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v 1 §chneckentische und

Tafelrunden

Die regelméalig stattfindenden Treffen der Convivienmit-

glieder sind ein Synonym fiir die Slow Food Gemeinde -

und Niahrboden fiir eine Philosophie.

Silke Liebig-Braunholz stellt einige von ihnen vor.

Wenn Lothar Klatt, Vorsitzender des Conviviums Ulm eine Mail versendet,
hdngt er ein Zitat des amerikanischen Autors Michael Pollan an. Darin heif3t es un-
ter anderem: ,,Koch‘ mit Deiner Familie und esst zusammen. Jeder Biss hat Folgen*“.
Sinnbildlich kdnnten diese Zeilen fiir all die Schneckentische und Tafelrunden ste-
hen, die regelmdBig in den deutschen Convivien stattfinden. Auch wenn es Unter-
schiede gibt, steht doch neben dem Genuss getreu der Slow Food Philosophie vor
allem das gemeinsame Erlebnis im Vordergrund.

»Wir haben eine eigene Reihe zu die-
sem Thema, die viele Neugierige moti-
viert, bei uns Mitglied zu werden®, er-
zahlt Klatt. Das Convivium Ulm wirbt mit
diesen Kochveranstaltungen regelrecht
fiir den Slow Food Gedanken. Im Schnitt
kommen 40 Gdste. Eine feste Kochgrup-
pe organisiert die Events des Convivi-

ums mit den rund 200 Mitgliedern. ,,Es
gibt fiinf bis sechs Gdnge und in der Re-
gel speisen wir an einer Tafel“, sagt der
Convivienleiter. Dementsprechend grof3
muss der Ort sein, an dem das Event ver-
anstaltet wird — die Treffpunkte sind un-
terschiedlich, es gibt keinen festen Platz
fiir das Convivium Ulm.
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Erlebnis Kochen Eine Riesengans zerlegen —
dafiir braucht man genug Mitesser, wie bei den
Schneckentischen des Conviviums Ulm (Fotos
links und rechts).

Jeder bedient sich selbst und rdumt
das Geschirr auch wieder ab an diesen
Abenden*“, erganzt Klatt. Er schwdrmt von
den vielen Anekdoten, die er dabei bereits
erlebt hat. Einmal hatte ein Forster ein Reh
geschossen, das wdhrend der Veranstal-
tung ausgenommen, zerlegt und verarbei-
tet wurde. ,,Am Abend war er so miide, dass
er erst einmal in der Kiiche geschlafen hat,
wdhrend wir gegessen haben*, erzahlt der
Leiter der Slow Food Regionalgruppe.

In Ulm steht das gemeinsame Erlebnis
am Essen unabdingbar im Vordergrund.
Es wird gevespert, genascht, Wein und
Bier probiert. Die Teilnehmer geniefien
diese Zusammenkiinfte regelrecht. Ziel ist
es, Menschen an das Kochen heranzufiih-
ren, gemeinsam einzukaufen und dariiber
nachzudenken, wie die Zutaten zu Vor-
speise, Haupt- und Zwischengang sowie
Dessert verarbeitet werden. Fiinf Stunden
lang, bis in die Nacht hinein, wird dann
iiber das Essen, dessen Erzeuger und die
Qualitdt der Gerichte philosophiert.

Ahnlich ist es im Convivium Ostfries-
land. Auch hier steht das gemeinsame Er-
leben und GenieBen im Mittelpunkt der
Kochaktionen. Zweimal im Jahr finden sie
statt — bis zu acht Mitglieder sind in der
Regel mit dem Kochen beschaftigt, wah-
len die Gerichte aus, kaufen ein und be-
reiten den Abend vor. ,,Wir schauen an-
ldsslich dieser Zusammenkiinfte auch,
dass wir neue Produzenten und Liefe-
ranten ausfindig machen und deren Pro-
dukte zu diesem besonderen Anlass aus-
probieren®, erkldrt die Convivienleiterin
Regina Fette. Ein Hohepunkt der bishe-
rigen Treffen sei zudem die Zubereitung
eines Arche-Passagiers gewesen: ,LAls
wir eine Kochaktion mit dem Landschaf
,WeiBe Gehdrnte Heidschnucke® veran-
Staltet haben, gab es ein komplettes
Menii“, erklart Fette. Zudem begeisterte
sie ein Abend in besonderem Maf3e, an
dem das Convivium Miesmuscheln auf
verschiedenste Art und Weise auf dem
ostfriesischen Gulfhof Klein Burhafe zu-
bereitet hat. ,,Mit rund 20 Teilnehmer
hatten wir an diesem Tag einen grofien
Zulauf“, sagt sie.



