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Rohmilchkise im Mittelpunkt

BRA/ITALIEN. Die Slow Food Messe ,Cheese 2017
eine einzigartige Spezialititenmesse, von Slow Food
erstmals 2007 und seitdem alle zwei Jahre veran-
staltet zusammen mit Slow Foods ,Hauptstadt®, dem
piemontesischen Bra, feierte heuer die 5. Ausgabe
vom 15.-18.09.2017. Erstmals sind nur Rohmilchkise
zugelassen: von Kiihen, Schafen und Ziegen. Dieses
radikale Konzept ist ein lauter Weckruf fiir die Ver-
teidigung eines wahrhaft traditionellen, wahrhaft
sauberen und wahrhaft genussreichen Lebensmit-
tels. Slow Food International erreichte so auf einfa-
che Weise ein Optimum fiir gute, saubere und faire
Kise. Die ,Cheese” hat sich zu einem groflen Magnet
entwickelt und lockte 2015 iiber 270.000 Besucher
(30 % aus dem Ausland!) und 300 Aussteller aus 23
Liandern! Rohmilchkése sind immer der Ausdruck
einer bestimmten Landschaft, dessen Weiden, Tier-
rassen, Milcharten sowie den Kenntnissen der Er-
zeuger und den jeweiligen Traditionen. Diese Kise
stehen im krassen Gegensatz zur Sterilisierung und
Homogenisierung von Lebensmitteln aus Massen-
produktion. Natiirlichkeit als Messethema dehnte
die Messe noch ein Stiick aus auf Réucherfleisch
ohne Konservierungsstoffe, auf naturbelassene Wei-
ne ohne Sulfite, auf spontan vergorenes Bier und auf
Sauerteigbackwaren. (-hwb)

UNSERE REGION
Archepassagier in spe:
Coburger Fuchsschaf

SCHWEINFURT/UNTEREISENHEIM. Die Hoffnung
ist grof}, dass diese alte urfriankische Schafrasse in die
Arche des Geschmacks aufgenommen wird. Aktuell
gibt es weniger als 5.000 Tiere und die Gesellschaft
zur Erhaltung alter und gefihrdeter Haustierras-
sen eV. (GEH) stuft sie als gefahrdet ein. Neben der
geringen Population gefihrdet die Rasse aber auch
ihre genetische Enge. Die Mitglieder Marius Wittur,
Bioland-Obstlandwirt mit Quittenbaumschule und
Ziuchter von Coburger Fuchsschafen in Untereisen-
heim, und Hans-Werner Bunz aus Schweinfurt ha-
ben gemeinsam die Dokumentation fertig gestellt fiir
den Aufnahmeantrag. Versand hat ihn an die deut-
sche Archekommission Ende Juli, versehen - wie von
der Kommission gefordert — mit seiner Unterschrift
Conviviumleiter Gerd Sych. Die Kommission hat nun
zwei Antrige von uns vorliegen: den fiirs Frankische
Gelbvieh und diesen fiir das Coburger Fuchsschaf. Zu
hoffen ist, dass beide noch heuer aufgenommen wer-
den. Wenn das der Fall ist, werden wir 15 Passagiere
in die Arche des Geschmacks gebracht haben und
damit ein knappes Viertel aller deutschen Archepas-

sagiere. (-hwb)




2 weitere Giirten in Afrika von uns

WURZBURG/BERLIN: Unser Aufruf Anfang des Jah-
res 2017 an die Mitglieder unserer Regionalgruppe
zeitigte ein groflartiges Ergebnis: Gespendet wurden
1.500 Euro. Damit daraus zwei Girten werden kén-
nen (ein Garten erfordert 9oo €), erh6hte das Con-
vivium diesen Betrag aus eigener Kasse mit 300 €.
Den grofiziigigen Spendern gebiihrt grofier Dank,
zumal offenbar grofie Betrige gespendet wurden, wie
wir horten. Einer der beiden Girten sollte, so unser
Wunsch, in Kenia nicht allzu weit entfernt vom be-
reits in Zusammenarbeit mit der privaten deutschen
Hilfsorganisation ,In our quiet way eV ermdoglich-
ten Schulgarten des Waisenhauses von Kagamega
entstehen. Beim zweiten Garten {iberlassen wir ger-
ne Slow Food die Entscheidung. Damit erhoht sich
unser gemeinsames Engagement auf fiinf Gérten: In
Siidafrika der Schulgarten in Hlokomela in der Pro-
vinz Limpopo, in Kenia der Schulgarten des Waisen-
hauses von Kagamega sowie in der Zentralprovinz
der Gemeindegarten in Rianyangi. Zusammen mit
den 16 Girten, die unser Mitglied Philip Kruk-De la
Cruz alleine (auch unter dem Namen Pro Terra eV.)
beisteuerte, ergibt dies 21 Gérten (20 mit Slow Food,
I mit In our quiet way eV.), die Mitglieder unserer
Regionalgruppe verwirklichen halfen. Zweifellos ein
aufiergewdhnliches Engagement, ganz besondersvor
dem Hintergrund, dass neben Slow Food Deutsch-
land eV. sich bislang nur insgesamt sechs Regional-

gruppen dafiir engagierten. (-hwb)

Region kocht Slow Food Raritiiten

BAMBERG/WURZBURG: Die Idee wird heuer auch
wieder eine ganze Reihe von Gastronomen begeis-
tern: Gerichte mit Passagieren der Arche des Ge-
schmacks unserer Region im November anzubieten.
Von den 17 bei uns verfiigbaren Archepassagieren
(darunter auch das in der Rhon weidende Rote Ho-
henvieh und der im Hohenlohischen angebaute

