Dieser Verein will die Kultur des Essens und Trinkens pflegen

Gutes, sauberes und vor allem faires Essen ist der Leitsatz von ,,Slow Food“ — Auch im Rhein-Neckar-Kreis hat der Verein zahlreiche Mitglieder

Von Lisa Wieser

Heidelberg/Rhein-Neckar. Gutes, saube-
res und vor allem faires Essen ist der Leit-
satz von ,,Slow Food®, und Geniefien mit
Verstand ein persinlicher Beitrag fiir den
bewussten Umgang mit der Nahrung und
den Ressourcen der Natur,

Dass dieser Genuss nicht in Wider-
spruch zu einem kulinarischen und stil-
vollem Ambiente stehen muss, wurde bei
dem Treffen der regionalen Mitglieder
deutlich, zu dem Andres Eichler, neu ge-
wihlter Vorsitzender von ,Slow Food
Deutschland” und Cyriacus Schultze von
»Slow Food Rhein-Neckar” eingeladen
haben. Der laue Abend auf der Dachter-
rasse im ,,Cube Hotel® Heidelberg mit
Blick iiber die Déacher der Stadt war ein
lauschiger Ort, wie er nicht hitte besser
sein kénnen.

In Italien entstanden, ist ., Slow Food*
inzwischen eine weltweite Organisation
von Konsumenten und bewussten Genie-
Bern, die es sich zur Aufgabe gemacht ha-
ben, die Kultur des Essens und die Viel-
falt der Natur zu pflegen und lebendig zu
halten. Eine verantwortliche Erzeuger-
kette von Landwirtschaft mit artgerech-
ter Viehzucht iiber traditionelles Lebens-
mittelhandwerk mit Produktion, bis zur
Bewahrung der regionalen Geschmacks-

vielfalt ist Kern der unabdingbaren Philo-
sophie. Und dazu gehort auch, dass Pro-
duzenten, Kleinbetriebe und Verbrau-
cher miteinander in Kontakt kommen, ih-
re Leistungen anbieten und ihr Wissen
iber die Qualitit von Nahrungsmitteln
und Ernihrung austauschen kénnen.

Wie sehr dabei Biicker, Metzger, Land-
wirte, Wein- und Gemiisebauern und
auch Kiisereien aus der Rhein-Neckar-Re-
gion engagiert sind und mit welcher Kon-
sequenz sie ohne kiinstliche Zusatzstoffe
produzieren, erzihlt René Ohr am Bei-
spiel seiner Metzgerei in Sinsheim.

In einem héchst natiirlichen Verfah-
ren stellt er einen besonderen Schinken
aus Hohenloher Schwein her, der zuerst
in reichlich Meersalz gelegt und danach
abgewaschen wird, um anschlielend bis
zu 36 Monate zu reifen. Und der, wie ein
Weinberg, ,,jeden Tag seinen Herrn sehen
michte, damit ihn dieser fiir noch mehr
zarten Geschmack massiert”.

Metzgermeister René Ohr ist von sei-
nem Schinken iiberzeugt, die Kunden
sind es auch und die probierenden Giste
beim ,Slow Food*-Treffen auf der Dach-
terrasse ebenfalls. ,,Slow Food* ist in 132
Léndern der Welt vertreten, in Deutsch-
land gibt es iber 10 000 Mitglieder und
in der Rhein-Neckar-Region inzwischen
bereits 200. Ob es um Genfood oder Ge-

schmacksverstiirker, um regionale Produ-
zenten und gesunde Erndhrung, oder um
Aufklirung und den ethischen Bezug zwi-
schen Natur und Nahrung geht — all das
sind Ziele, die auch Politiker sensibilisie-
ren sollen. Welche Bedeutung deshalb ei-
ne gesellschaftliche

che und urspriingliche Art produzieren,
zusammenzubringen und in verlorenge-
gangenen Erzeugermethoden zu unter-
stiitzen.” Gerade fiir die reichhaltige Re-
gion ist dies ein Gewinn, ,Slow Food
Rhein-Neckar® hat ein interessantes Ver-

und politische Pré-
senz vor Ort und ..das
politische Gesprach
am  Frihstiickstisch
in Berlin* in Zukunft
haben sollen, versuch-
te Andres
deutlich zu machen.

Er sieht es als
wichtiges politisches
Thema, wie in Zu-
kunft mit den Ressour-
cen Nahrung und Le-
bensmittel umgegan-
gen wird.

LEin  Grundsatz
sollte sein, sich von
iberquellenden Kiihl-
schrinken zu verab-
schieden und nur Le-
bensmittel zu kaufen,
die man tatséichlich
braucht. Und ein wei-
terer, Betriebe, die
auf gesunde, natiirli-
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anstaltungsprogramm, und wer mehr da-
riiber wissen oder dabei sein mochte, ist
herzlich willkommen.

@ Info: Details und weitere Informatio-
nen gibt es unter www.slowfood.de

Cyriacus Schultze, Vorsitzender von ,,Slow Food Rhein-Neckar” mit Sitz in Schénau, Dr. Andres Eichler, Vorsitzender
«olow Food Deutschland” und René Ohr, Metzgermeister aus Sinsheim (von links nach rechts), lieBen es sich bei ih-
rem Besuch in Heidelberg schmecken. Foto: Wieser



