Mitten im Markt Messe Stuttgart @
Die Slow Food Messe

Mgﬁglﬂiiﬁ‘!

Slow Food
DAS HOCHKARATIG BeserzTe

UND ABWECHSLUNGSRETCHE
RARMENPROGRAMM FINDEN STE HIfR
AUF DEN NACHSTEN SETTEN.

Messe Stuttgart
www.messe-stuttgart.de/slowfood

25.—28. April 2019

Donnerstag 14 — 22 Uhr, Freitag 10 — 18 Uhr, Wochenende 9 — 18 Uhr
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keine Fremdwérter,

e
Markt des guten Geschmacks —

die Slow Food Messe

Vom 25. bis 28. April dreht sich auf dem ,Markt des guten Geschmacks — die Slow Food Messe* alles um regionale Lebensmittel-Spezialititen: traditionell handwerklich
und zukunftsfihig erzeugt und weitestgehend frei von Zusatzstoffen. ,Wissen, was man isst* lautet das Motto.

Um iiberhaupt als Aussteller zugelassen zu werden, verpflichten sich die 450 Genusshandwerker, die strengen Qualititsvorgaben einzuhalten. Sie diirfen beispielsweise
ausschlieBlich nach traditionell handwerklicher Art, weitestgehend frei von Hilfs-, Aroma- und Zusatzstoffen produzieren.

Als Leitmesse von Slow Food Deutschland ist der ,,Markt des guten Geschmacks* eine einzigartige Plattform fiir Produzenten und Lebensmittelhandwerker, Gastwirte
und Héndler, Kéche und Verbraucher: In Stuttgart kommen all jene zusammen, die Genuss und die Bewahrung von Geschmack schitzen, die sich fiir eine nachhaltige
Landwirtschaft, regionale Ess- und Trinkkultur sowie gute und teilweise in Vergessenheit geratene Lebensmittel interessieren.

Erzeuger, die im normalen Verbraucheralltag anonym bleiben, bekommen auf der Messe ein Gesicht, die von ihnen hergestellten Lebensmittel eine Geschichte. Kurz:
Verbraucher erfahren, was mit ihrem Essen auf dem Weg vom Feld bis auf den Teller geschieht.

Parallel zur Ausstellung bietet die Messe ein hochkarétig besetztes, sinnenfreudiges und informatives Rahmenprogramm zum Mitmachen, Zuschauen und Zuhéren.

Freuen Sie sich auf den Continental Whisky Market, das benachbarte Gin-Quarter sowie den Marktplatz Brauerhandwerk. Hier erwarten Sie regionale Whiskys, ausge-
fallene Gin-Sorten und handwerklich produziertes Bier, das Sie garantiert nicht aus der Fernsehwerbung kennen. Informative und genussfreudige Seminare runden das
Angebot selbstverstindlich ab. Die Vinothek widmet sich der Vielfalt und den Besonderheiten des deutschen Weins. Seminare mit Slow-Food-Weinberatern erweitern
das Angebot.

Neu im diesjahrigen Rahmenprogramm: der Treffpunkt Geschmack: Meet the Chef. Unter der Anleitung der Experten verkosten, vergleichen und diskutieren die Teil-
nehmer Geschmack, Aroma und Textur von Lebensmitteln bei unterschiedlichen Herkiinften, Zubereitungsweisen oder Reifegraden. Wihrend der Chef am Herd steht,
nehmen seine Gaste an der Kochbar Platz, schauen ihm iiber die Schulter und bekommen ganz nebenbei exklusive Tipps und Tricks.

Als ruhender Pol im Messe-Getiimmel lidt die Lange Tafel, die sich durch alle Messehallen zieht, zum Verweilen und GenieRen ein.

Herzlich willkommen auf dem Markt des guten Geschmacks — die Slow Food Messe!

12 Seiten zum Markt des guten Geschmacks — KOMMUNIKATIONSLEITUNG PROJEKTLEITUNG
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C ontimental
Whiskey Maonket.

Message in a Bottle: handgemacht und transparent

Der Continental Whisky Market ist traditionell die Bihne fiir Whiskybrennereien
des europiischen Festlands auf dem ,Markt des guten Geschmacks*. Messebe-
sucher und Feinschmecker finden hier erlesene und vollmundige Whiskys aus
regionaler und handwerklicher Produktion — fernab von industriell arbeitenden

Brennereien. Sie kénnen sich hier auf Informationen aus erster Hand, direkt vom
Brenner, und exklusive Tastingangebote unter fachlicher Anleitung freuen.

wwuw.continental-whisky-market.de

Bier mit Leib und Seele

Hopfen und Malz, Hefe und Wasser — fertig ist das Bier. Dass zum Bierbrauen
dann doch mehr gehért als das richtige Mischungsverhiltnis zwischen den ein-
zelnen Zutaten, zeigen die Aussteller auf dem ,Marktplatz Brauerhandwerk“. Hier
haben kleine und mittelstandische Brauereien ihre eigene Biihne. Sie zeigen wie
Bier schmeckt, das nach bewihrter Handwerkstradition gebraut wurde — fernab
von industrieller Massenproduktion.

Die ausstellenden Brauereien produzieren jihrlich alle weniger als 100.000 Hek-
toliter und haben sich die Bewahrung der traditionellen Braukunst auf die Fahnen
geschrieben. Was Messebesucher hier vergeblich suchen: Hopfenextrakt, Zusatz-
stoffe zur Stabilisierung, Konservierung oder Verlangerung der Haltbarkeit oder
beschleunigte Garprozesse.

H
ALLE 3 | sppn S

Direkt daneben: das Gin-Quarter. Nach der erfolgreichen Premiere im vergan-
genen Jahr, wichst der Bereich weiter. Gin-Freunde erwarten hier weiche florale
und zitruslastige Aromen trendiger New Western Gins. Wer auf der Suche nach
einer Pause im hektischen Messetrubel ist, der kann hier auch gerne bei einem
Glas Gin Tonic verweilen. Natiirlich ganz im Sinne der Slow Food Philosophie:
ohne kiinstliche Zusatzstoffe, absolut authentisch und mit dem vollen Aroma
natiirlicher Zutaten.
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Na&:hlinftl.g/mﬂ,mdmmsm:lt 15.15 — 16.15 Uhr
Abschlussveranstaltung: Stidtetag Baden-Wiirttemberg & KERNiIG

OB a. D. Gudrun Heute-Bluhm, Geschiftsfiihrendes Vorstandsmitglied, Stidtetag
Baden-Wiirttemberg; Prof. Dr. Michael Pregernig, Teilprojektleiter KERNiG, Wis-
sens- und Praxisintegration; Dr. Sylvia Kruse, Teilprojektleiterin KERNiG, Politik-
integration; Prof. Dr. Andreas Ernst, Teilprojektleiter KERNIG, Soziale Milieuinte-
gration; Dr. Heidrun Moschitz, Teilprojektleiterin KERNIG, Forschungsinstitut
fiir biologischen Landbau; Hansjorg Henle, Oberbiirgermeister Stadt Leutkirch;
Roman Gutzmann, Oberbiirgermeister Stadt Waldkirch; Prof. Dr. Heiner Schanz,
Projektleiter KERNiG; Dr. Ursula Hudson, Vorsitzende Slow Food Deutschland e.V.
Moderation: Prof. Dr. Lucia Reisch, Mitglied Rat fiir Nachhaltigkeit

