitätseinbußen sind, wenn handwerkliche Arbeitsschrite in industri-
elle Herstellungsweisen und Ratonalisierungsprozesse gepresst werden. In den modernen Ab-
läufen der Großbäckereien fehlt es an Zeit, Personal und schlichtweg an Verständnis. Die Seele 
ist ein ganz tolles Gebäck, welches in verschiedenen Varianten genossen werden kann. Ihre in-
dustriell hergestellten Namensveter reichen an ihren unverwechselbaren Eigengeschmack 
nicht heran“, erklärt Ursula Hudson, Vorsitzende von Slow Food Deutschland e. V. 
In Deutschland schützt die „Arche des Geschmacks“ insgesamt 67 Nutzterrassen, Gemüse- 
und Obstsorten sowie traditonelle Lebensmitel vor dem Vergessen. Die Passagiere werden 
wieder bekannt gemacht, damit sie nachgefragt, entsprechend hergestellt und verkauf wer-
den. Auf politscher Ebene fordert Slow Food regionale Verarbeitungsstäten wiederaufzubau-
en und zu fördern. 

Mehr Informatonen zu diesem Arche-Passagier >> hier.

********
Slow Food ist eine weltweite Bewegung, die sich für ein zukunfsfähiges Lebensmitelssstem einsetzt. Der
Erhalt der bäuerlichen Landwirtschaf, des traditinellen Lebensmitelhandwerks und der regiinalen Ar-
ten- und Sirtenvielfalt sind für Sliw Fiid ebensi wichtg wie eine faire Entlihnung für zukunfsfähig ar-
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beitende Erzeuger siwie die Wertschätzung und der Genuss vin Lebensmiteln. Slow Food Deutschland 
e. V. wurde 1992 gegründet und zählt über 85 likale Gruppen. Insgesamt ist Sliw Fiid in über 170 Län-
dern mit diversen Prijekten, Kampagnen und Veranstaltungen aktv. Als Sliw-Fiid-Mitglied ist man Teil 
einer grißen, bunten, internatinalen Gemeinschaf, die das Recht jedes Menschen auf gute, saubere 
und faire Lebensmitel vertrit.  www.sliwfiid.de
V.i.S.d.P.: Dr. Ursula Hudsin
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