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Roman Stutzki vom Verein ,,Slow Food*
kauft regional ein — und genief3t.
Von Marianne Wolf

oman Stutzki stellt sein Auto
R auf dem Parkplatz vor Vol-

ckes Hofladen ab. Der gehort
zu einem Bauernhof in Lemsdorf,
einem aufleren Stadtteil von Magde-
burg. ,Das ist eigentlich immer mei-
ne Tour zum Wochenende®, erzihlt
der 55-Jihrige, der beim Einkaufen
groflen Wert auf Regionalitit legt.
Sein Getrankehéndler ist gleich in
der Nahe, Gemiise erhilt er aus der
Biokiste, die ihm Familie Weifimey-
er aus Hohendodeleben alle 14 Tage
nach Hause liefert, und Fleisch und
Wurst kauft er gern bei Volckes in
Lemsdorf ein.

Die Tiir zum Wirtschaftsraum
steht offen. Man sieht zwei Frauen
darin hantieren, und es verbreitet
sich der Duft von frisch gebackenem
Kuchen. Den Bauernhof gibt es seit
tber 100 Jahren. Auf Nachfrage der
Nachbarn hat man vor etwa 15 Jahren
damit begonnen, einzelne Produkte
direkt zu verkaufen. Ein paar Eier, ei-
nen Sack Kartoffeln. Mittlerweile lei-
ten die Geschwister Marie und Chris-
tian Volcke den Familienbetrieb. Sie
sind die Urenkel der Griinder und
haben innerhalb kurzer Zeit einen
gefragten Hofladen etabliert. Dort
verkaufen sie das Fleisch von ihren
Schweinen, Eier
von den eigenen

Gesicht vom Produzenten noch das
Gesicht vom Nutztier. Und sogar wir
als Verbraucher verlieren dabei - im
tibertragenen Sinne - unser Gesicht.

Denn abgesehen davon, dass kei-
ner auf unsere individuellen Wiin-
sche und Vorlieben eingehen kann,
denken die meisten Menschen auch
gar nicht mehr dariiber nach, dass
die fertig zubereitete Lasagne, die sie
gerade in die Mikrowelle schieben,
zuvor ein lebendiges Tier war. Wie
hat es gelebt? Von wem wurde es ver-
sorgt, und wie waren dessen Atbeits-
bedingungen? Wie ist das Tier gestor-
ben, und wie wurde es verarbeitet?

Wer weif das schon. Und werwilles - |5

s0 genau wissen? Eine stetig wach-
sende Zahl von Menschen will. Sie
will Verantwortung tibernehmen fiir
das, was sie konsumiert. Sie verlasst
den einmal eingeschlagenen Weg,
den generellen Trend zur Gesichtslo-
sigkeit, und schaut genauer hin.
Roman Stutzki steigt aus dem
Auto und betritt den Laden. Auf ei-
nem dekorativen Heuwagen sind
Eierkartons drapiert. Daneben eine
schwarze Tafel mit der Aufschrift:
»Legedatum: taglich frisch.” ,Viele
Kunden wiirden am liebsten ein nest-
warmes Ei essen, sagt Marie Volcke.
Sie steht bei der
Fleischtheke. Hin-

Hithnern und Ge- ,,ManChe denken, terihran der Wand
miise von ihrem . héngt ein Bild von
Ackerland. Nach- WENN , bioi d raUBe N lachenden Schwei-
dem sich Kun- nen. Roman Stutz-
den gewtinscht dr_anStEht’ dann * ki priift die ausge-
hatten, bei ihnen relcht das"‘ legten Kiirbisse. An
auch Lebensmit- den aufgereihten
tel von anderen Kuchen geht er vo-
Produzenten aus der Region kau- riiber: Sifies gehort nicht zu seinen
fen zu konnen, gibt es zudem Kise  Lieblingsspeisen. Doch im All i

aus der Schafsmilchkaserei Jaare in
Lindau. Doch Volckes kaufen auch
Produkte vom Gro8héndler zu.

Aus der Ladentiir kommt gerade
eine junge Mutti mit einem Kind auf
dem Arm, das geniisslich an einem
Kuchenstiick nagt. Ansonstenist der
Hof leer. ,Das kenne ich eigentlich
anders hier, sagt Roman Stutzki. In
letzter Zeit reiche die Schlange hiu-
fig aus dem Laden heraus bis vor zur
Strafle, und der Parkplatz ist schon
lange tiberfiillt. Ein Zeichen dafiir,
dass sich das Einkaufsverhalten
der Menschen dndert. Immer mehr
wollen wissen, woher ihre Nahrung
kommt. Sie méchten den Produzen-
ten kennen. ,Das Essen hat dann ein
Gesicht“, wie es Roman Stutzki aus-
driickt.