E ..’ it in dk}t sl.. “ _
wen, ket aie, was machen aie? 16.30 — 18.00 Uhr
Dr. Wilfried Bommert, Institut fir Welternihrung; Dr. Rupert Ebner, Vorstand
Slow Food Deutschland e.V., Leiter Umwelt, Gesundheit und Klima der Stadt
Ingolstadt; Valentin Thurn, Mitbegriinder Ernihrungsrat Koln; Anna Wissmann,
Netzwerk der Erndhrungsrite
Moderation: Jiirgen Maier, Geschdftsfiihrer Forum Umwelt und Entwicklung
Podiumsgespriich mit anschlieflender Diskussion im Plenum (Fishbowl)

Wie frinch iat, frische Mikch?

Ein Blick hinter die Kulissen, 18.15 — 19.15 Uhr
Prof. Dr. Ton Baars, Forschungsinstitut fiir 6kologischen Landbau (FIBL); Dr. Ursula
Hudson, Vorsitzende Slow Food Deutschland e.V.; Christoph Simpfendorfer, Ge-
neralsekretir demeter International, Reyerhof Stuttgart
Moderation: Dr. Andrea Fink-Kefller, Die Landforscher, Autorin von
»Milch - Vom Mythos zur Massenware“ und Mitautorin Studie zur
»Nachhaltigen Milchwirtschaft“ von Slow Food Deutschland (gefordert
vom UBA)

FAMILIENTAG

BWMEMBM" 10.30 —11.30 Uhr

Elia Carceller, Projektkoordinatorin Slow Food Youth Akademie; Stephanie Sauer,
Trophologin bei Familienkochschule ganz&gar, Leipzig; Angelika Ziegler, Vorsit-
zende Junior Slow Karlsruhe e.V., Slow Mobil Karlsruhe; Marco Kellhammer, Pro-
jekt Uberkochen e.V. Miinchen

Moderation: Prof. Dr. Lotte Rose, Frankfurt University of Applied Sciences

Earen, im Atw» — Frust statt, Luat? 11.45 — 12.45 Uhr
Dr. Catherina Jansen, Hochschule Fulda; Prof. Dr. Christine Meyer, Universitit
Vechta; Fakultat |, Fach Soziale Arbeit; Jens Witt, Koch, Slow Food Hamburg,
Koordinator Slow Food Chef Alliance
Moderation: Prof. Dr. Lotte Rose, Frankfurt University of Applied Sciences

Die Stos Food Youth, Abademie —

Changemaker fiir ein zukunftsfihiges Lebensmittelsystem

Sebastian GeiRler, Teilnehmer 2017, Winzer; Antonie Demmel, Teilnehmerin 2018,
Kommunikationsmanagerin bei Siemens (angefragt)

Moderation: Elia Carceller, Projektkoordinatorin Slow Food Youth
Akademie

13.00 — 14.00 Uhr
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FAMILIENTAG

LMAWMA& GMSMW 14.15 — 15.15 Uhr
Nur eine okologische Landwirtschaft kann 10 Milliarden Menschen ernihren!
Dr. Wilfried Bommert, Institut fir Welternihrung; Prof. Dr. Franz-Theo Gottwald,
Vorstand Schweisfurth-Stiftung; Dr. Ursula Hudson, Vorsitzende Slow Food
Deutschland e.V; Georg JanRen, Bundesgeschiftsfiihrer der AbL (angefragt).
Moderation: Timo Kaphengst, Berater fiir soziale Innovationen

Bis, Fain, Regional - Gegensaty
oder, passt das afles unter einen, Hut?
Forum mit RENNsiid
Bio: Christoph Simpfendérfer, Generalsekretir demeter International
Fair: Martin Lang, Fachpromoter Fairer Handel
Regional: Prof. Dr. Franz-Theo Gottwald, Vorstand Schweisfurth-Stiftung
Moderation: Timo Kaphengst, Berater fiir soziale Innovationen
Kurzvortrige und Podiumsdiskussion auf der Biihne und in moderierten
Kleingruppen

15.30 —17.30 Uhr

Regionale Senten aus dem Siidusesten  10.00 - 11.00 Uhr

Fast verschwunden und wieder entdeckt — drei Passagiere der Slow Food Arche des
Geschmacks aus dem Film ,,Rotaugen und Erdbeerspinat*

Michael Bilger, Baumschulen (angefragt); Sabine Keller, SWR Mainz, Filmema-
cherin; Gerhard Schneider-Rose, Leiter Arche-Kommission Slow Food Deutsch-
land e.V.; Karlfried Simon, Bainerhof; Prof. Dr. Jan Sneyd, ehemaliger Professor an
der Hochschule fiir Wirtschaft und Umwelt in Niirtingen (HfWU)

Moderation: Christoph Mohr, Leiter Landessender-Marketing Baden-Wiirt-
temberg SWR

Mm\kthkMMZO'q 11.15 —12.15 Uhr

Patric Bies, Bliesgaumiihle; Klaus Flesch, stellv. Vorsitzender Slow Food Deutsch-
land e.V.; Anja Frey, Vélkleswaldhof; Claudia Nathansohn, Priifkommission Slow
Food Deutschland e.V.; Hannelore Schillinger-Sauer, albfiness Genuss
Moderation: N.N.

Wontd Disen Seup Day
jung und laut fiir die Zukunft des Essens
Henrik Maas, AbL und Nyéléni.de; Marie Pugatschow, Leitung Slow Food Youth
Deutschland; N.N., Landjugend Baden-Wiirttemberg (angefragt)

Moderation: Louise Duhan, Slow Food Deutschland e.V.

mit Videos vom World Disco Soup Day aus der aller Welt

12.30 — 13.30 Uhr



K 6' l'”t 6“

1:0 fiir die Leguminosen im Kampf gegen Micro Meals
Daniel Diehl, Bodenexperte Slow Food Deutschland gUG; Lukas Grossmann,
Foodstylist und Koch; Eli Kleffner, MISEREOR; Henrik Maas, TRUE- Projekt Ho-
henheim; Lutz Mammel, Alb-Leisa, Lauteracher Alb-Feld-Friichte (angefragt)
Moderation: Dr. Fritz Feger, geschdftsfiihrender Gesellschafter Gutes von
hier GmbH

mit Kostproben

i wd Digitaliai _
Segen ador, Fluch? 15.00 — 16.00 Uhr

Dr. Fritz Feger, geschiftsfiihrender Gesellschafter Gutes von hier GmbH; Klaus
Flesch, stellv. Vorsitzender Slow Food Deutschland e.V., Vorsitzender embedded
solutions AG; Prof. Dr. Lotte Rose, Frankfurt University of Applied Sciences
Moderation: Christoph Mohr, Leiter Landessender-Marketing Baden-Wiirt-
temberg SWR

