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Zukunftsforscher sind sich einig: ,Slow Food”, das bewusste und verantwortungsbewusste Essen und GenielBen, ist einer der

Megatrends, die unser Leben morgen beeinflussen werden. Fiir den Miinchner Eberhard Spangenberg ist es schon heute weit

mehr: Es ist ein Lebensstil, den er vor Uiber 30 Jahren fur sich entdeckte und der ihn so fesselte, dass er die Slow-Food-ldee
von ltalien nach Deutschland holte. Im Gesprach mit ,,gut WOHNEN & LEBENSKULTUR” verriet der 62-Jahrige, wie es sich in

seiner Heimatstadt genussvoll und bewusst leben lasst.

Am Anfang stand bei Eberhard Spangenberg die Lust
am Genuss, an der kulinarischen ,ars vivendi”, der Kunst
zu leben, wie man sie aus ltalien kennt. Dass dort ein-
fache Gerichte aus wenigen aromatischen Zutaten zu
Delikatessen werden, Weine und Ole ein Bekenntnis
sind zu dem Stiick Land, wo sie entstehen, dass gutes
Essen Kultur ist - all das sprach den Kulinarier Span-
genberg an. Deshalb brachte er in den 1980er Jahren
den Minchnern in seinem ersten ,Garibaldi” in der
SchellingstraBe neben Wein auch die italienische Le-
bensart nédher. RegelmaBig war der Weinhéndler auf
Messen in ltalien, um dort seine Winzer zu treffen, zu
ordern und sich auszutauschen. ,Als die mit einem
Mal alle kleine goldene Schnecken am Revers trugen,
machte mich das neugierig”, erinnert sich Spangen-
berg. Die Schnecke ist nach wie vor das Symbol der
Slow-Food-Bewegung, die 1986 vom Piemonteser Pub-
lizisten und Soziologen Carlo Petrini ins Leben gerufen
wurde. Sie griindet auf dem Qualitdtsbewusstsein fur
eine gute, einfache und regionale Kiiche. Besonders
begeistert war Spangenberg vom Slow Food-Fihrer
.Osterie d'ltalia”, der all jene Lokale auflistet, wo die
Slow-Food-Philosophie zum Tragen kommt. Damals
wie heute eine Kultlektire.

Da Spangenberg zu der Zeit auch noch als selbstandiger
Verleger fur kulinarische Blcher tétig war, nahm er Kon-
takt zu Carlo Petrini auf, um die Rechte am Osteria-Flhrer
zu erwerben und ihn in Deutschland zu veréffentlichen.
.Die Rechte erhielt ich quasi gegen Handschlag. Die
einzige wirkliche Bedingung des Vertrages war, dass ich
Slow Food in Deutschland griinden sollte”, sagt Span-
genberg und lacht, weil die Slow Food-Idee ja ohnehin
seiner eigenen Philosophie entsprach. GroBe Uberzeu-
gungsarbeit war also nicht nétig. Und Mitstreiter waren
schnell in vielen der Restaurants, Gaststatten und Hotels

gefunden, die Spangenberg mit Wein und anderen ita-

lienischen Regionalprodukten belieferte. Dazu kamen
noch Journalisten, Produzenten und Handler. Ein gan-
zes Netzwerk von Brudern und Schwestern im Geiste,
das sich in und um Miinchen herum - wo bis heute das
stérkste Slow Food-Convivium Deutschlands verortet
ist - zusehends verdichtet hat.

Spangenberg, der sich in erster Linie von den sorgfal-
tig ausgewahlten Lebensmitteln aus dem Garibaldi-
Sortiment ernahrt, etwa Pasta, Reis, Tomaten oder
sizilianischem Thunfisch, kauft in Minchen nicht aus-
nahmslos bei Slow-Food-Mitgliedern. Auch wahlt er
nicht ausschlieBlich ,bio”. ,SchlieBlich ist Slow Food kein
Dogma, kein ehernes Gesetz. Es soll Spal3 machen, die
Lebensmittel zu entdecken”, sagt der Genussmensch.
Vor allem gehe es darum, bewusst einzukaufen und die
Herkunft der Lebensmittel zu kennen. Das kénne sowohl
beim Biohandler als auch im tirkischen Obst- und Ge-
museladen am Bahnhof sein, der bestens Uber seine
Ware Bescheid weif3. Spangenberg hat seine person-
lichen Anlaufstellen: Wenn er ein gutes Huhn méchte,
dann bitteschon ein Herrmannsdorfer Landhuhn, die
beriihmte 6sterreichische Sulmtaler-Rasse. Das holt er
sich, ebenso wie das Herrmannsdorfer Weideschwein
- das im Wald und auf der Wiese aufgezogene Schwa-
bisch-Hallische Landschwein - entweder in der Filiale
der Herrmannsdorfer Landwerkstatten am Viktualien-
markt oder am Elisabethmarkt. Beide Markte, ebenso
wie der am Wiener Platz und die etwa zehn Bauern-

