Geschmack
hat eine Lobby

Slow Food ist ein internationaler Non-Profit-
Verein, der 1986 in ltalien als Antwort auf die
rasante Ausbreitung des Fastfood und des damit
einhergehenden Verlustes der Esskultur und
Geschmacksvielfaltgegriindetwurde. HeuteistSlow
Food eine weltweite Bewegung, die rund 80.000
Menschen in rund 100 Staaten zusammenbringt.
Insgesamt rund 750 Convivien (lat. fiir Tafelrunde)
- so nennen wir die regionalen Gruppen von Slow
Food — bieten viele Veranstaltungen mit dem Ziel,
regionalen Geschmack kennen zu lernen und das
Wissen um die Geschmacksvielfalt sowie der
Bedeutung zu férdern.

In Deutschland ist Slow Food seit 1992 aktiv und
hat inzwischen mehr als 5.000 Mitglieder in rund
50 Convivien. Slow Food Deutschland e.V. engagiert
sich u.a. im Verbraucherzentrale-Bundesverband
fir die Interessen der Verbraucher und der
qualitatvoll arbeitenden Lebensmittelerzeuger
und Gastronomen. Wir fordern die nachhaltige
Landwirtschaft und  Fischerei, artgerechte
Viehzucht und das traditionelle Lebensmittel-
Handwerk sowie die regionale Geschmacksvielfalt.
Wir férdern aber auch die Geschmackssensibilitat
der Verbraucher und kdmpfen fiir die Erhaltung
der biologischen Vielfalt. Slow Food ist so die
Verbindung zwischen Ethik und Genuss und gibt
dem Essen seine kulturelle Wiirde zuriick.
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Die Region der Produktion

Der Naturraum ,Schwdbische Alb“ mit Rand-
bereichen bildet die Gebietskulisse der
traditionellen Schneckenmast. Zentrum ist das
Grof3e Lautertal.

Die Produzenten
In der Interessengemeinschaft Albschneck be-
finden sich derzeit 6 Kleinerzeuger, die bis zum
Herbst 2005 erste Albschneck-Deckelschnecken
produzieren, verarbeiten und vermarkten (siehe
www.albschneck.de).
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Die
Albschnecke

Die gewdhnliche Weinbergschnecke ,,Helix
pomatia“ ist in Mitteleuropa weit verbreitet.
Sie ist sehr eiwei- und mineralstoffreich und
gleichzeitig cholesterinfrei. Als Fastenspeise
war sie vor allem in katholischen Regionen
bekannt. Dabei wurde sie als so genannte
Deckelschnecke geerntet, die in Stiddeutschland
auch ,,schwédbische Auster* genannt wurde.
Deckelschnecken sind Schnecken in Winterruhe,
die ihre Hausoffnung mit einem Kalkdeckel
verschlieBen, um so geschiitzt zu tiberwintern.

Zur Vorbereitung dieser Lebensphase werden
Magen- und Darmtrakt entleert und etwas
Fettgewebe angelegt, das fiir den herrlich
nussigen Geschmack verantwortlich ist. Dies
zeichnet die Weinbergschnecken im kalkhaltigen
Mittelgebirge der Schwabischen Alb mit seinem
speziellen Klima und seinen besonderen
Nahrungspflanzen aus und charakterisiert sie
als Albschnecke. Weiler im GroBen Lautertal
war im 18. und 19 Jhdt. eine echte Hochburg fiir
Schneckengeschifte. In Indelhausen wirbt noch
ein letzter Gastwirt mit ,,eigenen® Schnecken.

Wann ist eine Albschnecke
ein Albschneck?

Albschneck® ist ein eingetragenes Markenzeichen
zur Wiederbelebung  der traditionellen Schnecken-
produktion auf der Schwdbischen Alb. Helix
pomatia, die ,gewdhnliche* und auch auf der
Alb heimische Weinbergschnecke muss dazu
mindestens ein Jahr lang in extensiver Haltung
aufgezogen und iiberwiegend mit Wildpflanzen
gefiittert werden. Ihre Herkunft muss ebenfalls aus
dem Naturraum der Schwabischen Alb stammen.
Nur Deckelschnecken kommen infrage. Sie konnen
lebend, in Dosen konserviert, tiefgefroren und mit
heimischer Krduterbutter im Hauschen angeboten
werden. Die IG Albschneck garantiert und iber-
wacht diese Richtlinien. Klassische regionale
Gerichte sind u. a. die Vorspeise in Krduterbutter,
Schneckensiipple, Schneckensalat, oder Band-
nudeln mit Schneckensofe.

Der Forderkreis

Fiir den Arche-Passagier Albschnecke existiert
seit Mdrz 2004 die Interessensgemeinschaft
(IG) Albschneck, die sich aus angehenden
Erzeugern, einem Verarbeiter, Gastronomen und
Touristikern etc. zusammensetzen. Unterstiitzt
werden Sie von der Archegruppe der Convivien
Stuttgart und Tiibingen. lhre Aufgaben sind
neben dem Foérdern und Unterstiitzen der
vorhandenen Produktion das Entwickeln der
Kommunikation, aber auch das Erweitern
der Zahl der Erzeuger, ihre Versorgung mit
professionellen Daten, die Einbindung in
einen okologisch sanften Tourismus sowie die
Forderung der Wahrnehmung und Bevorzugung
von Lebensmittel-Spitzenqualitat durch den
Verbraucher.
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Die Arche
des Geschmacks

Die Arche des Geschmacks ist ein internationales
Projekt von Slow Food. Ziel dieses Projektes ist es,
lokale und regionale Lebensmittel, Nutztier- und
Nutzpflanzenarten sowie Gerichte, die mangels
Angebot auszusterben drohen, vor dem Vergessen
zu retten. Passagiere der Arche des Geschmacks
missen eine strenge Aufnahmepriifung bestehen.
Sie besteht aus einer sorgfaltigen Dokumentation,
die von zwei unabhdngigen Gutachtern bestatigt
sein muss. Dabei muss nachgewiesen werden,
dass die geschmackliche Qualitat erstklassig ist,
das Produkt eine lange Historie hat, es fiir die
Region einen identitatsstiftenden Charakter und
nachhaltiges Potential aufweist. AuBerdem muss
es tatsdchlich existenziell gefdhrdet sein. Und
nicht zuletzt: gentechnisch Manipuliertes und nicht
artgerechte Tierhaltungverhindern die Aufnahmein
Arche des Geschmacks. ,,Arche des Geschmacks®*
ist ein eingetragenes Warenzeichen von Slow Food
International.