13.45 — 14.45 Uhr

Stous Food Vitlagen —
mit Stovs. Food ibokeben am Land? 16.15 — 17.15 Uhr

Eckart Mandler, Projektleiter von Slow Food Kirnten und Slow Food Travel, Kérnten
Vortrag mit anschlieflender Gesprichsrunde

ESSEN MIT VERANTWORTUNG

smkm,s&mm $ Ce 10.00 — 11.00 Uhr

Prof. Dr. Bernhard Tauscher, MRI und Arbeitsgemeinschaft fiir Geschmacks-
forschung
Vortrag mit einfachen Tests zur Geschmackswahrnehmung

Nachhatti, satt in den, Stade

Das Verbundprojekt KERNiG zu nachhaltigen kommunalen Erndhrungssyste-
men présentiert in Zusammenarbeit mit dem Stadtetag Baden-Wiirttemberg
am 25. April 2019 auf der Slow-Food-Messe in Stuttgart die Highlights seiner
Arbeit.

In einem ersten Teil findet neben einer schlaglichtartigen Vorstellung der wich-
tigsten Ergebnisse und Erfahrungen des Verbundprojekts eine Podiumsdiskus-
sion zum Thema ,Emahrung als kommunalpolitisches Thema“ statt. Neben
den Oberbiirgermeistern der beiden Projektkommunen werden auch Vertre-
ter*Innen des Stidtetag Baden-Wiirttembergs, von Slow Food Deutschland
sowie des Verbundprojekts KERNiG Stellung nehmen.

In einem zweiten Teil ab 16.30 Uhr in der VIP-Lounge geben die beiden Projekt-
stidte Leutkirch und Waldkirch Einblicke, was sich durch die Implementierung
von Emahrung in die kommunalpolitischen Agenden in den letzten drei Jahren
in den beiden Stidten geindert hat. Inhaltliche und kulinarische Kostproben
aus dem Verbundprojekt runden den Nachmittag ab.

Die Kochkirte - klimafpeundlich, kochen 11.15—12.15 Uhr
Irene Wild M. A., Erndhrungspionierin & Feinschmeckerin, Biiro fiir nachhaltige
Esskultur
Préisentation mit Verkostung von Kostlichkeiten aus der genialen Kochkiste

Kabetjon, und Heoning, - verachusinden,

sie aun Nond- und Qstaee? 12.30 —13.30 Uhr
Prof. Dr. Christian Méllmann, Institut fiir marine Okosystem- und Fischereiwissen-
schaften - Marine Okosystemdynamik und Management; Uwe Sturm, Fisch vom

Kutter; Dr. Nina Wolff, Fischexpertin Slow Food Deutschland e.V.
Moderation: Kai Kaschinski, fair oceans Bremen

Wan iat ein, gutz&B’wt? 13.45 — 14.45 Uhr
Heinrich Beck, Biickermeister und Inhaber Beckabeck, Bickerei und Konditorei,
Romerstein; Anke Kihler, Vorsitzende Die Freien Bicker - Zeit fiir Verantwortung
e.V.,, Backermeisterin; Ulrich Siegle, Miillermeister und Inhaber Tonmiihle Ditzingen
Moderation: Dr. Ursula Hudson, Vorsitzende Slow Food Deutschland e.V.

Dar veteckte Wassrer

Wir essen mehr Wasser als wir trinken
Ann-Kathrin Hartter, Brot fiir die Welt; Jiirgen Hammelehle, Brot fiir die Welt
Impulsvortrag und Interaktion

# wissenvssshenkonmumt, -
die sko-faine Schekemitch 16.15 —17.15 Uhr
Agnes Bergmeister, Naturland e.V. Team Fair & Soziale Verantwortung;

Dr. Andreas Fischer, Slow Food Deutschland gUG, Projekt IssFairNetzt
Vortrag/Prisentation, Gesprédchsrunde und Diskussion

15.00 — 16.00 Uhr
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Stand Mérz 2019, Anderungen vorbehalten.

Hier erwarten die Besucherinnen und Besucher ein breit gefichertes kulinarisches
Mitmachangebot fiir Sinne und Verstand, sowie der heife Draht zu Koch- und
Genussprofis.

Unter der Anleitung der Expertinnen und Experten verkosten, vergleichen, erschme-
cken und diskutieren die Teilnehmenden Geschmack, Aroma und Textur von Lebens-
mitteln bei unterschiedlichen Herkiinften, Zubereitungsweisen oder Reifegraden.
Wihrend der Chef am Herd steht, nehmen seine Giste an der ,Kochbar* Platz. Sie
sind Teil des Geschehens, kénnen jedes Detail verfolgen, Hintergriinde erfragen und
vor allem in jeder Phase verkosten, schmecken, eigene Ideen einbringen und Unter-
schieden nachspiiren. Im gemeinsamen Gesprich erfahren sie die exklusiven Tipps
und Tricks des Profis ebenso wie die ganz personliche Geschichte des Chefs und der
weiteren Mitwirkenden — wie z.B. Erzeuger, Winzer und ein Kochprofi als Moderator.

DONNERSTAG, 25. APRIL, 15.00 -16.30 Uhr
TG 1 (Preis 25,- Euro)

Esther Kern,
Journalistin / Autorin ,, Leaf to Root*

Leaf to Rost - ador, wie man Gemiine new denken kann

Esther Kern, Journalistin und Autorin aus der Schweiz, rief 2014 die Aktion «Leaf to
Root», also das «Nose to Tail» fir Gemiise, ins Leben. Auf ihrem Blog www.leaf-to-
root.com sammelt sie Rezepte und Inspirationen fiir spezielle Gemiiseteile wie Ka-
rottenkraut, Kohlrabiblatt oder Spinatwurzel. Das Buch «Leaf to Root», erschienen
2016, ist ein Bestseller. Die Gemiiseexpertin zeigt, welche Gemiiseteile essbar sind.
Vor allem aber auch wie sie gut schmecken. Beim Treffpunkt Geschmack teilt sie ihr
Wissen und bringt spezielle Gemiiseteile zur Verkostung mit. Wir garantieren: Es
wird exotisch, auch wenn die Zutaten lokal sind!

Esther Kern/Bild © P. Schirmann

DONNERSTAG, 25. APRIL, 17.30 —19.00 Uhr
TG 2 (Preis 30,- Euro)

Jiirgen Andruschkewitsch,
Bio-Restaurant Rose, Vellberg-Eschenau,
Slow Food Chef Alliance, Bio-Spitzenkoch
Bernhard Habelt,

Schiferei Bernhard Habelt

Licklein - fart vorgessene, Kastlichkeit. Dnei,

Kann man unterschiedliche Ziegenrassen am Geschmack ihres Fleisches unter-
scheiden? Ist Zicklein gleich Zicklein? Ziegen aus artgerechter Haltung der Schife-
rei Bernhard Habelt liefern hochwertiges und aromatisches Fleisch.