Frankische Griinkern g.U.) sind zu dieser Jahreszeit
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immerhin 14 verfiigbar: Wein "Alter frénkischer
Satz", Bamberger Hornla, Bamberger Spitzwirsing,
Bamberger Knoblauch, Bamberger Rauchbier, Co-
burger Fuchsschaf, Frankisches Gelbvieh, Franki-
scher Griinkern g.U., Ostheimer Leberkis, Rotes
Hohenvieh, Rotwein vom Tauberschwarz, Schwi-
bisch-Haillisches Schwein, Schwarzblaue Franken-
wilder Kartoffel und Weideochse vom Limpurger
Rind g.U.. Informationen wer, wann, was anbietet
sind bis Redaktionsschluss nicht bekannt, werden je-
doch auf der Webseite unserer Regionalgruppe www.
slowfood-htm.de verffentlicht. (-hwb)

Stattlich: Das Netzwerk des guten
Geschmacks

SCHWEINFURT: In der Tat — mit 230 Betrieben
inkl. der Verkaufsfilialen in 153 Ortschaften (Stand
September) ist das Projekt ,Netzwerk des guten Ge-
schmacks” stattlich geworden. Dieses Netzwerk aus
Betrieben von Slow Food Mitgliedern und Unterstiit-
zern in der Region von Slow Food Hohenlohe-Tau-
ber-Main-Franken, im Jahr 2005 gegriindet mit 70
Restaurants, Liden und Betrieben in 44 Ortschaften,
ist eine erstklassige Quelle fiir alle, die Wert auf kost-
liche, saubere und faire Rohstoffe, Lebensmittel und
Speisen legen. Leicht zu finden ist es — einen Klick
weit entfernt - auf der Startseite von www.slow-
food-htm.de. Aufgeteilt in die Regionen Spessart-
Churfranken, Rhén-Grabfeld, Obermain, Frinki-
sches Weinland, Tauberfranken und Hohenlohe sind
darin die Orte in alphabetischer Reihenfolge gelistet
mit den jeweilig anséssigen Betrieben. Diese werden
mit den notwendigen Daten vorgestellt wie Betriebs-
name, ob Slow Food Unterstiitzer oder Mitglied mit
dessen Name, Adresse, Kommunikationsdaten und
Webadresse — die Webseiten der Netzwerker sagen
mebhr, als wir sagen konnten. Einige Betriebe haben
einen Hinweis auf eine Besonderheit, ,Bio-Betrieb”
oder ,Vorgestellt im Slow Food Genussfiihrer zum
Beispiel; jene ohne Webseite auch eine Information
zu ihrem Angebot. (-hwb)
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Slow Food Youth Academie
macht fit fiir neue Ideen
Entwickelt in den Niederlanden, gibt’s diese Akademie auch in Uganda, Mexiko

und seit heuer in Deutschland

Von Hans-Werner Bunz

Als der Niederldnder Samuel Levie im Jahr 2009 Slow
Food Youth Netherlands griindete, hatten er und sei-
ne Kumpels zugleich auch die Idee einer Akademie:
Mitglieder einer Food-Bewegung sollten, dachten sie,
schon etwas mehr wissen iiber das weltweite Lebens-
mittelsystem. Und so erfanden Sie eine Akademie
fiir junge Leute mit einem Lehrplan fiir sieben the-
matische Wochenenden, eines je Monat. Aber nicht
immer am gleichen Ort, da auch Lebensmittelerzeu-
ger, Bauern, Fischer, Firmen und Organisationen im
Lande besucht und mit Hindlern, Mitarbeitern und
Bossen gesprochen wird. Dabei lernen die Teilneh-
mer auch einander kennen, tauschen Ideen aus und
entwickeln Geschiftskonzepte — ein Hauptziel der
Slow Food Youth Academy. Dass dabei auch neue
Freundschaften entstehen, gehort zur Idee. Dort, wo
die Akademie schon linger praktiziert wird, hat sie
sich offenbar zum Herz der Slow Food Youth Bewe-
gung entwickelt.

Slow Food Deutschland
Youth-Akademie

Seit heuer, 2017, hat auch Slow Food Deutschland eV.
eine Slow Food Youth Akademie. Der erste Kurs mit
25 Teilnehmern, das ist die Vollbesetzung, begann
Mitte Mirz und endete im September; das achte Wo-
chenende ist eine Reise in die Niederlande zur dor-
tigen Griindungsakademie, um einen europdischen
Austausch anzustoflen. Ein solcher Kurs kostet fiir
Privatpersonen € 550 fiir alle Kurse, Verpflegung und
Unterkunft. Ein Mitarbeiter, von seinem Arbeitgeber
angemeldet, kostet diesen € 1.200, sofern der Betrieb
mehr als 25 Mitarbeiter zdhlt; kleinere Betriebe zah-

len wie Privatpersonen € 550. Ein Mitglied unserer

Regionalgruppe, Sebastian Geifiler, war beim ersten
deutschen Kurs dabei.

Jung wie er ist, hat Sebastian Geifiler schon viel
erlebt. Er ist studierter Winzer, ist Onologe, ist
Schulleiter, ist Weltgereister, arbeitete schon in Chi-
le, Neuseeland und China im Weinbau, ist Wissbegie-
riger. Sofort ergriff er die Chance, einer der ersten 25
Studierenden der heuer von Slow Food Deutschland
gestarteten Slow Food Youth-Akademie Deutschland
zu sein, eine Akademie ohne festes Haus, aber mit
festem Studienplan. Sie logiert in Ridumlichkeiten
an vier Orten: von der Lotseninsel Schleimiinde iiber
Berlin und Duderstadt bis Kirchberg/Jagst in Hohen-
lohe, nahe GeiRlers Wohnsitz Assamstadt. Die sieben
Themen-Wochenende - je Monat eines - sind ein in-
teraktives Trainingsprogramm, die Teilnehmer sind
junge Auszubildende, Berufstitige und Studenten
der Bereiche Gastronomie und Lebensmittelproduk-
tion sowie junge Frauen und Minner, die gerne mehr
iiber das Lebensmittelsystem und dessen praktische

Prozesse erfahren moéchten.