Das Convivium sei ein sehr grofies Fla-
chen-Convivium und deshalb gezwungen
zu wandern. Neben den Kochaktionen hat
sich der monatliche Stammtisch durch-
gesetzt, der vornehmlich in Aurich, Em-
den, Norden oder Lehr stattfindet. Wichtig
ist den Mitgliedern, dass sie sich an den
Abenden unterhalten kdnnen und in die-
ser touristischen Region mit einer Gastro-
nomie, die weitgehend auf den ,,schnel-
len Gast“ eingestellt ist, auch noch neue
Orte entdecken. ,,Wir sind sehr kritisch bei
der Auswahl und landen meist im hoch-
preisigen Segment, wenn wir nach einer

LANGSAME GASTE SUCHEN LANGER
NACH GUTEN ORTEN

regionalen Kiiche Ausschau halten, die
den Slow Food Kriterien entspricht*, sagt
Regina Fette. Deshalb trafen sich die Mit-
glieder auch schon in Jacques Wein-Depot
und haben zum Wein das eigene Brot und
Schmalz mitgebracht. Geheimtipps fiir die
Treffen seien zudem das ,,Twardokus* in
Aurich, die ,,Pizzeria Carlino“ in Emden
und das ,,Kontor“ in Norden. Einmal im
Jahr findet der Stammtisch zudem auf der
Insel Langeoog statt, beim Slow Food Mit-
glied ,,Seekrug® bzw. der Familie Rolli und
Emmi Recktenwald mit ihren S6hnen Mi-
chael und Hubert.

Auch das Marburger Convivium hat
kein festes Lokal fiir die Schneckentische.
Unter anderem finden die Abende auf3er in
der mittelhessischen Stadt Marburg auch
in Gieen und Wetzlar statt — weil auch
dieses Convivium mit 8o Mitgliedern eine
grof3e Flache umfasst. Elfmal im Jahr kom-
men rund 12 Mitglieder an den unterschied-
lichsten Wochentagen zusammen, um sich
an diesen Abenden auszutauschen. ,,Das
Lokal, in dem wir uns treffen, sollte mog-
lichst einen separaten Raum haben. Das
,Goppion’ in Marburg beispielsweise erfiillt
dieses Kriterium und hatzudem ein kleines,
aber stets frisches Speisenangebot*, sagt
der Convivienleiter Thomas Schneider. Seit
drei Jahren ist er mit seinen Mitgliedern
deshalb Stammgast im ,,Goppion“, auch
wenn die Cafeteria nicht unbedingt die
Slow Food Kriterien erfiillt.

Doch die Marburger Schneckentische
sollen vor allem eine Plattform fiir den
Austausch bieten. Hier trifft sich der har-
te Kern des Conviviums, hier wird die wei-

tere Arbeit organisiert. Fiir den wahren
Genuss bieten die Marburger ihren Mit-
gliedern beispielsweise ,,Die Weinreihe“
als Veranstaltung zu Themen wie ,,Slow
Wein“, ,,Gereifte Weine* oder ,,Rebsor-
ten“ an. Trotzdem wird natiirlich auch bei

KRITISCHE GAUMEN SCHWARMEN
FUR BLUTWURST MIT APFELN

den Schneckentischen geschaut, welche
Restaurants eine regionale und saisona-
le Kiiche bieten. Beispielgebend dafiir
sind die ,,Gaststdtte Balzer“ in Marburg-
Schrock und das Restaurant ,,Malco-
mess® in Wetzlar. ,,Wir haben kritische

Gemeinsam schnippeln Das Erlebnis ,,Einkau-
fen — Kochen - zusammen essen“ steht in Ost-
friesland im Vordergrund (unten).