Ziegenfleisch von drei Ziegenrassen gibt es bei diesem Treffpunkt Geschmack zur
vergleichenden Verkostung. Sie hatten dieselben Lebensbedingungen, waren gleich
alt, wurden im selben Betrieb, am selben Tag geschlachtet und hatten im selben
Kithlraum Zeit zum Reifen. Rezept und Zubereitung sind passend zu den verschie-
denen Fleischteilen gewihlt. Aber es gilt: gleiche Zubereitungsarten bei allen drei
Rassen.

. Andruschkewitsch/Bild © R. Eschenau
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Mit ihnen gemeinsam widmen sie sich dem ,Geschmack* in seiner Vielfalt. Im Mit-
telpunkt stehen einzelne Lebensmittel und ungewshnliche Aroma-Kombinationen
ebenso wie ganze Gerichte und ihre passende Begleitung. Wer mag, kann bei einigen
Seminaren selber Hand anlegen - ob beim Schnippeln, Wiirzen, Kochen oder Fer-
mentieren. Das neu erworbene Wissen nehmen die Hobbykéche anschlieRend mit
nachhause. Késtlicher Abschluss ist das gemeinsame Essen. Die entscheidenden
Teilnahmevoraussetzungen fiir Besucherinnen und Besucher sind Neugierde, Spaf
am Kochen und Leidenschaft fir Geschmacks- und Genussvielfalt mit Verantwor-
tung fiir Umwelt, Natur, Tier und Mensch.

Jurgen Andruschkewitsch zeigt thnen Tipps zur Zubereitung von Ziegenfleisch
und wer will kann beim Treffpunkt Geschmack auch selbst Hand anlegen.

Sie verkosten Ziegenfleisch der Rassen: Braune deutsche Edelziege, Langhaarige
schraubenhdrnige Bulgarenziege und Zwergziege.

Nun wird es spannend! Schmecken Sie den Unterschied der Rassen heraus? Es
geht nicht um die Bewertung, Geschmack ist individuell. Es geht um den Unter-
schied, der den Unterschied macht. Erkennen Sie ihn?

Und wenn Sie mehr iiber die verschiedenen Rassen, Ziegenhaltung und -zucht
sowie die 6kologische Bedeutung der kleinen Graser erfahren méchten, freut sich
Schifer Bernhard Habelt auf Ihre Fragen!

FREITAG, 26. APRIL, 10.30 - 12.00 Uhr
TG 3 (Preis 25,- Euro)

Nina Maria Weber,
Ernahrungswissenschaftlerin M.sc.,
Bildungsnetzwerk Naturkost

— ein, Kochkwn

Die Natur erwacht. Statt Kohl und Kartoffeln warten nun Spargel, Rhabarber und
blutjunger Spinat auf Sie. Auch der Duft von Léwenzahn und Bérlauch liegt wieder
in der Luft und die ersten Erdbeeren werden reif.

Der Friihling stérkt Ihren Korper und verwéhnt Ihre Seele. Wir zeigen lhnen, wie Sie
die Kraft der ersten Warme durch leckere und gesunde Rezepte in sich aufnehmen
kénnen. Gemeinsam mit einer Erndhrungswissenschaftlerin kochen wir zusammen
ein einfaches, aber raffiniertes 3-Génge-Menii, das Sie anschlie-

Rend auch daheim leicht zubereiten kénnen. Wir zeigen Thnen

die Vielfalt der Friihlingskiiche auf und verdeutlichen ganz neben-

bei, wie das Essen in lhrem Kérper wirkt.

Nina Maria Weber/Bild © Nina Maria Weber



FREITAG, 26. APRIL, 12.30 — 14.00 Uhr
TG 4 (Preis 30,- Euro)

Thomas Sampl,
Hobenkook Hamburg,
Slow Food Chef Alliance

Hobenkissk ein, Zubunftsmadell, einer, Mankthalle
Weide Huhn von Lars Odefey, Spargel-Graupenrisotto mit Sauerampfer,
bunte Méhren und eingeweckte Radieschen

T. Sampl/Bild © G. Meier

In der Hobenkéok (plattdeutsch fiir Hafenkiiche) werden Kunden und Giste mit
den besten, saisonalen Produkten aus der Region versorgt. ,Wir legen Wert auf die
Qualitdt einfacher Produkte immer pur, ganzheitlich und iiberraschend“ sagt Tho-
mas Sampl, einer der Kopfe hinter dem zukunftsweisenden Projekt. Die meist klei-
nen Produzenten wie Meiereien, Landwirte und Manufakturen bringen ihre Waren
personlich in der Markthalle vorbei. An der Fisch-, Fleisch-, Kisetheke, am Obst-
und Gemiisestand sowie an den Regalen mit Manufakturprodukten kann man sich
mit Lebensmitteln eindecken, die mit Herz und Verstand gemacht wurden. Im Re-
staurant gibt es die frischen Produkte dann 4 la ,,Hobenk&dkstyle“ auf den Teller.
Selbstverstindlich bedienen sich die Kéche ebenfalls in der Markthalle und lassen
sich jeden Tag vom Angebot inspirieren. So entsteht ein ganzheitlicher Kreislauf
der auch dafiir sorgt, dass fast nichts weggeworfen werden muss.

Thomas Sampl wird hier alle Grundzutaten verarbeiten, auch das ganze Huhn.
Hiihnerbrust und -keulen werden ausgelost und unterschiedlich zubereitet. Dabei
spielen alte Wiirz-Rezepturen mit Schwarzkiimmel, Muskatbliite und Majoran eine
grofRe Rolle, sie sind hier die Geschmack-Stars. Auch die Karkasse findet neben
Spargel- und anderen Gemiiseschalen sowie dem Radieschengriin ihre besondere
Bestimmung in diesem Gericht. Die Méhren werden im Ofen bei niedriger Tempe-
ratur gegart und ja, das regionale Risotto ist nicht aus Reis sondern aus norddeut-
schen Graupen.

FREITAG, 26. APRIL, 14.30 —16.00 Uhr
TG 5 (Preis 30,- Euro)

Marcello Gallotti,

Restaurant erasmus Karlsruhe, Slow Food Chef
Alliance, B.Sc. of Gastronomic Sciences Pollenzo
Andrea Gallotti,

B.Sc. of Gastronomic Sciences Pollenzo,
Gastgeberin im Restaurant erasmus Karlsruhe

Cusing Ttatiana und deutache Rierbinge

Die Tomate - DIE Grundzutat der italienischen Kiiche stellt Weinfachleute und Ge-
nieer immer wieder vor eine Herausforderung: , Welcher Wein passt dazu?“ Fiir
uns ist es der Riesling. Oder eher: Verschiedene Rieslinge, je nach Verarbeitungs-
stand der Tomate.

