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Eine Frage des guten Geschmacks

Genmais? Fragwiirdiges Fleisch? Fur die Anhanger
der Slow-Food-Bewegung ein Graus. Wissen, wo's
herkommt und wissen, was drin ist, lautet das Credo
des GenieBer-Klubs in Hannover.

VON JAN SEDELIES

ei Kalbfleisch muss man vorsich-
Blig sein. , Frither wurden die klei-

nen Kiilber kilnstlich hochgepép-
pelt, mit Medikamenten und Kraftstof-
fen innerhalb kilrzester Zeit schlacht-
fertig gemacht”, sagt Frank Buchholz.
Beim Essen im »Saison” in

glieder in den heimischen Kiichen,
Miirkten und Restaurants frische Le-
‘bensmittel frei von Pestiziden oder Aro-
ma- und pflanzenfremden Stoffen. Obst
und Gemiise sollen saisonal und regio-
nal sein. Zudem sollen die Produzenten
einen guten und fairen Preis fiir ihre
Waren bekommen. ,Es geht darum,

hhaltige Lebensmittelstrukturen zu

der MarienstraBe will er es glznau wis-
sen. Chef Andreas Fihsing kommt an
den Tisch und b gern die

schaffen. Slow Food ist weit mehr als
das Gegenteil von Fast Food“, sagt

Frage nach der Herkunft d!s Kalb-
fleischs: , Frankreich - und es ist alles in
Ord.nung dmml “ Er kaufe nur bei ver-

Slow Food sei eine Lebens-
einstellung.

Eine Lebenmnstellung der sich im-
mer mehr Menschen anschliefen.
C 0;

ein, hole
dr.-n Spargel aus N|mhmg‘ «den Rhabar-
ber auch, und das Gemise stamme von
regionalen Bauern, die er auf dem
GroBmarkt trifft, versichert Fihsing.
Buchholz scheint zufrieden - und be-
stellt dann doch lieber Fisch. ,Man
muss wissen, was man isst", erklirt der
46-Juhrige.

Dies ist zugleich das Motto seiner eh-
renamtlichen Tétigkeit.
Buchholz leitet  seit
2007 die Geschifte der
hannoverschen Gruppe
von Slow Food, einer
weltweit aktiven Verei-
nigung, die sich fiir ge-
nussvollen und bewuss-
ten Umgang mit Le-
bensmitteln und den
Erhalt  traditioneller
Speisen und Zuberei-
tungsarten einsetzt. Ge-
nuss definiert man dort
auf mehreren Ebenen.
»Gut, sauber und fair
sind die Schlagworte,
die der italienische
Griinder Carlo Petrini
formuliert hat”, sagt
Buchholz. So bevorzu-
gen die Slow-Food-Mit-

pp Han-
nover gibt es schon seit zehn Jahren. Et-
wa 200 Menschen sind Mitglieder, da-
runter der Betreiber des Mévenpick am
Krijpcke, Matthias Baller, und der Lin-
denkrug-Chef Jorg Lange. ,Wir haben
als Restaurant schon immer auf Regio-
nalitit gesetzt“, sagt Lange. Als Kind
habe er schon seinen Fleischer gekannt
und Kartoffeln vom hen Acker

E S .5 B N me&

LEsistein
Geschmackserlebnis,
wenn man einen Bezug
zuden Lebensmitteln
hat, sagt slow-Food

geholt, ,Es ist immer ein
Gewinn  und

schmackserlebnis, wenn
man einen Bezug zu den
eigenen Lebensmitteln
hat." Darum ist er auch
seit 2005 Firderer des
Slow-Food-Conviviums
und vertrat im vergan-
genen Jahr das Land
Niedersachsen auf der

und
Lindenkrug-Chef
Jérg Lange.

technisch veriinderten Produkten. ,Wir
haben die Méglichkeit, tiber die Quali-
tit von Lebensmitteln zu bestimmen*,
sagt Lange.

Um mehr iiber Lebensmittel und de-
ren Zubereitung zu erfahren, bietet das

inter Genuss-
messe ,Salone del Gus-
to® in Turin. ,Wir miis-
sen als Verbraucher ent-
scheiden, was wir wol-
len”, sagt Lange. Darum
pliidiert er b .