Das mit den Gesichtern beim Ein-
kaufen und Essen ist so eine Sache.
Es ist etwas, das jahre- und jahrzehn-
telang verdringt wurde. In Zeiten
von Fertignahrungsmitteln, der
Berufstatigkeit von Mdnnern und
Frauen und der viel beschriebenen
Schnelllebigkeit scheint es am wich-
tigsten zu sein, dass Nahrungsmittel
iiberall und umgehend zum Verzehr
bereit stehen und dass sie mdglichst
glinstig zu kaufen sind - auf Kosten
anderer Dinge: Wir kaufen im Dis-
counter ein und kennen weder das

nen ist der Zahnarzt aus Magdeburg
offen fiir alles, ist neugierig, probiert
vieles aus, experimentiert - und wur-
de iiber die Jahre zu einem begnade-
ten Koch. .
Wenn er Freunde zum Essen ein-
1adt, dann gibt es mindestens drei
Gange und handgemalte Mentikar-
ten. Dann kocht er zum Beispiel ge-
schmorte Rinderzunge von Beyers
Rinderhof in Ochtmersleben mit
Kletterbohnen aus der Borde,
Nudeln und selbst gemach-
ter Tomatensauce, dazu
ein Lieblingswein. Die
Qualitdt erinnert an die
Sternekiiche von guten
Restaurants. Einmal
hat ihm ein Freund

als Gastgeschenk ein
selbst gebasteltes Bil-
derritsel geschénkt:

eine Walnuss mit
Beinen, die auf ei-
nem Holzbrett entlang
»geht*. Des Ratsels Lo-
sung: eine ,Geh-Nuss*
- die fiir den ,Genuss“
steht. Das hat Roman
Stutzki gefallen, Das passt
zu ihm, denn Geniefler ist er
durch und durch.

Wenn irgendwo in der Gegend
ein neues Lokal eroffnet, ist Roman

i

Essen mit Gesicht: Bei Marie Vl(ke auft Romal
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n Stutzki Gehacktes vom Schwein, das vor kurzem noch im Stall nebenan gestanden hat. Als Leiter der Magdebur-

ger Ortsgruppe des Vereins .Slow Food" will er wissen, was er isst.

Stutzki einer der ersten vor Ort. Fiir
seinen Geschmack bietet die Regi-
on noch viel zu wenige Moglichkei-
ten, um es sich richtig gut gehen
zu lassen. Er wiinschte sich eine
Plattform, eine Gemeinschaft, in
der man sich tber solche Angebote
und andere interessante Dinge rund
ums Kochen, Essen und Genieflen
austauschen kann - und griinde-
te 2007 mit einer Handvoll Leuten
eine Ortsgruppe des Vereins ,Slow
Food“: Das Convivium Magdeburg.
LConvivium* bedeutet ,Tafelrun-
de”. ,Slow Food* steht fiir langsa-
mes, bewusstes und genussvolles
Essen. Das Symbol des Vereins ist
die Schnecke. Wie der Name schon.
sagt, handelt es sich dabei um eine
Gegenbewegung zum Fast Food. Sie
hat sich von Italien aus in der gan-
zen Welt verbreitet.
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Die Non-Profit-Organisation setzt
sich fiir biologische Vielfalt ein,
fordert eine nachhaltige, umwelt-
freundliche Lebensmittelprodukti-
on, betreibt Geschmacksbildung und
bringt Erzeuger von handwerklich
hergestellten Lebensmitteln mit Ver-
brauchern zusammen.

Die Magdeburger Ortsgruppe hat
rund 40 Mitglieder aus der Umge-
bung und viele Freunde, die regelma-
fig an Veranstaltungen teilnehmen.
Sie treffen sich zu Stammtischen
und unternehmen jedes Jahr meh-
rere Ausfliige zu regionalen Einrich-
tungen und Produzenten. Die Mag-
deburger Pilzmanufaktur in Grof8
Santersleben, den Galloway-Zucht-
betrieb in Ritzlingen, das Holunder-
kontor in Niederndodeleben und den
Hof vom Brockenbauer Thielecke in
Tanne haben sie sich zum Beispiel
schon angeschaut. Doch ,die Freun-
de des guten Geschmacks®, wie sie
sich selbst nennen, pfliicken
auch gemeinsam Erdbee-
ren, gielen Schokoladen-
figuren, sammeln Pilze
und kochen zusam-

men. Jeder bringt
mal eine Rezep-
tidee mit, einen
Tipp, eine neue
Entdeckung, ein
feines Produkt,
das er empfehlen
kann. Auch die
Gourmetkdche
Rene Bobzin und
Robert Strube ha-
ben bei einzelnen
Veranstaltungen
schon ,ihren Senf
dazugegeben®.