markte (www.muenchner-bauernmaerkte.de), seien

exzellente Adressen, weil das Einkaufen dort an sich
schon ein sinnliches Vergnigen ist und weil man mit
den Héndlern, die oft auch gleichzeitig die Produzen-
ten seien, ins Gesprach kommt und so Sonderwiinsche

berlcksichtigt werden kénnen.

,Ich méchte zum Beispiel nicht, dass mein Fleisch ge-
sdgt wird. Die Hitze und der Knochenstaub wiirden den
Geschmack verandern. Ich will mein Fleisch geschnitten
und gehauen”, erklart der Kulinarier. ,SchlieBlich heiBt es
Fleischhauer und nicht Fleischséger”, und erklart damit,
dass er deshalb Lamm wahlweise am Elisabethmarkt
oder beim turkischen Metzger seines Vertrauens in



Kochen und Essen seien eine Frage der Fantasie, findet Eberhard Spangenberg. Sicher ist: Wer sich

mit der Qualitat und Herkunft der verwendeten Lebensmittel befasst, verandert seinen Einkaufs- und

Lebensstil. Tut man das mit Bedacht, muss das nicht zwangslaufig viel mehr kosten.

der SchleiBheimer StraBBe kauft. Rind isst Spangenberg
dann auch mal gerne auswarts - beim ,Pschorr”, einem
Slow-Food-Mitglied, der auf die alte Nutztierrasse des
Murnau-Werdenfelser Rinds setzt. Und beim ,Alten Wirt”
in Griinwald beeindruckt ihn, dass man kleine Portionen
bekommt, aber jederzeit Nachschlag ohne zusétzliche
Kosten nachfassen kann. So wiirde man vermeiden, dass
einwandfreie Lebensmittel nur deshalb entsorgt werden,
weil die Portionen zu groB sind. ,Ich nehme Wege und
Zeit in Kauf, um an meine Lebensmittel zu kommen”,
sagt der geburtige Minchner, der auch gelegentlich in
den groBen Delikatessenabteilungen etwa von Kaufhof,
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,Essen ist ein Teil des Lebens, viel mehr
als bloBe Nahrungsaufnahme”

Eberhard Spangenberg

im Biosupermarkt oder im normalen Supermarktin der
Abteilung fur regionale Produkte einkauft. Hofladen, die
er bei Ausfligen aufs Land aufsucht, hélt er fir ,wunder-
bare Einrichtungen”. Und auch dem Spezialitdtenhan-
del im Internet verschlieBt er sich nicht. ,Essen ist ein
Abenteuer. Esist Teil des Lebens und viel mehr als bloBe
Nahrungsaufnahme.”

Aber ist das denn auch bezahlbar? ,Hochwertige Le-
bensmittel sind sicherlich nicht zum Discount-Preis
zu haben”, raumt Spangenberg ein. Aber wenn man
mehr mit den Jahreszeiten kochen und Angebote,
wie beispielsweise die Happy Hour bei der Hofpfis-
terei wahrnehmen wirde, dann bekdme man wertige,
handwerklich hergestellte Lebensmittel auch glinstiger.
So ein Landhuhn mag vielleicht bis zu 40 Euro kosten,
dafir wiegt es satte zwei Kilogramm. ,Da essen wir Tage
davon. Da wird auch nichts weggeworfen”, erzéhlt Span-
genberg. Fleisch gibt es im Hause Spangenberg ohne-
hin eherin MaBen, dafiir oft Getreide und Hilsenfrichte
mit frischem Gemdse. ,Folgt man der Slow-Food-Idee,
wird die eigene Kiiche mit der Zeit filigraner. Kochen
und Essen sind eine Frage der Fantasie”, stellt er klar
und unterstreicht, dass diese in Miinchen im Vergleich
zu anderen Stadten vielfach angeregt werde. Ob es an
der Nahe zu ltalien liegt, zum Slow-Food-Mutterland,
oder daran, dass die Bayern ohnehin genussorientiert
und stolz auf ihre Erzeugnisse sind, sei jetzt mal dahinge-
stellt. Dennoch raumt Spangenberg ein, dass Slow Food
aus organisatorischen, zeitlichen und wirtschaftlichen
Aspekten nichtvon jedermann jeden Tag umsetzbar ist.
Dann schade es auch nicht, sich der modernen Technik
der schnellen Kiiche zu bedienen. ,Auch ich friere ein
und taue, wenn ich gerade nicht slow bin, Eingefrore-
nes mal eben in der Mikrowelle auf”, verrat er. Zumal er
im Gefrierschrank auch Dinge bevorratet, die er nicht
taglich oder aber in Mengen macht, die er auf einmal
nicht aufbraucht. Fonds und Jus etwa. Aber Hightech
brauchte man in der Slow-Food-Kiche nicht: ,Gute
Messer, gute Tépfe, gute Produkte und Zeit gentigen.”
Spangenberg leistet es sich mittlerweile sogar, einen
Gang nach dem anderen zuzubereiten, wenn er sich
Gaste einladt. ,Das verléngert den Genuss und betont
das conviviale Element”, findet er. Slow Food ist der Er-
nahrungsstil, um das Leben im ganzheitlichen Konzept
zu verwirklichen. Und das klappt in Minchen vorziglich.
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STICHWORT SLOW FOOD