Gaumen. Aber bei Balzer beispielsweise
schwdrmen wir von den hessischen Spe-
zialitéiten, vor allem gibt es dort das Ge-
richt ,Himmel und Erde’ in ausgezeich-
neter Variante — auf hessische Art mit
Kartoffeln, Apfeln und Blutwurst*,

Das Convivium Hannover hat fiir die
Tafelrunden einen exklusiven Partner ge-
funden, der die Mitglieder mit regionalen
Spezialitdten verwohnt. In Kooperation
mit dem Verein Hannoverscher Koche von
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Foto © Regina Fette
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1891 e. V. veranstalten sie ihre Treffen, bei
denen auch aktuelle Themen ausgetauscht
werden. Der Verein mit seinem 1. Vorsitzen-
den Jiirgen Angrick, der als Kiichenmeister
das ,,Restaurant Krdutergarten“ in Hanno-
ver betreibt, freut sich jedes Mal {iber die
probierfreudigen Slow Food Mitglieder.
»Angrick ist nicht nur Vereinsvorsitzender,
sondern auch Trainer der Regionalmann-
schaft der Koche Niedersachsens. Mit ihr
testet er sehr viele Produkte und neue Ge-
richte aus, die immer regional eingekauft
werden®, erklart Convivienleiter Frank
Buchholz. Das Convivium bekommt ein Vor-
schlagsmenii serviert, das nur fiir diesen
Abend zubereitet wird. Nach dem Essen
diirfen die Teilnehmer Fragen an die Kéche
stellen und sich Tipps fiir die Zubereitung
der Speisen holen.

Durch diese ideale Konstellation ist der
»Krdutergarten* nun bereits seit einem Jahr
standiger Treffpunkt fiir die Tafelrunden der
Hannoveraner. Inmer am ersten Dienstag
im Monat treffen sich rund 30 Teilnehmer
aus dem 230 Mitglieder starken Convivi-
um. AuBBergewohnlich seien diese Abende:
»Der Trainer darf sich richtig austoben®,
sagt Buchholz, der allerdings auch betont,

dass die ,,Schnecke* einmal weiterziehen
wird, wenn es ihrim ,,Krdutergarten zu ge-
miitlich geworden ist. Bis dahin probieren
die Teilnehmer jedoch in einem separaten
Raum Monat fiir Monat deftige norddeut-
sche Speisen. So gab es beispielsweise be-
reits ein Hannoversches Zungenragout und
ein Holsteiner Mehlbiiddel - eine Art Mehl-
klo mit Schweinebacke und Senfsauce
serviert. Dazu eingelegte Kirschen.

Bei Jiirgen Lochbihler im Minchner
Brauerei-Wirtshaus ,,Der Pschorr” gibt es
fiir die Mitglieder des siiddeutschen Convi-
viums ebenfalls immer etwas zu probieren.
Convivienleiter Rupert Ebner spricht von

GANZE OCHSEN FUR VIELE - KEIN
ZUCKERSCHLECKEN FUR DEN WIRT

der Nestwarme in diesem Haus, direkt am
Viktualienmarkt. ,,Fiir den Wirt ist es zwar
kein Zuckerschlecken, wenn wir kommen.
Aber er steht hinter uns und liebt diese
Abende*, erzdhlt er. Jeden ersten Mittwoch
im Monat treffen sich bis zu 50 Mitglieder
und Interessierte zum Stammtisch, bei
dem es ziinftig hergeht. ,,Lochbihler hat
in seinem Gasthaus genau die Dinge ver-
innerlicht, die in der Gastronomie nicht
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ExtraraumzumSpeisenundReden Mitglieder
und Gaste des Conviviums Marburg / Mittel-
hessen in der Naunheimer Miihle in Wetzlar-
Naunheim.