Geschmorte Rinderzunge - na-
torlich frisch zubereitet von Ro-
man Stutzki. Foto: privat

Slow Food ...

... Ist eine Gegenbewegung zum Fast
Food und dem damit verbundenen
Lebensstil. Im Vordergrund stehen
Bewusstsein und Genuss.

Der internationale Verein wurde 1986
von demiitalienischen Publizisten
Carlo Petrini gegrondet, hat heute
rund 100 000 Mitglieder und ist in
mehr als 150 Landern vertreten. In
Deutschland hat Slow Food 80 Con-
vivien, also regionale Untergruppen.

Ziel der Organisation ist nicht ein-
fach nur, dass die Menschen langsam

Roman Stutzki reicht Marie Vol-
cke ein paar Exemplare des ,Slow
Food Magazins® iiber die Theke, die
sie auslegen will. Die Zeitschrift er-
scheint monatlich und ist seit diesem
Jahr auch im Handel erhaltlich. Zu-
vor wurde sie nur unter Mitgliedern
verteilt. ,Das interessiert bestimmt
einige von unseren Kunden®, sagt die
27-Jahrige.

Roman Stutzki spricht sie auf die
importierten Zitrusfriichte an, die
neben den Eiern in Weidenkdorben
liegen. ,Ja, es gibt immer wieder
Letite, die uns fragen, ob wir auch
die selbst anbauen, erzahlt sie und
lachelt. Insgesamt wissen die Men-
schen iber die Waren manchmal
weniger, als man glaubt. Dass es
Sonnenblumen nur im Sommer,
Kiirbisse erst im Herbst gebe und
im Winter eben mehr Wurst ange-
boten werde, miissen die junge Bau-
erin und ihr Team héufig erkldren.
,Im Hofladen gibt es nicht das ganze
Jahr iiber alles.“ Wer regionale Pro-
dukte mochte, kann nur das kaufen,
was aktuell wichst oder gelagert
werden kann. ,Wir haben hier in
allen Himmelsrichtungen nur 100

Foto: Marianne Wolf
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und genussvoll essen. Es geht um Be-
wausstsein im Allgemeinen: Menschen
sollte klar sein, was sie konsumieren.
Sie sollten auf gute Qualitat und
regionale Herkunft der Produkte
achten und ihre Verantwortung als
Verbraucher gegeniber Produzenten
und Natur wahrnehmen. Zudem wird
angestrebt, dass alle Menschen auf
der Welt Zugang zu guter Nahrung
haben.

Weitere Informationen:
www.slowfood.de

Meter entfernt einen Supermarkt.
‘Wer zum Discounter will, kann das
also machen®, sagt Marie Volcke.
Sie vertraut darauf, dass die Men-
schen aus Uberzeugung kommen.
Und weil es thnen schmeckt. Des-
halb plant sie mit ihrem Bruder, eine
Kamera im Schweinestall zu instal-
lieren und die Aufnahmen live auf
einen Bildschirm in den Hofladen
zu iibertragen. Auch, wenn das ein-
zelne Kunden eigentlich gar nicht
sehen wollen.

Sie stellt auch klar, dass sie keine
Bioprodukte verkauft. Zwar wiirden
im Familienbetrieb einige Vorgaben
fiir dieses Zertifikat erfiillt, doch habe
man sich nie darum bemiiht. Auch
Roman Stutzki sieht solche Symbole
nichtals Allheilmittel. ,Manche den-
ken, wenn ,bio‘ aufien drauf steht,
dann reicht das. Doch das Siegel
entscheidet nicht unbedingt iiber

‘die Qualitat®, sagt er. ,Wissen, was

man isst” - das ist das Credo von
Slow Food. Und das funktioniert am
besten, wenn man weif}, von wem
die Ware kommt. Wenn man den
Produzenten kennt. Denn Gesichter
schaffen Vertrauen.