Das Studienprogramm

Jeder Termin ist einer Kategorie von Grundnahrungs-
mitteln gewidmet: vom Erzeugen bis zur Verarbei-
tung jeglicher Art. So erhalten die Teilnehmer einen
fundierten Uberblick iiber die gesamte Lebensmittel-
kette. Das erste Wochenende legt das Fundament fiir
gutes Zusammenarbeiten, stirkt die Teamfihigkeit
und das Gefiihl fiirs Arbeiten im Team. Wochenende
2 ist den Prozessen der Landwirtschaft und der Ge-
treideproduktion gewidmet inklusive deren Voraus-
setzungen: Zugang zu Land und die Bedeutung von
Boden und Bodengesundheit. In Teil 3 wird kleinbéu-
erliche Landwirtschaft, ihr Beitrag zu biologischer
Vielfalt und Genuss, mit jener der Grofibetriebe
verglichen sowie industrieller Anbau und Tierhal-
tung behandelt. Teil 4 vermittelt theoretisches und
praktisches Wissen zur Verarbeitung von Fleisch und
Milch undvergleicht Methoden der Industrie und des
Handwerks. Teil 5 befasst sich mit Fisch und Fische-
rei, den Fang-, Zucht- und Verarbeitungsmethoden
und ihren Konsequenzen auf die Meeresressourcen.

Teil 6 untersucht den Einfluss globaler Handelsstro-

—
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me auf lokale Mirkte und landwirtschaftliche Struk-
turen inklusive unseres Ess- und Konsumverhaltens
und dessen Auswirkungen auf den globalen Siiden.
Erarbeitet werden Alternativen fiir ein nachhaltige-
res Handeln, mehr Tierwohl und die Stirkung des
6kologischen Anbaus. Teil 7 analysiert die Marktme-
chanismen des deutschen Lebensmittelmarktes bei
Obst und Gemiise, ihren Einfluss auf die Biodiversi-
tdt und auf verschiedene Marktakteure.

Auf die Frage, warum er diesen Kurs mitmache,
er wisse doch schon so viel, sagt Sebastian Geifler:
,Es geht darum, etwas zu erschaffen, gemeinsam
zu agieren, sich austauschen mit anderen und de-
ren Ideen Er selbst sei im Besitz einer doch recht
stattlichen Streuobstfliche - und er triume auch von
einem Weinberg. Da kénnten ihm die Kontakte und
Erkenntnisse aus diesem Studienprogramm hilfreich
sein.

Interessieren auch Sie diese Kurse der Slow Food Deutschland
Youth-Akademie, kontaktieren Sie einfach Louise Duhan, Slow
Food Deutschland e.V., Geschiiftsstelle, Luisenstr. 45, 10117
Berlin, Tel. (030) 2 00 04 75-16, youth@slowfood.de

SLOWF @D
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LANDWIRTSCHAFT

Okologisch alleine reicht nicht

Noch 60 Ernten. Ist dann Schluss?

Von Hans-Werner Bunz und Martin Reuss

,Noch 60 Ernten, dann ist Schluss!“ Maria Helena
Sameda, Expertin fiir Ressourcenschutz der Land-
wirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen
(FAO) schockte mit diesem Satz die Offentlichkeit im
Frithherbst 2015. Wenn nicht innegehalten werde mit
der Verschlechterung der Béden, die weltweit nicht
nur sehr fortgeschritten sei, sondern auch rasant
weiterwachse, dann gibe esim Jahr 2076 nichts mehr
zu essen fiir den grofiten Teil der Menschheit. Schon
seit dem Jahr 2012 ringen die Volker der Vereinten
Nationen um die Rechte der fiir Milliarden Menschen
Nahrung erzeugenden Kleinbauern, Indigenen und
Landarbeiter, Rechte, welche die Interessen vor al-
lem der Industrielinder beschneiden wiirden. Diese
bisher ungesicherten Rechte waren auch Thema der
alle zwei Jahre stattfindenden Terra-Madre-Treffen
in Turin.

Heuer nun kamen iiber 400 Kleinbauern und
-bduerinnen, Fischer, Hirten, Imker, Indigene und
Saisonarbeiter aus tiber 50 Lindern nach Schwibisch
Hall, um sich {iber den gegenwirtigen Prozess zur
Formulierung einer Erklirung der Vereinten Natio-
nen zu den "Rechten von Kleinbauern/-bauerinnen
und anderen, im ldndlichen Raum Arbeitenden" zu
informieren. Eingeladen dazu hatte die Biuerliche
Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall mit ihren
Schwesterbetrieben sowie Via Campesina, AbL (Ar-
beitsgemeinschaft biuerliche Landwirtschaft) und
Fian-International und Fian-Deutschland. Weitere
44 Nicht-Regierungs-Organisationen, darunter auch
Slow Food Deutschland und Slow Foods Terra Madre
Projekt, unterstiitzten diese Veranstaltung, die eine
Vorbereitung war fiir die vierte Verhandlungsrunde
im Mai 2017 zur Erklirung der Rechte von Klein-
bauern durch die Vereinten Nationen. Es geht um die

Rechte jener, die 70 % der Menschheit erndhren.