mebhr iiblich sind*, sagt Ebner und verweist
beispielsweise darauf, dass im ,,Pschorr”
noch ein ganzer Ochse verwertet wird.
Jiirgen Lochbihler lebt gemeinsam mit
seiner Frau Inka, den beiden Kindern und
sieben Kiihen auf einem Bauernhof bei
Miinchen. Zudem ist er 1. Vorsitzender des
Fordervereins von Slow Food Miinchen. ,,Er
brennt fiir unsere Philosophie und ziichtet
nicht zuletzt deshalb einen Slow Food Ar-
che-Passagier, das Murnau-Werdenfelser
Rind, auf seinem Hof.“ Im ,,Pschorr* gibt
es zahlreiche Gerichte von diesem Rind auf
der Karte — fiir Rupert Ebner ist die Kiiche
jedoch nicht nur deshalb extrem gut. ,,Ob-

AUSTAUSCH UND GENUSS AUF DER
HALBEN ERSTEN ETAGE

wohl das Gasthaus mit seinen zwei Eta-
gen sehr grof3 ist, kommen die Speisen
im ,Pschorr’ in einer absoluten Top-Quali-
tdt auf den Tisch“, sagt er. Deshalb ist das
»Pschorr mittlerweile Stammlokal fiir die
Stammtische. Seit etwa 10 Monaten treffen
sich die Teilnehmer immer hier. Im Schnitt
sind es 150 Mitglieder pro Jahr, die gern zu
den Treffen kommen. Fiir Dr. Ebner ist es
ein Austauschort und Vereinstreffen ohne
Tagesordnung. ,,Wir fiillen inzwischen die
rechte Seite im ersten Stock fast aus, weil
die Stammtische populdr sind und deshalb
auch neue Mitglieder zu uns bringen*, er-
klart er. Neben dem gemeinsamen Genie-
Ben der Speisen, wird auch {iber Politik und
Slow Food Themen gesprochen.

Die Kombination von Austausch und
Genuss hat sich in den meisten Convivien
durchgesetzt. Das Convivium Regensburg
etwa trifft sich gern in dem historischen
Gasthaus,,Leerer Beutel* zum Stammtisch.
Die Augsburger haben sich viele Jahre in ih-
rem Stammtisch-Lokal ,,Emelka“ getrof-
fen, das jedoch Ende Januar geschlossen
wurde. Die Mitglieder suchen nun nach
einem neuen Treffpunkt und bedauern
den Verlust. Im ,,Emelka“ habe es immer
geschmeckt, bei den interessanten Koch-
kursen unter fachlicher Leitung habe man
zudem kochtechnische Kniffe kennenge-
lernt, heifit es auf der regionalen Website
des Conviviums.



Dem Hauptstadt-Convivium ist im Lau-
fe der Jahre das ,,Café Aroma“ in Berlin-
Kreuzberg ans Herz gewachsen. Die In-
haber Elisa Benzo und Gino Puddu sind
selbst Slow Food Mitglieder und wissen,
worauf es bei der kulinarischen Gestal-
tung einer Tafelrunde ankommt. In der
Regel kommen 30 bis 40 Mitglieder, die

3 GANGE FUR 30 EURO UND ZWEI MAL
DIE HALFTE FUR STUDENTEN

gesellig beieinander sein wollen. Convi-
vienleiter Lars Jager wahlt die Treffpunkte
mit Bedacht aus, will jedem Gastronomen
eine Plattform geben, auf der er sich und
seine Gerichte prasentieren kann. Schon
deshalb wandert das Convivium mit den
Tafelrunden, die immer am ersten Sonn-
tag im Monat und seit rund sieben Jahren
stattfinden. ,,Die Vielfalt der Berliner Gas-
tronomie kdnnen wir nur zeigen, wenn wir
die unterschiedlichsten Orte besuchen®,
erkldrt Jager. Schwierig sei es jedoch,
Restaurants zu finden, die den Slow Food
Kriterien geniigen und ihre Menis fiir
rund 30 Euro anbieten.