Marcello und Andrea Gallotti (beide B.Sc. of Gastronomic Sciences), er Kiichenchef
und sie Gastgeberin im Karlsruher Restaurant erasmus, laden Sie ein, lhre Sinne
zu 6ffnen fiir Harmonie und Reibung, sich unterstiitzende Aromen und Gegenwehr
und laden Sie ein, sich an der Diskussion zu beteiligen, ob sich in Riesling und
Tomate nicht ein perfektes Duo gefunden hat.

M. Galotti/Bild © A. Mester  A. Galotti/Bild © A. Mester

FREITAG, 26. APRIL, 16.30 —18.00 Uhr
TG 6 (Preis 30,- Euro)

Melanie Layer,
Sommeliére,
Manufaktur Jorg Geiger

TFondpaining unter, 0%

Workshop: Degustation und Foodpairing

M. Layer/Bild © M. Layer

4 kleine Ginge zur Degustation mit jeweils zwei Begleitern ,Foodpairing alkohol-
freie Essensbegleiter”. Wir wollen so richtig ins Spezialthema ,Foodpairing 0%
einsteigen. Deshalb haben wir eine kleine Arbeitsmappe fiir Sie vorbereitet. Nach
einer kurzen Einfilhrung zum Thema wird hart gearbeitet. Zu 4 kleinen Gingen
verkosten wir je zwei Getranke und versuchen uns im Foodpairing, fachgeleitet und
moderiert von unserer Sommeliére Melanie Layer.

SAMSTAG, 27. APRIL, 10.30 - 12.00 Uhr
TG 7 (Preis 25,- Euro)

Barbara Assheuer,
Fermentierexpertin Berlin

Saly und Sawnes - feoumentionte Vietfatt

Fermentiertes Gemiise ist heute in aller Munde. Denn es schmeckt nicht nur gut,
es ist gesund, vitaminreich und extrem gut fiir die Darmflora und die Stérkung der
Abwehrkrifte. Es enthilt keine industriellen Zusatzstoffe und ist zudem noch leicht
selbst herzustellen. Dafiir braucht man nur Gemiise, Salz, Gewiirze und eine Reibe.
Bewihrte Kompositionen sind zum Beispiel Rote Bete mit Meerrettich, Kiirbis mit
Chili und griinem Pfeffer, Palmkohl mit Knoblauch, Rettich mit Wacholderbeeren.
Wir zeigen lhnen, wie es geht und wir verkosten mehrere Fermente in unterschied-

B. Assheuer/Bild © S. Sheets

lichen Entwicklungsstadien.

SAMSTAG, 27. APRIL, 12.30 — 14.00 Uhr
TG 8 (Preis 25,- Euro)

Jiirgen Autenrieth,
Bewegte Ernahrung,
Koch und Erndhrungscoach

Ote und Fette in don, Kiiche nichtig vorwsendset

Ole und Fette sind fiir unseren Organismus ein wichtiger Baustein. Sie spielen
bei einer gesunden, ausgewogenen Ernihrung eine groe Rolle. Sie sind nicht nur
Trager der essentiellen Fettséuren, ein wichtiger Vitaminlieferant, Energielieferant,
sondern auch der mafgebliche Aroma- und Geschmackstrager in unserer Ernih-
rung. Welche Fette und Ole stehen in einer gesunden, ausgewogenen Ernhrung
quantitativ und qualitativ im Mittelpunkt? Welchen Olen werden gesundheitsfor-
derliche Eigenschaften nachgesagt?

Welche Ole eignen sich fiir kalte Speisen und welche zum Braten? Der Workshop
enthilt das kleine Einmaleins der Ole und Fette mit praktischen Beispielen!

J. Autenrieth/Bild © J. Autenrieth
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SAMSTAG, 27. APRIL, 14.30 —16.00 Uhr
TG 9 (Preis 10,- Euro)

Detlev Ueter,

Food Hero 2018, Ausbilder und Dozent am
Gastronomischen Bildungszentrum Koblenz
Louise Duhan,

Slow Food Youth Deutschland

Wortd Dircs Soup Day, ist heute!

Wir lassen das Gemiise tanzen!

L. Duhan/Bild © L. Mibus

Am 27. April werden in Stuttgart die Schnippelmesser hei und die Kochléffel
im Rhythmus schwingen, denn es ist World Disco Soup Day! Bei weiteren 100
kulinarischen Protestveranstaltungen weltweit werden sich Menschen sammeln,
zusammen Erntereste und gerettete Lebensmittel schnippeln, tanzen und ein
Zeichen fir ein zukunftsfihiges Erahrungssystem setzen. Lasst uns also dem
knubbeligen Gemiise auf die Pelle riicken und gemeinsam mit netter Musik und
guter Laune eine bunt gemischte und leckere Protestsuppe zaubern.

SAMSTAG, 27. APRIL, 16.30 —18.00 Uhr
TG 10 (Preis 30,- Euro)

Detlev Ueter,

Food Hero 2018, Ausbilder und Dozent am
Gastronomischen Bildungszentrum Koblenz
Sophia Bicher, Oberpfilzer Teichnixe, Fischhof
Bicher, Wiesau im Land der 1.000 Teiche

Gratinionter, eden, gehackenen, Kanpfen, in

Wer nachhaltig Fisch kaufen mochte, liegt mit Karpfen genau richtig. Er gehort
zu den wenigen Fischarten, deren Bestand nicht bedroht ist. Der Siiwasserfisch
stammt meist aus der Teichzucht. Er ernihrt sich hauptsichlich von Pflanzen und
ist als Friedfisch ein 6kologisch hoch zu schitzender Fisch. Die Flachwasserzonen
der Karpfenteiche sind hiufig Riickzugsgebiete fiir seltene Pflanzen- und Tierar-
ten. Die Saison des Karpfens beginnt im September und geht bis April. Doch ist
der Karpfen in Deutschland weiterhin eine unterschitzte Delikatesse. Um sein
Image zu verbessern und Sie von seinem Genuss zu iiberzeugen, verrat Det-
lev Ueter die Geheimnisse, wie Karpfen zu einer Késtlichkeit wird. Der Karpfen
stammt aus dem Land der 1.000 Teiche vom Fischhof Bicher in Wiesau in der
Oberpfalz. Sophia Bicher, Oberpfilzer Teichnixe, bringt ihn persénlich frisch vom
Fischhof nach Stuttgart und freut sich auf all thre Fragen rund um die Karpfen-
zucht. Selbstverstandlich kénnen Sie selbst Hand anlegen beim richtigen Filetie-
ren und Zubereiten.

S. Bicher/Bild © I. Hilger

SONNTAG, 28. APRIL, 10.30 —12.00 Uhr
TG 11 (Preis 20,- Euro)

Cornelia Ptach, Lebensmittelchemikerin und
Sensorikerin, Deutsche Akademie fiir Kulinaristik,
Geschmackstage Deutschland e.V.

Anke Kahler, Biickermeisterin, Vorsitzende Die Freien
Backer - Zeit fiir Verantwortung e.V.