Die Unterdriicker

von heute sind Konzerne, Regierungen und soge-
nannte nationale Eliten. Uberall steigt die Konzen-
tration von Landbesitz massiv an, getrieben von
einem Entwicklungs- und Produktionsmodell, das
hauptverantwortlich ist fiir die Vernichtung von
Biodiversitat, fiir die Zerstérung der Umwelt und
fiir die Klimaerwérmung, die diese Schiaden massiv
verstirkt. Hinzu kommen eingestellte Agrarreform-
programme, die landlose Pichter zu neuen ,Sklaven*
machen und Flucht und Migration verursachen. Frei-
handelsabkommen, die Weltbank, die G7 und soge-
nannte ,philanthropische Stiftungen“ zwingen Re-
gierungen des globalen Siidens, industrielles Saatgut
einzufithren und ihre Gesetze an die internationalen
Regelungen zum Schutz geistigen Eigentums anzu-
passen (beispielsweise kénnen Monsanto und Bayer
eine genetische Sequenz existierenden Lebens paten-
tieren lassen: Die Natur wird so zum Privatbesitz und

zum Handelsobjekt einiger weniger Konzerne!).

Das System ist falsch

Mit gegenwirtiger Technik liefen sich laut FAO theo-
retisch schon heute 12 Milliarden Menschen satt wer-
den. Wie viele Esser wir im Jahr 2076 sein werden,
weify niemand. Jorgen Randers in seinem Bericht
an den Club of Rome (2012) prognostiziert die Welt-
bevélkerung Anfang der 2040er Jahre bei iiber acht
Milliarden Minner, Frauen und Kinder mit abneh-
mender Tendenz danach’; andere Experten prognos-
tizieren weitaus hohere Bevolkerungshochststinde.
Ob ein, zwei oder drei Milliarden hinzukommende
Esser, sie wollen wohnen, am Verkehr teilnehmen
und mit ausreichend elektrischer Energie versorgt
werden, dazu die notigen Siedlungs-, Verkehrs- und

Energiepflanzenflichen, welche - wie auch schon



bisher - die fiir Lebensmittel wichtigen Acker- und
Griinlandflichen vermindern. Bei der schnell fort-
schreitenden Bodenverschlechterung (Bodendegra-
dation) werden selbst erhohte Kunstdiinger- und
Pestizidmengen nicht die rund 800 Millionen Hun-
gernden und Jahr fiir Jahr des Hungers sterbenden
3,5 Millionen Kinder vermindern. Eher ist millionen-

fach wachsendes Leid zu erwarten.

Paradigmenwechsel
Er ist zwingend. Und es muss schnell gehen: Weg
von der konventionellen, die Béden auslaugenden,
unfruchtbar und leblos machenden Agroindustrie,
hin zur 6kologisch-nachhaltigen, die Béden wie-
der lebendig und fruchtbar machenden bauerli-
chen Landwirtschaft. Statt egoistisches ausbeuten
der Staaten und vernichten ihrer kleinbduerlichen
Strukturen, das Geraubte zuriickgeben und diese
effizienten Landwirte férdern. Keine Rechte auf Le-
ben bei Pflanzen und Tieren. Andernfalls wird Maria
Helena Samedas Prognose nicht zu verhindern sein,
ebenso wenig die Minderung des vom Menschen ver-
ursachten Artenschwunds. Denn eines ist sicher: Wir
haben nur diesen Planeten und wir haben nur diese
nicht vermehrbaren Bdden, die tdglich immer we-
niger werden. ,Wir werden uns 6kologisch erndhren
oder gar nicht mehr* ist das lakonische Fazit und der
Titel des Buches? von Dr. Felix Prinz zu Léwenstein-
Wertheim-Rosenberg, Bio-Landwirt und Vorsitzen-
der von BOLW (Bund Okologische Landwirtschaft).
Letztlich ist dies auch die Botschaft der FAO Expertin
fiir Ressourcenschutz, Maria Helena Sameda.
Hoffnung macht, dass die 6kologisch nachhalti-
ge Landwirtschaft langst die Welt erobert hat und in
vielen Lindern etabliert ist, auch in den K6épfen von
Konsumenten. Inzwischen wird in allen Erdteilen
6kologisch von 2 Millionen Erzeugern produziert auf
inzwischen 43,1 Millionen Hektar (Jahr 2013), wo-
von 27 Millionen Grasland sind. Flichenmifig fiihrt
Ozeanien (inkl. Australien) mit 12,4 Millionen Hek-
tar mit Abstand, gefolgt von Europa mit 11,5 Millio-
nen, Lateinamerika mit 6,6 Millionen, Asien mit 3,4

Millionen, Nordamerika mit 3 Millionen und Afrika
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mit 1,2 Millionen Hektar. Im Verhiltnis zur Landes-
fliche belegt in Europa Deutschland zusammen mit
Dinemark Platz 14 (jeweils 6,4 %) - noch deutlich vor
Australien (4,2%)3 Noch jede Menge Fliche wartet
also auf Umwandlungen in 6kologische Produktion.
Welches Potential in der Wandlung von konven-
tioneller in 6kologisch-nachhaltiger Landwirtschaft
steckt, zeigt die Untersuchung des Potsdamer Agrar-
forschers Peter Clausing: Zehn Kilokalorien braucht
die industrielle Landwirtschaft fiir eine Kilokalorie
Nahrung, hingegen gewinnen kleinbiuerliche Pro-
duzenten mit 1 zugefiigten Kilokalorie 10 Kilokalori-

en Nahrung.#

1) 2052 - Der neue Bericht an den Club of Rome, 2012 Jorgen
Randers, oekom Verlag (S. 87 ff)

2) Food Crash: Wir werden uns Gkologisch erndihren oder gar
nicht mehr, Verlag Pattloch, Verlagsgruppe Droemer Knaur
3) https://de.wikipedia.org/wiki/Okologische_Landwirtschaft

4) www.klimaretter.info: 17.04.14, Aktionstag Kleinbauern-

Netzwerk ,,Via Campesina*“
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Heimische Speisen: Rhon-Grabfeld

Traditionelles verdeutlicht die regionale kulinarische Kultur.