Dieser Preis sei eine der Bedin-
gungen, die Lars Jager aushandelt. Zu-
dem sollten die Teilnehmer fiir diesen
Preis immer drei Gange bekommen.
Mindestens zwei Pldatze miissen fiir Stu-
denten zum halben Preis bereitgestellt
werden. ,,Damit wollen wir unseren Nach-
wuchs anlocken*, erklart der Convivien-
leiter. Geboten wird der pure Genuss
nach Slow Food Philosophie. Ein Pro-
gramm gibt es nicht, lediglich der Koch
miisse am Ende ein wenig {iber sich und
seine Kiiche erzahlen. Wichtig sei dem
Convivium immer, die Frage zu klaren,
welche Art Kiiche typisch fiir Berlin sei.
»ES ist schwierig, ein klassisches Berli-
ner Restaurant zu benennen, das zu uns
passt und eine nachhaltige Philosophie
hat. Meist wird in dieser Stadt Gsterrei-
chisch, ostpreufisch oder schlesisch ge-
kocht*, erzahlt Jager. Der historische Ein-
fluss sei immer noch spiirbar — friiher
habe man in dieser Stadt zudem die fran-
zosische Kiiche genossen. Fiir die Tafel-
runden, die rund zehnmal im Jahr statt-
finden, nutzt das Convivium mittlerweile
besonders gern die Pizzeria ,,La Buca“,
das Restaurant ,Riehmers“ oder das Res-
taurant ,,e.t.a. hoffmann®. @

032011 | Prgmie Nr. 26 —
Einbecker Senf

Erst seit gut einem Jahr wird in der Einbecker Senfmiihle Biosenf in handwerk-
licher Qualitdt erzeugt. Obwohl das niedersdchsische Stadtchen Einbeck eine
Senftradition hat. Von 1923 bis 1950 war es Henry Dahnhardt, der in der ehemali-
gen Hansestadt hochwertige Senfprodukte nach eigenen Hausrezepten herstell-
te. Dieser Tradition fiihlt sich die Einbecker Senfmiihle verpflichtet. Was heute das
Besondere am Einbecker Senf ist? Die Rohstoffe aus regionalem, dkologischem
Anbau und die Art, wie der Senf hergestellt wird. Im Gegensatz zu der industriel-
len, ent6lten Senfherstellung wird ausschliefilich das ganze Senfkorn mit seinem
etwa 25-prozentigen Senftlanteil verwendet. Nach dem Sdubern und Schroten
der Senfsaat kommen Weinessig, Wasser, Salz, Riibenzucker und Gewiirze hin-
zu. Diese Maische fermentiert 24 Stunden und wird dann, je nach gewiinschter
Konsistenz und Sorte, zwischen groflen Granitmiihlsteinen kaltvermahlen. Da-
bei darf die Temperatur 30 Grad nicht tibersteigen, damit die wertvollen Inhalts-
und Geschmacksstoffe erhalten bleiben. Einbecker Senf wird in verschiedenen
Geschmacksrichtungen hergestellt. Die Etiketten auf den Glasern weisen darauf
hin: Rot steht fiir Scharfe (Chili und Henrys Echter), griin fiir Krautersenfe, blau
fiir siiBe Senfe (Honig und Traube), gelb fiir elegante Kiichensenfe. Werber
neuer Slow Food Mitglieder konnen sich auf einen Probierkorb mit Einbecker
Senfspezialitdten inkl. holzernem Senfloffel freuen.

www.einbeckersenf.de

Wenn Sie bis zum 31. Juli 2011 ein neues Slow Food Mitglied werben, erhalten Sie
einen Probierkorb mit Einbecker Senfspezialitdten als Pramie.

Dafiir einfach den Mitgliedsantrag auf der ndchsten Seite kopieren, ausfiillen und
an die Slow Food Geschdftsstelle senden:

Slow Food Deutschland eV., LuisenstrafBe 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.