Urspriinglich als Gegenbewegung gegen uniformes und
globalisiertes Fastfood konzipiert, beschreibt Slow Food
heute weit mehr als genussvolles, bewusstes und regio-
nales Essen. Slow Food ist ein Lebensstil, praktiziert von
miindigen Konsumenten und verantwortungsbewussten
GenieBern. Es geht um den Erhalt kultureller und bio-
logischer Vielfalt, um den Schutz unseres Planeten und
um Entschleunigung im eigenen Leben. Slow-Food-An-
hanger moéchten wissen, woher das, was sie auf dem
Teller haben, stammt. lhnen ist es ein Anliegen, dass den
Erzeugern ein fairer Preis fir Produkte bezahlt wird und
dass Nahrung in ihrer Qualitat nicht durch einen ruino-
sen Preiskampf verschlechtert wird. Nachhaltigkeit im
Sinne einer naturnahen und &kologischen Lebensmitte-
lerzeugung spielt eine groBe Rolle. Slow-Food-Anhénger
bemihen sich um den Erhalt der regionalen Kiichen,
folglich um die Bewahrung lokaler und regionaler Obst-
und Gemdusesorten und Nutztierrassen - letztlich also
um kulturelle Vielfalt. Ihr Credo ,Qualitat braucht Zeit”
bezieht sich auf den Anbau, die Produktion, den Verkauf
und den Verzehr von Lebensmitteln. Der Slow-Food-
Bewegung, die 1986 von Carlo Petrini durch Griindung
der gleichnamigen Organisation in Italien initiiert wurde,
sind somit nicht nur sinnliche Aspekte, sondern vielmehr
okologische, kulturelle, 6konomische, soziale, historische
und individuelle zu eigen (,Die Slow Food Story” gibt
es auch als DVD). Weltweit verzeichnet der Verein Slow
Food 80.000 Mitglieder in 150 Léndern auf allen Konti-
nenten. In Deutschland sind es aktuell mehr als 12.000
Mitglieder in rund 80 Convivien (lokalen Gruppen).

Das Convivium Minchen zéhlt etwa 850 Mitglieder und ist
damit das gréBte Convivium in Deutschland. Der geogra-
fische Einzugsbereich erstreckt sich von Miinchen bis ins
oberbayerische Umland. Zu den angrenzenden Convivien
im Funf-Seen-Land, dem Chiemgau-Rosenheimer Land
und in der Region Bad Télz-Tegernsee pflegt es freund-
schaftliche Kontakte. Kulinarische Themenausfliige und
Reisen stehen regelmé&fBig auf dem Programm. In seinem
Online-Genussfuhrer empfiehlt das Convivium Gaststéat-
ten im GroBBraum Miinchen, die originale und originelle
bayerische Kiiche anbieten und zudem den Ansprichen
von Slow Food gerecht werden. In die Rubrik ,Restaurant-
tipps” flieBen Empfehlungen der Conviviums-Mitglieder
zu Lokalen rund um Minchen ein, die nicht-bayerisch,
aber nach Slow-Food-Kriterien ,gut, sauber und fair” ko-
chen. Einen gesamtdeutschen Uberblick gibt der ,Slow
Food Genussfihrer Deutschland 2014” (19,95 Euro).

Mehr Infos zu Zielen, Mitgliedschaft und Ver-
anstaltungen des Minchner Conviviums unter

www.slowfood-muenchen.de

300 Gasthgy, ser
'wm’ empfohlen pon
Show Food™ Den

getestpf

"'-'"l’:l I



