Esskultur

@Q Kressekeimlinge in glasernen Kanalen

@ Slowfood Deutschland e.V. setzt auf Genuss und regionale Lebensmittel

~FuBlappengemiB - so sagen wir
im Hessischen”, lacht Johanna
Juhnke, als sie die gedinsteten
Wirsingbl&tter libereinanderschich-
tet. Die 55-jdhrige aus Bad Ems
kocht heute das erste Mal ein Menii
mit Slowfood e.V., der ,internatio-
nalen Vereinigung fréhlicher
GenieBer”. Zubereitet wird heute
ein rheinisches 5-Giinge Friihlings-
meni auf Burg Lede in Bonn-
Geislar. Sechs weitere Hobbykéche
aus dem K&in-Bonner-Raum schélen
rote Bete oder diinsten Birnen und
Zimtstangen in WeiBweinsud.

Seit seiner Grindung 1986 in talien
setzt die Slowtood-Bewegung in Zeiten
von Fastfood und hastigem Herunter-
schlingen von Déner oder Pormmes
demaonstrativ auf die Schnecke: Ein Essen
aus frischen und ausgewahlten regiona-
len Zutaten wird vier bis finf Stunden
lang in gemeinsamer Runde genossen,
«Wir sind weder Austernesser noch
Champagnertrinker”, sagt die Kélnerin
Marita Odia, stellvertretende Leiterin von
Slowfood Deutschland e . Tatsachlich
geht es den Slowfood-Gourmets um
mehr als eine sensible Zunge: ,Ein Fein-
schrmecker, der nicht zugleich Natur-
schitzer ist, ist blind. Ein Naturschiitzer,
dem nichts am Genuss liegt, ist eine
traurige Gestalt.” So engagieren sich in
Deutschland etwa 4.000 Handler, Pradu-
zenten, Restaurants, Hotels und Hobby-
kéiche fiir regionale Gerichte und natur-
schonende Produktionsweisen. Insge-
samt sind es etwa 60.000 in 35 Landern

«Ich denke, wenn Tiere und Pflan-
zen richtig gehalten werden, habe

Studie ,Life and Living” (Infratest Burke)
in der jingsten Ausgabe der Zeitschrift
«Lebensmittelpraxis”. Danach essen rund
20 Prozent der Deutschen jede Woche
im Grossen und Ganzen das Gleiche.,
Einkauf und Zubereitung von Lebens-
mitteln durfen im Alltag nur wenig Zeit

Guido Nélden und Marita Odfia bereiten Feldsa-
lat mit warmem Ziegenfrischkase zu.  Fora: ) Aim

beanspruchen. Obwohl geschmacklich
vielfach uninteressant und tkologisch
unsinnig, verdrangen industnelle
Massenprodukte aus aller Welt regionale
Spezialitdten. Wer kennt heute noch
Ribstil - das grine Frahlingsgemise aus
dem Rheinland? Hier will Slowfood
neues Terrain gewinnen, denn in regio-
nalen Essgewohnheiten sehen die
-~ Feinschmecker wertvolle
kKulturgiter. In einer , Arche des
Geschmacks” will Slowfood selten

ich auch ein neues Geschmackserleb- a gewordene Gemiise, Wurst oder

nis”, sagt Brigitte Lenzen, Gesamtschul-
lehrerin fir Biologie und Deutsch in
Leverkusen. Alle Zutaten hat sie sorgsam
mit den anderen Kdchinnen ausgewahlt
Die Kartoffeln der mehligen Sorte Aula
stammen aus der Eifel, der Speck vom
Bio-Metzger in Kéln-Mauenheim.

Allen Hochglanz-Kochbichern zum
Trotz, genussvolles Kochen bleibt in
Deutschland eher besonderen Anldssen
vorbehalten. Das belegen Ergebnisse der

Kasesorten wieder bekannt machen und
kultvieren. Zu den Insassen der Arche
zahlen heute etwa 100 Produkte,
darunter auch seltene Schafrassen und
Ackerkrauter. Slowfood unterstitzt
Anbieter der Arche-Lebensmittel und -
speisen in ihrem Bemihen, sich einen
Markt zu erschlieBen,

Lind das wird jetzt auch dffentlich
gefeiert: FOr drei Tage soll sich wahrend
des Slowfood-Festivals 2001, vom 22. bis

24. Juni 2001, der Bonner Minsterplatz
in einen Markt der Genisse verwandeln.
Prominente K&che werden in einer
Schaukiche unter freiem Himmel Pro-
dukte ,aus der Arche” zubereiten. 150
Stande mit regionalen Produkten und
etwa 40 ,Geschmackserlebnisse” sollen
zeigen, dass bewusstes Essen und Trin-
ken nicht Verzicht, sondern Vielfalt und
Lebensqualitit bedeuten

Inzwischen hat die Gastgeberin der
Slowfood-Kachinnen, Baronin Loe, den
Tisch gedeckt. Schneegléckchen ruhen
mit Wurzeln und Erde auf einer braunen
Tonplatte, umrahmt von Kressekeimlin-
gen in glasernen Kanalen. Erlesene
Speisen und stilvolles Ambiente nur fir
Besserverdienende? Brigitte Lenzen setzt
sich mit den anderen Kochinnen an die
festliche Tafel: ,Wir haben auch schon
im Junggesellenappartement eines Kdol-
ner Hochhauses gekocht”. B AL
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Die neue Ess-Klasse

K&ln. Einen sinnlichen, geschmack-
lichen und emotionalen Zugang zum
Essen will der Kélner Agenda-Arbeits-
kreis ,Die neue Ess-Klasse” Kindern
und Jugendlichen vermitteln. Dazu
planen die Kéinerlnnen eine interna-
tionale Frithstiicksaktion an Schulen,
in Jugendeinrichtungen und Kinder-
garten. ., Uber Frihstiickskulturen der
anderen Kontinente kénnen die
Schilerinnen die Relativitat ihrer eige-
nen Kultur erleben, aber auch einiges
Uber soziale Gerechtigkeit und fairen
Handel erfahren®, sagt Herbert Bretz
vom Umweltamt der Stadt K&in. Leh-
rerinnen und engagierte Eltern aus
dem Arbeitskreis organisieren das
Frihsticksprojekt in Kooperation mit
dem Umweltamt, der Veerbraucher-
zentrale, der Welthungerhilfe und
Slowfood Deutschland eV, [ JAL

Kontakt: ,Dfe neue Ess-Klasse”,
Herbert Bretz, Umweltamt Stadt Kdin,
Fon: 02211246 34
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