Von Hans-Werner Bunz

Die vorige Ausgabe unserer Zeitschrift stellte die von
uns bislang gesammelten traditionellen Speisen der
Region Spessart-Churfranken vor, die wir bislang
sammeln konnten in unserem Inventar traditions-
reicher Speisen und Spezialititen der sechs Grofire-
gionen des von uns fiir Slow Food betreuten Gebietes.
Auf unserer Webseite www.slowfood-htm.de finden
Sie alle im Ordner ,Unsere Initiativen“ unter dem
Stichwort ,Projekte“ das Kapitel ,Genuss-Inventar®.
In diesem Heft lernen Sie nun die traditionellen
Speisen kennen, so manche Mama oder Oma kochen
sie noch heute, ebenso wie so manches Gasthaus sich
davon inspirieren ldsst: Im Slow Food Genussfithrer
sind nicht wenige davon zu finden, die wenigstens
ein, zwei, drei, manchmal sogar nur lokale oder re-
gionale Speisen anbieten - oftmals mit Sinn und
Verstand modernisiert. Hier freilich finden Sie die
originalen - zumindest in ihren Namen der Region
Rhon-Grabfeld, wobei hier nur die bayerische Seite
im Blickfeld ist. Sollten Sie eine weitere traditionelle
Speise kennen, sind wir dankbar fiir Ihre Informati-

on.

Bauernschmorbraten (Zicklein, Lamm,
Schwein) mit Wildkréiutern

Blutkuchen - gebackene Terrine von Schweine-
blut und Wellfleisch, mit Pellkartoffeln und saure
Gurken serviert

Brotsuppe mit Leberwurst und Majoran

Einbrennsuppe - meist eingebrannte Grief3-
suppe

Frinkischer Sauerbraten

Gefiillte Lammrolle vom Rhénschaf - ge-
schmorter Lammbauch, gefiillt mit gewiirztem
Lammbhackfleisch, begleitet von Wirsinggemiise
oder griinen Bohnen

Krempelsopp - Kesselsuppe mit einer Art
Streusel als Einlage; verschiedene Zubereitungen:
als Milch- oder Wurstsuppe

Linsensuppe mit Mehlklsf3
Mirzefrosch (traditionelle, lokale Spezia-

litéit) - gebratene Frésche aus der ,Sinn“ und von
den Wiesen
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Rhéner Weckbraten - ein einfaches Gericht
mit altbackenen Brotchen (Rezept siehe Web-
seite)

Rhénschaf-Lammzunge in Rhéner Weck-
sofd - im Gasthaus

Rhoner Lammragout mit Selleriepiiree - g G u n Z

(Rezept sieche Webseite)

Sammede/Semmede mit Blutwurst - Kartof-
felgericht mit gebratenen Blutwurststiicken G r

Schléppmelch med Zemete - geronnene Sau-
ermilch mit Stampfkartoffeln und Speck

Franken!

Spiacksopp - Speck mit Lauch, Zwiebeln in
Fleischbriihe gekocht, mit Bier aufgefiillt und mit
in Butter gerdsteten Brotchenscheiben serviert

Spatzeklof3 mit Specksof - Kl6f8e aus Brot-
chen (Weckkl688) mit einer Sofie von magerem
Speck

Schwarzbrennerei

/
k/ Michels 8ia '\...’

STERN

Marktbreit | Tel.:09332/ 13 16 =S
www.michelsstern.de | post@michelsstern.de | Mittwoch Ruhetag | Donnerstags ab 17 Uhr geoffnet




Heiko Langhans beim Einkauf, Fotos: Andreas Dobslaff

SLOW FOOD MENSCHEN

Heiko Langhans’ Suppenmanufaktur

Von Hans-Werner Bunz

Heiko Langhans ist Koch, ausgebildeter Koch. Und
Franke. Einst Kiichenchef in einem Miinsteraner
Delikatessenbetrieb, machte er sich selbststindig,
zuerst in Hamburg fiir einige Jahre und seit bald drei
Jahren nun in Konigsberg in Bayern. Seine Geschift-
sidee hatte er schon Jahre frither: Késtliche Suppen -
in Dosen. Suppen ganz im Slow Food Sinne, also frei
von Zusatzstoffen jeglicher Art. Und fair - fair fiir
den Kunden, fair fiir die Erzeuger der Rohprodukte,
fair auch fiir ihn.

Ganz klein fing er in Hamburg an, verkaufte sei-
ne Erzeugnisse auf Wochenmirkten, spiter auch an
festen Stinden in Markthallen. Dann tiberkam ihn
Sehnsucht nach der frankischen Heimat. Suppen
kochen und als Dosenprodukt versenden kann man

schlief}lich von iiberall, sagte er sich. Und als er nicht
weit vom Orte seiner Kindheit in dem pittoresken
Fachwerkstddtchen Konigsberg i.B. Wohnung und
eine geeignete Arbeitsstitte fand, griff er zu - zu bei-
dem.