Krume, Kunte, Konn, - Brst, selbon, backen,
Die geheimen Tipps und Tricks der Experten

C. Ptach/Bild © C. Ptach

Selbstgebackenes Brot — wie erfiillt sich der Traum vom perfekten Geschmackser-
lebnis? Wer sich daran schon versucht hat weif, dass auf dem Weg dahin vieles
schiefgehen kann. Geschmack braucht gute Zutaten, handwerkliches Kénnen -
und Zeit! Oft sind es aber nur Kleinigkeiten, die den Unterschied ausmachen. Ex-
pertinnen mit jahrelangem Erfahrungswissen geben Anfingern und Fortgeschrit-
tenen praktische Anleitungen und Hinweise, wie das eigene Brot gelingen kann.
Und wer will, kann gerne eine (eigene) Kostprobe mitbringen.

Slow Food Messe 2019  Rahmenprogramm

SONNTAG, 28. APRIL, 12.30 - 14.00 Uhr
TG 12 (Preis 30,- Euro)

Christoph Hauser,
Slow Food Chef Alliance,
Restaurant Herz & Niere, Berlin

Chicorée fiihrt im wahrsten Sinn des Wortes ein Schattendasein: Er wichst im
Dunkeln, vertrigt kein Sonnenlicht und ist bei Verbrauchern in Deutschland eher
unbeliebt. Dabei steckt im Chicorée viel Gesundes: Seine Bitterstoffe sind gut fiir
Verdauung, Stoffwechsel und Kreislauf. Chicorée hat von Oktober bis Mai Sai-
son. Er schmeckt roh als Salat, aber auch gediinstet oder iiberbacken. Die Riiben
(Zichorienwurzeln) kann man ebenfalls nutzen. Gemahlene Zichorienwurzeln
wurden frither als Kaffeeersatz verwendet. Auch heute noch ist das Pulver in
Getreidekaffee enthalten. In der Volksheilkunde war ein Aufguss aus geraspelten
Chicorée-Riiben ein beliebtes Magenmittel.
Christoph Hauser, bekannt fiir kulinarische Uberraschungen aus wenig bekannten
und fast schon vergessenen Teilen von Pflanzen und Tieren hat sich die Chicorée-
pflanze und die Zichorienwurzel zum Thema gemacht.
- Der klassische Salat mal anders — mit Kaffesud aus der Wurzel

und kandierter Wurzel
- Chidos Pilze, die auf dem Kaffeesatz der Zichorienwurzel wachsen
- 3erlei Rinderherz — getrocknet, geschmort und rosa gebraten

C. Hauser/Bild © R. Spiegel

SONNTAG, 28. APRIL, 14.30 —16.00 Uhr
TG 13 (Preis 30,- Euro)

Maximilian Korschinsky,

Slow Food Chef Alliance,

Kiichenchef & Gastronomische Leitung
Mohrenképfle Gastronomie Wolpertshausen

100% Heimar, 100% elntich,

Dies ist ein Gericht, so ehrlich wie unsere Heimat.

Alle reden von guten regionalen Produkten — ich méchte sie fiir Sie und mit lh-
nen zubereiten und ihre Geschichte erzihlen! Fiir mich gibt es keine Alternative
zu regionalen Lebensmitteln, zur Verwurzelung der Kiiche in der Region und zur
Wahrung der regionalen Kochkunst. Gemeinsam Kochen, gemeinsam Essen und
GenieRen, das ist Leben: von der Natur und mit der Natur.

Essen ist ein politischer Akt mit soziokulturellen Beziigen. In Zeiten, in denen
immer weniger zu Hause gekocht wird, gilt es den Bezug zum Lebensmittel in
seiner urspriinglichen Form herzustellen. Wie es aussieht, wo es wachst, welche
Menschen es groRziehen, ernten und verarbeiten.

M. Korschinsky/Bild © Bauerliche Erzeuger-

gemeinschaft Schwabisch Hall

Bild © D. Syechin



SONNTAG, 28. APRIL, 16.30 —18.00 Uhr
TG 14 (Preis 30,- Euro)

Ingo Hilger,
Koch und Foodfotograf, Horesco Neuwied

1. Hilger/Bild © 1. Hilger

Detlev Ueter,
Food Hero 2018, Ausbilder und Dozent am
Gastronomischen Bildungszentrum Koblenz

DAS Beate qum Schiuf

Zwei Koche [ 1 Foodhero & 1 Foodfotograf [ 1 Lamm und etwas Gemiise

D. Ueter/Bild © I. Hilger

Ofengemiise mit Wildkrautergemiise und Schaffrischkasepraline.

Geschmortes Lamm mit Brotfiillung. Schaffrischkiseparfait Rhabarber.

Lassen Sie sich vom Kochbuchautor und Fotografen vom Buch ,Lamm und
Zicklein -Nose to Tail-“ in die Nachhaltigkeit von Lamm und Zicklein einfiihren.
Diskutieren sie mit 2 Profikdchen iiber das beste Garverfahren fiir Gemiise und
Lammfleisch. Neben Tricks aus der Kochkiste gibt es Interessantes aus der Food-
fotografie zu besprechen.

Im Preis fiir den , Treffpunkt Geschmack — Meet the Chef ist der Eintrittspreis zur
Messe enthalten. Maximale Teilnehmerzahl: 15 Personen.
Anmeldung unter: www.messe-stuttgart.de/slowfood /rahmenprogramm

Leaf to Reot € Noae to Tail — Lininon den wntowchiitaten 1 etikatessen

Leaf to Root — das Nose to Tail fiir Veggies trifft Nose to Tail fiir Flexitarier.
Hauptdarsteller bei dieser Liaison sind ungewshnliche Gemiiseteile, wie M&hren-
kraut, Rettichblatter oder auch Lowenzahnwurzeln und die vernachlissigten

Fleischstiicke abseits von Filet, Schnitzel & Co.

FREITAG, 26. APRIL, 19.30 UHR

Weinstube am Stadtgraben, Stadtgraben 6, 70372 Stuttgart-Bad Cannstatt

Sebastian Ludwig hat sich zwei Expertenlnnen eingeladen, mit denen er gemein- DM

sam ein auRergewdhnliches Menii kreiert hat.

Esther Kern, Journalistin und Autorin aus der Schweiz, rief 2014 die Aktion , Leaf
to Root“ ins Leben. Die Gemiiseexpertin sammelt Rezepte und Inspirationen fiir
spezielle Gemiiseteile und zeigt, welche Gemiiseteile essbar sind. Vor allem aber
auch wie sie gut schmecken.

Detlev Ueter, Food Hero 2018, Dozent und Ausbilder am Gastronomischen
Bildungszentrum Koblenz gibt sein Wissen und seine langjahrige Erfahrung in
namhaften Spitzenrestaurants mit Begeisterung an junge Gastronomenlnnen
und Kiichenmeisterlnnen weiter. Seine Leidenschaft gilt der Zartheit und dem
unvergleichlichen Aroma von Lamm- und Ziegenfleisch. In seinem Buch ,Lamm
und Zicklein -Nose to Tail-“ zeigt er, dass sich von Lamm und Ziege praktisch alles
zu kostlichen Gerichten verwerten lasst.