Slow-Food-Convivium Ausflﬂge an. So
fuhren die Mitglieder April ins
Braunschweiger Land und lernten dort
kiichentaugliche Wildkréiuter kennen,
afen im Harz regionale Késtlichkeiten
und besuchten am vergangenen Wo-

de das Gut Adolphshof, den &l-

TRINKEN

bei dem jeweils ein Experte {iber Le-
bensmittel und ihre Verarbeitung refe-

riert,

Die Slow-Food-Runde ist offen fiir
jedermann. ,Die meisten von uns sind
Laien, begeisterte Hobbykoche oder
Menschen, die sich einfach Gedanken
um ihr Essen machen", sagt Buchholz.
»Wir sind kein elitirer Verein - eine To-
mate vom hiesigen Feld schmeckt uns
einfach besser als eine aus dem hollin-
dischen Treibhaus." Es gehe darum, ei-

se bel der aktuellen Dis-
kussion um ein Gen-

Frank Buchholz vom Slow-Food- mais-Verbot fiir klare
Convivium Hannover,

Striewe Deklaration von gen-

testen Skologisch bewirtschafteten Hof
in der Region. Zudem trifft man sich
beim monatlichen Stammtisch, der
wTafelrunde* im Restaurant ,Saison”,

ne Kiiche fiir Normalver-
diener zu schaffen, auch wenn die Deut-
schen im europiischen Vergleicht sehr
wenig fiir ihr Essen ausgeben. ,Es ist ei-
ne Frage der Prioititensetzung”, sagt

Buchholz. Oft spiele ein falsches Status-
denken eine Rolle. ,Man sieht nicht,
was jemand im Kilhlschrank hat, aber
sehr wohl, welches Auto vor dem Haus
steht", sagt der 46-Jahrige. Aber er
michte nicht den moralischen Zeigefin-
ger schwenken. Das beste Werbemittel
fur regionale, saubere und faire Lebens-
mittel bleibt der Geschmack.

Der nachste Stammtisch ist am Dienstag,
5. Mai, im ,Saison*. Zu Gast ist der Win-
zer Martin Maller, der Ober den Steilla-
genweinanbau an der Mosel spricht. An-
melden kann man sich telefonisch unter
(05 11) 46 38 94 oder auf der

Zurtick zum
Regionalen

Dxc Slow-Food-Bewegung
stammt aus Italien. Dort griin-
dete sich 1986 eine Vereinigung na-
mens ,Arcigola®, ein Begriff, der die
Worte Kultur und Geschmack zu-
sammenbringt. Einer Legende nach
entstand der Verbund, als Anwohner
der Piazza di Spagna in Rom gegen
die Errichtung der ersten McDo-
nald’s-Filiale im Stadtzentrum mit
einem traditionellen Mahl im Freien
demonstrierten. Belegt ist zumin-
dest, dass sich der Italiener Carlo
Petrini 1986 aufmachte, um guten
Wein zu suchen. Ein Methanol-
Skandal erschiitterte damals italie-
nische Winzer. Es wurde kaum noch
Wein verkauft. Petrini suchte nach
verlisslichem Wein aus der Region
und stieB dabei auf viele traditionel-
le Produlkte seiner Heimat, die fast
in Vergessenheit geraten waren. Er
kaufte ein Haus und eréffnete ein
Restaurant, in dem ausschlieBlich
saisonale Gerichte aus der Region
angeboten wurden. Zudem schuf er
einen Speisefihrer fiir regionale
Produkte - der Grundstein fiir die
weltweite Slow-Food-Bewegung.
1892 gab es das erste Treffen von
Slow-Faood-Begeisterten in
Deutschland in Konigsstein im Tau-
nus. In den Jahren darauf griindeten
sich immer mehr Ortsverbiénde un-
ter dem Slow-Food-Symbol der
Weinbergschnecke. Ein Slow-Food-
Magazin entstand und erscheint
heute zweimonatlich in einer Aufla-
ge von 25 000 Exemplaren. Seit 2007
gibt es in Deutschland eine jihrliche
Slow-Food-Messe in Stuttgart. Am
Ende des vergangenen Jahres waren
in Deutschland schon 9000 Slow-
Food-Mitglieder in 74 regionalen
Gruppen organisiert, sogenannten
Convivien. Weltweit hat die Nicht-
regierungsorganisation 85 000 Mit-
ghe:ler in tiber 132 Lindern. Die

te www.slowfood.de/hannaver,

steigen konti
ierlich an. jan