Seine Kochwerkstatt, einst eine Doppelgarage mit
Keller, erfiillt die sehr strengen EU-Richtlinien und
bietet ihm beim Hinausgucken den Anblick der stau-
fischen Burgruine iiber dem Stéddtchen; seine Vorrite
lagern im Keller. Langhans ist sein einziger Mitarbei-
ter bis jetzt; seine Kochwerkstatt bote aber Platz fur
einen, sogar zwei Mitarbeiter, sagt er. Doch vorerst
vertraut er nur sich selbst und ist damit voll ausge-
lastet. Heiko Langhans’ Manufaktur bietet aktuell
15 Produkte: Fiinf gebundene Suppen von Spargel



— Braunaus

bis Kartoffel, vier klare Suppen von Rind bis Huhn,
zwei klare Fonds, einer vom Kalb, einer von Gemiise,
zwei Eintopfe, der eine ein feines Gulasch, der ande-
re ein kriftiger Erbseneintopf wie von Grofimuttern;
hinzukommen als Besonderheiten Ragout extra Fin
und Bolognese traditionale, bei der man nur noch die
Spagetti zufiigen muss - fertig der Genuss.
Gourmet-Produkte miissen irgendwie edel ausse-
hen. Blechdosen wirken nicht unbedingt edel. Doch
Langhans fand einen Designer, der den 400 ml fas-
senden Dosen ein edles Aufere gab: Eine rundum
Etikettierung aus erstklassigem Papier, elegantes,
vornehm schwarz-weifles und klares Design, alle
notwendigen Informationen in klarer Typographie.
Und was macht das Besondere seiner Produk-
te aus? Es ist ihre Qualitit: Sie entsteht durch die
Handarbeit von Konnern. Die handgeschnittenen
Gemiiseeinlagen sind knackig, alle Zutaten stammen
vorwiegend aus der heimischen Region. Das Fleisch
liefern Tiere aus bauerlicher Haltung. Ein naher, EU-

zertifizierter Metzger schlachtet sie. Die Produkte

Bauer’s Brotzeil

Bicr- uno Brorzerr

Biergenuss
direkt an der Quelle

SLOW FOOD - Wissen

sind frei von Zusatz-, Konservierungs- und Farbstof-

fen, freivon Zucker und Geschmacksverstirker. Ihre
Qualitit ist pure Natur, perfektes Handwerk und viel
Zeit. Wahrhaftiges Slow Food eben.

Wo man sie kaufen kann? Langhans’ feine Pro-
dukte gibt es in ausgewihlten Delikatessgeschéften

und in seinem Online-Shop.

www.langhans-suppenmanufaktur.de

Distelhduser Brauhaus und

In dem modernen Wirtshaus mit Biergarten direkt in der Distelhauser Brauerei dreht sich alles rund
ums frische Bier. Dazu verwdhnt Sie das Team aus der Brauhauskiiche mit leckeren Schmankerl fiir
den kleinen und den groBen Hunger. Die Speisekarte bietet bierige und bodensténdige Leckereien,
die allesamt aus besten regionalen Zutaten bereitet werden. Im Sommer lidt der schine Biergarten
dazu ein, die frischen Bierpezialititen im Freien zu genieBen und dabei den Bravereibetrieb

unmittelbar zv erleben.

II

Bei Baver”s Brotzeit, der Metzgerei der Brauereifamilie Bauer, wird die Qualtitats- und Regional-
philosophie weitergelebt und das Wissen um die Herkunft der Zutaten mit dem handwerklichen

Kannen der Mitarbeiter verbunden. Das Sortiment von Bauer”s Brotzeit ist so vielfaltiq wie der

Jahresverlauf. Immer frisch, immer wieder anders.

Ein frisches Glas Bier und eine deftige Brotzeit gehdren eben untrennbar zusammen.

www.alte-fuellerei.de

%] DI S’l‘ ELH AU SE R Distelhauser Brauhavs ~ Griinsfelder Str.3 97941 TBB-Distelhausen Tel. 093 41 /805-820
V4 www.baversbrotzeit.de

S. Baver GmbH & Co.KG  Bundesstr. 49 97941 TBB-Distelhausen Tel. 0 93 41 / 805-936




12

SLOW FOOD - Wissen

VISION

Antizyklisch angepasste Landwirtschaft

Marktgerechte Landwirtschaft — schlecht fiir den Landwirt

Von Marius Wittur

Seit dem Jahr 2003 hatten wir mal Traumernten mit
hochkaritiger Qualitdt, mal Rekordernten, mal re-
gen- und frostbedingte Missernten: fast ein ,Update”
der sieben fetten und sieben mageren Jahre im Buch
Moses 41. Kontrir dazu agiert die ,Marktgerechte
Landwirtschaft”. Doch die jahrlich so verschiedenen
Wetterextreme - Trockenheit, Starkregen, Hagel,
Frost - verlangen ein Umdenken. Unser Quittenhof
kelterte zwischen den Jahren 2007 und 2014 in etwa
jene Menge Quittenmost, die wir bis zur nichsten
Ernte selbst vermarkten. In guten Jahren verkauften
wir auch einen Teil der Ernte als Mostobst mit gro-
flem Preisverlust im Vergleich zur eigenen Verede-
lung, in schlechten Jahren produzierten wir weni-
ger Quittenwein als wir verkaufen wollten. Das war
marktgerechte Landwirtschaft.

2015 hatten wir trotz Trockenjahr eine Rekordernte.
Wir lagerten sie "nicht marktgerecht" komplett in
unserem Weinkeller ein. 2016 wieder eine Rekord-
ernte - auch sie lagerten wir komplett ein - widersin-
nig eigentlich zum ,marktgerechten Handeln". Heuer
nun schidigte der Frost die Bliiten so derb, dass wir
mit mehr als 70 % Ernteverlusten rechnen. Des Na-
turverlaufs der letzten drei Jahre bewusst, begann
ich heuer mit den Kulturmaffnahmen der ,antizy-
klisch angepassten Landwirtschaft*: Jene wenigen
Quittenhaine mit zumindest geringem Ertrag wer-
den nicht fruchtausgediinnt, schnitten aber simt-
liche Jungbidume nach dem 20. April erneut stérker
zuriick fiir noch kriftigere Neutriebe und reicheren
Fruchtertrag in 2018. Die heuer kurze Erntesaison
gibt uns die Zeit fiir Mulcharbeiten. Diese organische
Masse setzt sich im Winter hochwertig um und spen-
det den Biumen im néchsten Friithjahr alles fiir das
Mehr an Friichten. Und: Sollte dann der Frost wieder
einfallen, im Keller sind ja noch Friichte...