Im gemiitlichen Ambiente der Weinstube am Stadtgraben erwarten Sie tiberra-
schende Geschmackserlebnisse inspiriert aus der traditionellen Kiiche sowie mo-
derne, innovative Kreationen.

Bilder © Weinstube am Stadtgraben

Mewic

Wurzeln — Gewiirze - Wildkriutersalat* geriucherter Schinken

Spargelsuppe
Allerlei vom Zicklein — Allerlei von der Kohlrabi
Fededelel:

Lowenzahn-Tiramisu (von der Bliite bis zur Wurzel)

Die Weine zum Menii schenkt Michael Maier vom Weingut Maier aus Schwaikheim
aus. Freuen Sie sich auf Muskatellersekt, 4 verschiedene Silvaner und eine Uber-
raschung in rot.

Kosten: Menii inklusive Wasser: 48 Euro
Kosten: Menii inklusive Wasser und Wein: 58 Euro (Zuzahlung fiir Wein im Restaurant)

Die Verabredung zum Essen ist nur iiber das Messeportal buchbar. Die Anzahl der Platze ist begrenzt.

Ansprechpartnerin: Andrea Lenkert-Horrmann, alh@lenkert-hoerrmann.de

Rahmenprogramm  Slow Food Messe 2019

Bild © B. Assheuer
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REITAG, 26. APR|L 2019

Kinder, Jugendliche und junge Erwachsene sollen sich auf dem Markt des guten Geschmacks - die Slow Food Messe so richtig wohlfiihlen.
Deshalb bieten wir ein attraktives Programm an Veranstaltungen und Mitmach-Aktionen. In Halle 5 konnen Schiilerlnnen, Jugendliche, Familien und Erwachsene viel
Neues iiber Lebensmittel erfahren, iiber das Leben und die wichtigen Aufgaben der Bienen, wie wichtig ein gesunder Boden ist und iiber alles, was man so tiglich isst.

Slow Food Deutschland Kinder- und Jugendstand:

Beden Begreifen und, bunte Bohnen

Am Kinder- und Jugendstand von Slow Food Deutschland dreht sich in diesem
Jahr alles um Leguminosen und Boden. Die Besucherlnnen erwartet ein Quiz,
Bodenproben und bunte Bohnensorten aus aller Welt kénnen bewundert und
gemeinsam spielerisch iiber ihre Rolle fiir unsere Emihrung gerdtselt werden.
Mit Wurzelfenstern schauen wir den Wurzeln beim Wachsen zu und begleiten die
Wurzelspitzen auf der Suche nach Wasser und Nahrstoffen. Auerdem gehen wir
den kulinarischen und 6kologischen Vorteilen von Leguminosen auf die Spur.
Die Angebote finden an allen Messetagen statt.

HALLE 5 | 5G80

10.00 —18.00 Uhr

Slow Food Deutschland Kinder- und Jugendstand:
Boden-Auastellung, -

Béden sind die Grundlage unserer Ernahrung. Doch Béden sind so vielfiltig, wie die

Friichte die in ihnen gedeihen. Von den Schwarzerden aus dem Norden Russlands

bis zum afrikanischen weiRen Wiistensand prasentieren wir Béden aus aller Welt.
Findet an allen Messetagen statt.

HALLE 5 | 5G80

10.00 —18.00 Uhr

Landratsamt Ludwigsburg -
Ernahrungszentrum Mittlerer Neckar

Super, unaen, Food

Spannendes und Leckeres zum Selbermachen und Ausprobieren:
1. Hafer zu Flocken quetschen
2. Gliicksrad
3. Kochshow - Linsensalat.

Die Angebote finden an allen Messetagen statt.

HALLE 5 | 5F80

10.00 —18.00 Uhr

K &l IIH..Q &"lll

1:0 fiir die Leguminosen im Kampf gegen Micro Meals

Herzlich Willkommen im ,Le petit appétit!“ Hier in unserem Minirestau-
rant lassen sich exquisite Mahlzeiten zubereiten. Treten Sie niher und
kosten Sie! Doch Vorsicht: Hinter den trendigen Micro Meals versteckt
sich eine traurige Wahrheit. Was fiir uns wie eine kleine Zwischenmahlzeit
aussieht, steht fiir die Tagesration, von der ein unterernghrtes Kind am Tag
iiberleben muss, aber kaum kann.

Bereits seit 1958 kimpft MISEREOR gegen den Hunger in der Welt und setzt
sich fiir ein nachhaltiges Ernéhrungssystem ein. Lernen Sie am Stand mehr
iiber unsere Projektarbeit und warum Leguminosen eine Antwort auf die
Ernahrungsfragen unserer Zeit sind!

Halle 5| 5F79 - an allen Messetagen.

Slow Food Messe 2019  Rahmenprogramm

Wi easen, mehn
Wasmen, aba win thinken,

Ein Glas Milch, eine Tomate, ein Steak — wie viel virtuelles Wasser versteckt
sich hinter diesen Produkten? Brot fiir die Welt, das weltweit titige Hilfs-
werk der Evangelischen Kirche in Deutschland, informiert dariiber, wie viel
Wasser bei der Produktion von Lebensmitteln verbraucht wird. Denn Was-
ser ist knapp. Rund 850 Millionen Menschen weltweit haben keinen Zugang
zu sauberem Wasser.

Am Brotmobil der Landesstelle Brot fiir die Welt Wiirttemberg wird Kaffee,
Tee und Kakao aus fairem Handel ausgeschenkt. Mitmachaktionen laden
dazu ein, den eigenen Wasserverbrauch zu ermitteln und die Arbeit von
Brot fiir die Welt kennenzulernen.

Halle 5| 5 G75 - an allen Messetagen.

demeter Imkerei summtgart, Stuttgart

Unaone Honighione —

In Zusammenarbeit mit ProBiene bietet Demeter Baden Wiirttemberg e.V. span-
nende Mitmach-Aktionen an: die Erlebniswelt der Biene. Hier bekommen Kinder
und Jugendliche ganz anschaulich vermittelt, wie das Bienenvolk lebt, warum wir
Bienen so dringend brauchen, wie Honig gemacht wird und vieles mehr. Mit Bie-
nenwachs kénnen die Kinder vor Ort eigenhandig ihre eigene Kerze ziehen.

Wir ernten mit Respekt gegeniiber unseren Bienen und setzen alles daran, die
Honigqualitit vom Bienenvolk bis zum Mensch zu erhalten®, so die Demeter-Im-
kermeister Tobias Miltenberger und David Gerstmeier, die mit ihrer Imkerei
Summtgart und ihrer Initiative ,, ProBiene” am Stand tiber die wesensgemife Bie-
nenhaltung aufkliren. Diese orientiert sich an den natiirlichen Bediirfnissen des
Bienenvolkes und nicht an der Ertragsmaximierung. Dabei entstehen hochwertige
Produkte zu einem fairen Preis fiir Mensch und Biene.