Dem Markt ist der Bauer egal

Fiir den Bauern ist das, was er fiir den Markt pro-
duziert keine Frage. Sondern wie er in guten wie in
schlechten Jahren produzieren kann fiir den Markt,
der seine Rohstoffe kauft wo verfiigbar. Eine antizy-
klisch angepasste Landwirtschaft ist - so meine
ich - auch fiir andere Sparten giinstig, beispielsweise:

- Bei absehbarer Getreide-Missernte wegen
schlechter Keimung durch lange Trockenheit die
Nachsaat einer Griindiingung und Brache zum Hei-
len von Boden und Bodenlebewesen.

- In Hitzejahren Herden verkleinern auf die bes-
ten Tiere mit besseren Futterangebot und somit
besserer Fruchtbarkeit, die den reduzierten Be-
stand kompensiert durch qualitativ hoherwertige
Lammer?

» Wire fiir Frischobst- oder Gemiiseproduzenten
die Konservierung nicht eine gute Ergénzung sich
unabhingiger zu machen vom Frischehandel? Im
Rahmen einer Erzeugergemeinschaft? Und dabei
auch das vom Handel verschmihte zu nutzen?



"

-Weinhaus Ewig Leben-

frisch -

regionale Kiiche - geniefien

Maingasse 14 a * 97236 Randersacker
Telefon 09 31/46 55 99 33 * www.weinhaus-ewig-leben.de

Wei rwgtfr//\
TROCKENE \CHMITTS

Randersa r

Maingasse 14 a * 97236 Randersacker
Telefon 09 31/70 04 90 * www.naturreine-weine.de

SLOW FOOD - Wissen

KONZEPT.
WERBUNG.
INTERNET. A

Ledermann
+Zeitgeist

-

Sie mal!
n Werbung,
allt.

Ledermann +Zeitgeist GmbH

Agentur fir Unternehmenskommunikation
Mainberger Strae 12 - 97422 Schweinfurt
Tel. 09721 75977-0

www.ledermann-zeitgeist.de

Das original
Butterknabbergeback...

... erhaltlich in den Varianten Mohn, Sesam, Salz-Kiim-
mel, Kése und Rostzwiebel. Regionale Produkte und die
traditionelle Herstellung machen unsere Knusperspezial-
itdt zu einem ganz besonderen Genuss.

MainBécker Wipfeld
Follinaplatz 1, 97537 Wipfeld, Tel. 09384 8821877
Mo bis Fr 6 —18 Uhr, Sa 6 —12 Uhr

MainBécker Theilheim

SchloBstr. 1, 97534 Theilheim, Tel. 09384 301

Mo bis Fr 6 —12 Uhr, 14 — 18 Uhr, Sa 6 — 12 Uhr
Do nur vormittags, Dienstag Ruhetag

bt = el
Viooe, bubtri wed fein = &
e, & it Wi '
g et e
i gl
e o

i e

MainBacker

HEINRICH

kiiche &madbel

DEEG
Kuchen und msbel

aus eigener Fertigung

Machen Sie sich ein Bild von
unserer kompromisslosen
Qualitdtsarbeit und dem
preiswerten Holzhandwerk,
das daraus entsteht.

VON EINFACH BIS EDEL:

Seitrund 15 Jahren produzieren
wir individuelle Wohnmébel
und Schreinerkiichen, die wirin
unserer Werkstattin Dittelbrunn
ohne Zwischenhandel fiir Sie

anfertigen.
Besuchen Sie unsere neue Ausstellung!

Schreinerei und Kiichenwerkstatt Deeg
HauptstraRe 5 | 97456 Dittelbrunn
Tel. 09721 9789255 | info@meister-deeg.de
www.meister-deeg.de
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Detaillierte Veranstaltungs-Infos
unter www.slowfood-htm.de
oder durch die
Regionsbetreuer

Schndinfurt

Spessart Obermain

Ry Mainland
<

Frinkisches
Weinland Nord

&

Bandberg.

Frinkisches
Weinland Siid

Tauberbihotsheim

Liebliches
Tauberfranken

Hohenlohe

Criltheim

Schviblsch Hall

FRANK. WEINLAND SUD:
FRANK. WEINLAND NORD:

Gerd Sych, 0931-783411
Raimund Zwirlein , 09721-801957

HOHENLOHE: Bernulf Schlauch, 07905-477
BAMBERGER LAND: Andreas Schneider, 0951-2091854
RHON: Michael Geier, 09774-91020
SPESSART-MAINLAND: Dr. Hans Peter Miilig, 09355-1824
TAUBERFRANKEN: Andreas Berns, 07934-9929450

Veranstaltungsriickblick

Bamberg, 22.07.: Sommergrillfest im Kunigundengarten am Ste-
phansplatz. Weikersheim, 01.08.: Das Slow Food Opernarangement
mit Schlechtwettergarantie fiir die von Jeunesses Musicales Schloss
Weikersheim (U) veranstaltete Humperdink-Oper ,Hinsel und Gre-
tel“ mit kulinarischem Vorspann im Hotel Restaurant ,Laurentius” (U)
war ausgebucht. Randersacker, 07.08.: Die Wanderung zum Weinfest
im Weingut H. Deppisch (U) in Theilheim von Randersacker aus lockte
eine stattliche Gruppe bei schonem Wetter; reservierte Tische warteten
im Weingut. Zuriick ging’s per Bus. Stralsbach, 23.09.: Ein wirkliches
Highlight war das gelungene Eat-in, organisiert von Julia Résch, zusam-
men mit der Managerin der Allianz Kissinger Bogen. Wiirzburg, 30.09.:
Offentliches Schaukochen von Gerd Sych auf der Mainfranken-Messe:
Fleischvom ,5. Viertel“. Am o02.10. kulinarische Misfits (Gemiise, das der
Handel nicht abnimmt) jeweils unterstiitzt durch Wiirzburger Mitglie-
der. Am 08.10. unterstiitzten ihn bei "Fingerfood mit Archepassagieren”
Studierende der Akademie der Klara-Oppenheimer-Schule.