Weitere Termine: Donnerstag, 25. April: 15.00 - 17.00 Uhr,

Samstag, 27. April: 12.00 - 15.00 Uhr, Sonntag, 28. April: 12.00 - 15.00 Uhr

HALLE 5 | 5E30

12.00 — 15.00 Uhr

AOK-Team, Slow Food Convivium Stuttgart und
eine Jury aus Fachleuten, Ernahrungsexperten,
Sternekochen und Messebesuchern

Kochumettbersonb. i Kinder, und
anmdfu-lw wen AQ'C wnd, SM‘FM 14.00 —18.00 Uhr

Jugendliche zwischen zehn und achtzehn Jahren zeigen beim Kochwettbewerb
von AOK und Slow Food Deutschland vor Publikum, wie man aus regionalen,
saisonalen, naturbelassenen und guten Zutaten késtliche und gesunde Gerichte
zaubern kann. Hier ist Genuss so wichtig wie Verantwortung. Pramiert werden
die Juniorkéche mit Gold-, Silber- oder Bronze-Medaillen fiir ihre Menils.

Alle Teilnehmer erhalten eine Anerkennungsurkunde und ein kleines Prisent.
Alle Informationen unter www.aok-bw.de/kochwettbewerb

Kochwettbewerbe finden an allen Messetagen statt.

HALLE 5 | 5E98



Die Weinaeminare

Besonderen Genuss versprechen die Weinseminare in der Vinothek.

Die maximale Teilnehmerzahl ist 20. Die ,Wein und Kise’- und ,Wein und Wurst’-Seminare kosten 17,00 <, alle anderen 15,00 €.

Anmeldung unter: www.messe-stuttgart.de/slowfood /rahmenprogramm

Freitag, 26. April

w1 Utz Rachner
Oft verkannt, aber faszinierend: SiiR- und Dessertweine. Welche unterschiedli-

chen ,siien“ Weine gibt es und wie werden sie hergestellt? Was passt dazu - oder
auch nicht? Wir verkosten verschiedene Siiiweine aus Deutschland, ebenso wie

15.00 — 15.45 Uhr

Klassiker aus dem Ausland.

w2
Wein | O

Vom Weintrinker zum WeingenieRer und -kenner — in 45 Minuten: von den wich-
tigsten Rebsorten und Anbaugebieten iiber die typischen Weinstile bis zum richti-
gen Verkosten. Wir lernen, wie Wein entsteht, was einen , guten“ Wein ausmacht
und warum ein ,schmeckbares Terroir erwiinscht ist. Am Ende des Seminars
kann jeder Teilnehmer in einer Blindprobe sein neues Wissen testen.

Martin Hahn

16.30 —17.15 Uhr

Samstag, 27. April

W3 Dr. Gerhard Bauer
Rwa&mg — den Khwkmﬁwmhhndb 12.30 —13.15 Uhr

Wir reisen mit dem Riesling quer durch Deutschlands Weinbauregionen und ver-
kosten typische Vertreter aus den wichtigsten Anbauregionen. Ein altes, aber nie
veraltetes Thema mit jungen deutschen Nachwuchswinzern, die dem Klassiker
neue Impulse geben. Kénnen wir die unterschiedlichen Bodenbeschaffenheiten
und das , Terroir“ der einzelnen Regionen erschmecken?

W4 Roland Mill
Lembengon, vs Blaufpinker —
vom Einandernern un Leitaonte 14.00 — 14.45 Uhr

Der Lemberger gilt als wiirttembergische Vorzeige-Rebsorte: ein seriéser Rot-
wein mit herbem Charme und Lagerpotenzial. Wir begeben uns auf den Weg des
Lembergers und verfolgen die Geschichte seiner erfolgreichen Einwanderung:
angefangen von den Urspriingen in Osterreich, wo die Rebsorte als Blaufrénkisch
firmiert und auch international Erfolge feiert, bis zur erfolgreichen Emanzipation
von seiner Heimat.

Bild © S. Abtmeyer

HALLE 3 | sy 3G9

W5 NN
Wein | O

Vom Weintrinker zum WeingenieRer und -kenner — in 45 Minuten: von den wich-
tigsten Rebsorten und Anbaugebieten iiber die typischen Weinstile bis zum richti-
gen Verkosten. Wir lernen, wie Wein entsteht, was einen ,guten“ Wein ausmacht
und warum ein , schmeckbares Terroir“ erwiinscht ist. Am Ende des Seminars
kann jeder Teilnehmer in einer Blindprobe sein neues Wissen testen.

15.00 — 15.45 Uhr

W6
Wein wd Kiine

Kase und Wein: Jedes der Naturprodukte bietet an sich schon hochsten Genuss,
gemeinsam kdnnen sie ein genussvolles Traumpaar bilden. Aber was passt zusam-
men? Im Seminar erschmecken wir neben Grundlagen des klassischen , Paarungs-
verhaltens auch spannende Kombinationen und iiberraschende Effekte in Weifl
und Rot: eine Anregung zu mutigen und ungeahnten Geschmackserlebnissen.

Sven Strauss

16.30 — 17.15 Uhr

Sonntag, 28. April

w7

Deutachen Sekt -
Alleinuntovhatien unlL‘EwnAluquwe)b 12.30 - 13.15 Uhr

Deutscher Sekt ist vielfiltig: Ob leicht und spritzig an einem sonnigen Sonntag
oder kérperreich zu einem festlichen Mahl, die deutschen Winzer und Sekthéuser
haben fiir jeden Anlass etwas zu bieten — in hoher Qualitit. Eine echt prickelnde
Alternative zu Champagner und Co.

Bernd Détsch

w38
Tutowationale Rebasnten, in
Deutschband,, wseiff und, not

Auch in Deutschland werden mittlerweile verstirkt internationale Rebsorten an-
gebaut, nicht zuletzt eine Folge der Klimaerwdrmung. In ihren Ursprungslindern
oft Bestandteil hochwertiger Cuvées, werden sie hierzulande auch gerne reinsor-
tig ausgebaut. In einer spannenden Probe werden wir einige dieser Neuankémm-
linge verkosten. Einen Héhepunkt wird der im Remstal arrivierte Sauvignon Blanc
bilden. Lassen Sie sich iiberraschen.

Harald Fallert

14.00 — 15.00 Uhr

W9
Wein, und Kiine

Kase und Wein: Jedes der Naturprodukte bietet an sich schon hochsten Genuss,
gemeinsam konnen sie ein genussvolles Traumpaar bilden. Aber was passt zusam-
men? Im Seminar erschmecken wir neben Grundlagen des klassischen ,Paarungs-
verhaltens“ auch spannende Kombinationen und iiberraschende Effekte in Weif§
und Rot: eine Anregung zu mutigen und ungeahnten Geschmackserlebnissen.

Sven Strauss

16.00 — 16.45 Uhr
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