Veranstaltungen

im 4. Quartal
Mullfingen-Heimhausen, 13.10.:
Seminar mit Fleischsommelier
Friedrich Hack und Menii im
Landgasthof ,Jagstmiihle” 16.10.:
Besuch der Kiserei Oeffner mit
Betriebsbesichtigung, Brotzeit
und Zieberleskis (Archekandidat).
Sand a.M., 21.10.: Wir feiern 20
Jahre Slow Food Hohenlohe-Tau-
ber-Main-Franken im Weingut
A.& E. Rippstein; Dr. Hubertus
Habel erzihlt uns die Geschichte
der Bamberger Gartenstadt und
ihrer Gemiisespezialititen. Dann
gemiitliches "Come together" bei
Wein, danach késtliches Menii.
Wiirzburg, 28./29.10.: Wir beteili-
gen uns bei der 2. Genussmacher-
messe mit einem Stand. Bamberg
und weitere Orte, OI.-30.11.:
(Ortsname) kocht Slow Food
Raritéten. Vierte Aktion unseres
Projekts zur Férderung der loka-
len und regionalen Passagiere der
Slow Food Arche des Geschmacks.
Hammelburg-Morlesau: 17.11.: Ge-
schmackserlebnis Milch & Kise.
Bamberg, 20.11.: Besichtigung der
Bio-Rauchbierbrauerei ,Spezial”
mit eigener Milzerei. Wiirzburg,
24.11.: Verriickte* Weinma-

cher abseits des Mainstreams.
Hofheim, 25.11.: Wie exzellentes
Rindfleisch entsteht - Besuch ei-
nes vorbildlichen Bauernhofs mit
feinem Menii. Weitere Termine
finden unter:

www.slowfood-htm.de
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Die Wl lif/% - Morlesau Kloin nd versteck?
E/IM 80 ans — an Erankens fmé;z%cg /

Hier fragt Sie Kiichenmeister Harald Spath Lust auf Genuss?
Er verwohnt Sie mit einer ehrlichen, frischen Kiiche

Die kostlichen Speisen werden meist aus heimischen Produkten
sorgfiltig und ohne Geschmacksverstirker zubereitet.
Umsorgt von ganz personlichem Service genieflen
auemgﬁ"se! Sie dazu ein Glas Frankenwein oder frinkisches Bier.

Familie Harald und Elisabeth Spath - 97762 Morlesau an der Frinkischen Saale

(///.(/(/«)’ Restaurant ¢ 3-Sterne-Hotel ¢ Catering ¢ Familienfeste

***  WWW.LANDHAUS-ROTHENBURG.DE

Schlossstrafe 8 ¢ 91635 Windelsbach ¢ Telefon 0 98 67 95 7Q
OKTOBER: AM 15.10.2017, AB 11:00 UHR !
MAHLZEIT MIT BLUES - DR.MABESIS BLUES ELIXIER

NOVEMBER: AB 11.11.2017
GANS(Z)ALLEINE/GANS(Z)SPEZIELL/GANS(Z)DELUXE

DEZEMBER: AM 31.12.2017 _
SILVESTERMENU IM LANDHAUS LEBERT

SLOW FOOD + MANFREDS ,GENUSS-PUR-KUCHE“ « ALLE VERANSTALTUNGEN BITTE MIT RESERVIERU G

97288 Theilheim | Tlrschengraben 3 | Telefon 09303-984860
kontakt@weingut-deppisch.com | www.weingut-deppisch.com

e

17, Fonds ohne Zusatzstoffe

Rind, Kalb, Lamm, Wild, Gemlse,
Ente, Gans & Extrakt aus Rinderfond

Die Metzgerei Hérmann Schoémig GmbH, Franz-Ludwig-Str. 1, 97072 Wiirzburg
Tel.: 0931-73926, Fax: 0931-886217, E-Mail: hermann@schoemig.eu, www.schoemig.eu
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Gut, sauber und fair. Gv

Werden Sie Mitglied!

Unsere Ziele:

* Wirwollen wissen, woher das, was wir auf Ihre Vorteile als Mitglied:
unserem Teller haben, kommt.

. L6 Sie erhalten zum Beispiel das
» Wirwollen, dass den Erzeugern ein fairer Slow Food Magazin iIE

Preis fiir ihre Arbeit bezahlt wird und Abonnement gratis nach Hause
Nahrung nicht durch ruin6sen Preiskampfin geliefert und noch vieles mehr ...
threr Qualitit verschlechtert wird.

. . Mitglied werden ist ganz einfach
* Wir sprechen uns im Sinne der Nach- unter

haltigkeit fiir eine moglichst naturnahe und www.slowfood.de/mitgliedwerden

okologische Lebensmittelerzeugung aus.
£ o
oder wenden Sie sich an

e Wir treten ein fiir eine nac ige unsere Geschiiftsstelle:
umweltfreundliche Landwir aft, Fischerei SlowFood Deutschlande. V.,
Ilcbencmitialorodukhic Luisenstra3e 45, 1o1r7 Berlin,
und Lebensmittelproduktion. Tel 030. 24 6 50-39. Fax -41,
info@slowfood.de

* Slow Food trigt zur Bewahrung lokaler
und regionaler Lebensmittel bei.

Mehr Informationen iiber unsere Ziele, Arbeit und aktuelle Kampagnen sowie Ansprechpartner
in Threr Region finden Sie unter www.slowfood-htm.de oder www.slowfood.de



