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Vorwort

Wissen Sie, liebe Leser, was Bauchstechala* sind - vielleicht ein mittelalterli-
ches Folterinstrument? Oder Gerdisde*? Oder ein Holsteiner Mehlbiiddel*? Oder
haben Sie schon einmal von der Hori-Bille* gehdrt? Oder gar von Nonna-
flirzle*? Falls nicht, finden Sie die Erkldarung dieser seltsamen Ausdriicke im
Anhang dieses Buches. Dort haben wir in einem »ABC der regionalen Speziali-
tdten« alle in den Speisekarten zitierten mundartlichen Spezialbegriffe fiir Sie
zusammengetragen. So ist ein kleines Kompendium der regionalen Kostlichkei-
ten entstanden, das unseren Fokus auf Regionalitdt hervorragend ergdnzt.
Dies ist aber bei weitem nicht die einzige Neuerung im Genussfiihrer 201718,
der sich nach zwei Jahren mit stark erweitertem Umfang und zahlreichen
Sonderkapiteln eindrucksvoll zurlickmeldet. Slow Food-Deutschland tritt nun
noch prasenter auf und erldutert in mehreren Beitragen zur Programmatik der
Bewegung, zur Arche des Geschmacks und zu wichtigen Grundnahrungsmit-
teln seinen Standpunkt. Auch unsere Kriterien fiir die Aufnahme in dieses Buch
haben wir auf vielfachen Wunsch transparenter gemacht und ausfiihrlich er-
ldutert.

Diese 3. Ausgabe des Genussfiihrers knlipft an den groBen Erfolg der ersten
beiden Ausgaben an, der nicht zuletzt auf der Arbeit von {iber 500 ehrenamt-
lich tatigen Slow Food-Mitgliedern beruht, die ohne Spesenbudget oder finan-
zielle Zuwendungen ihre Testessen grundsatzlich aus eigener Tasche bezahlen
und so ein HochstmaR an Unbestechlichkeit und kritischer Distanz gewahrleis-
ten. Ohne ihren Dauereinsatz gdbe es dieses Buch nicht.

Viele unserer Leser hatten uns im letzten Jahr geschrieben und sehnsiichtig
auf einen Genussfiihrer 2016 gehofft. Wir haben geantwortet, dass der rela-
tiv geringe Zuwachs an Neuzugdngen ehrlicherweise keinen neuen Jahrgang
gerechtfertigt hdtte. Die schopferische Pause hat hingegen allen gutgetan und
wurde von unseren Testgruppen genutzt, um mit dieser Neuausgabe wiederum
einen stattlichen Zuwachs von mehrals 150 Gasthdusern zu prdsentieren. Wenn
gleichzeitig mehr als 50 Lokale gestrichen wurden, so demonstriert auch dies
erneut die groBe Aufmerksamkeit, mit der unsere Tester die Szene beobachten
und auch auf negative Verdnderungen rasch reagieren. Dabei ist ein GroRteil
der Streichungen einer natiirlichen Fluktuation in der Gastronomie geschuldet:
Wenn aufmerksame Leser alteingesessene Vorzeige-Lokale wie etwa Dorothee
Kempers »Landhaus« im Harz in dieser Ausgabe vermissen, dann liegt dies ein-
fach daran, dass die Wirtin sich beruflich verdndert hat. Manchmal finden die
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Wirtsleute auch keine geeigneten Nachfolger - noch immer ein groRes Problem
in der regionalen Gastronomie.

Aber leider mussten wir auch dieses Mal einigen Betrieben die Gunst dieses
Buches entziehen, weil sie trotz intensiver Debatten mit unseren Testgruppen
nicht auf Zusatzstoffe aus dem Chemiebaukasten der Lebensmittelindustrie
verzichten wollten. Seit wir uns entschlossen haben, den Einsatz von dekla-
rationspflichtigen Geschmacksverstdarkern in der Gastronomie zu dchten, fallt
eben das eine oder andere Lokal durch das Priifungsraster. Hier ist aber auch
ein Gegentrend feststellbar: Immer mehr Gastronomen erkldren demonstrativ
den Verzicht auf Geschmacksverstdrker und Convenience und setzen auf den
konsequenten Einsatz von Bioprodukten in ihrer Kiiche. Dies hat uns dazu
bewogen, erstmalig biozertifizierte Lokale mit einem besonderen Symbol
hervorzuheben. Saubere Grundprodukte und Transparenz sind fiir Slow Food
wichtige Sdulen einer neuen Gastronomie, die unseren Grundsdtzen folgt. Dass
dies zunehmend von den Gdsten honoriert wird, zeigt die wachsende Anzahl
der Lokale, die sich ein Biosiegel an die Gasthaustiire heften und damit wirt-
schaftlichen Erfolg haben. Die besten davon mit regionaler Kiiche finden Sie
in diesem Buch. Und gerade, weil uns eine saubere und transparente Arbeits-
weise am Herzen liegt, wurden die Restauranteintrdge erstmals auch um ihre
wichtigsten Bezugsquellen ergdnzt. Wir nennen Ross und Reiter: Woher kommt
der Fisch, das Fleisch, das Gemiise?

Der neue Genussfiihrerist nicht einfach eine Fortschreibung der Ausgabe 2015.
Alle Restaurantbeschreibungen wurden gepriift und, wenn nétig, sorgfaltig
tiberarbeitet. Der Leser hdlt also auch dieses Jahr wieder ein rundum erneuer-
tes Buch in Hdnden und kann im Vergleich des einen oder anderen Eintrags die
Entwicklung mitverfolgen.

Erfreulich ist die Schar der Neuaufnahmen. Begeistert haben uns vor allem die
vielen jungen Koche, die an Topfen und Pfannen zunehmend engagiert den
von Slow Food geforderten Grundsdtzen einer Neuen Kultur des Essens fol-
gen. Der frische Wind in den Gaststuben spiegelt sich oft schon in originellen
Bezeichnungen der Hauser wieder. Da debiitieren in Berlin ein »Braugasthaus
Doldenmddel« oder ein »Herz & Niere«. Auch eine »Feld-Wirtschaft« bei Ulm
trdgt ihr Programm im Namen, ebenso wie die »Speisenkammer« in Branden-
burg oder die »Meeresfriichte« in Cuxhaven. Nomen est omen, das gilt auch fiir
»WEINreich« in der Pfalz oder »red - die griine Kiiche« in Heidelberg, fiir »Soul
Food«in Koblenz oder die »Goldmarie« und das »Upper Eat Side« in Miinchen:
Hier wdchst eine junge Generation nach, die der regionalen Kiiche endgiiltig
die ihr oft nachgesagte Biederkeit austreibt.

Unser Entschluss, die Preisobergrenze fiir die Aufnahme in den Genussfiihrer
flir eine durchschnittliche dreigangige Speisenfolge bundesweit einheitlich auf
50 Euro anzuheben, ermdglicht es uns, hochpreisigere Restaurants wie zum
Beispiel das »Herrmannsdorfer Wirtshaus« zu beriicksichtigen. Wir wollen mit
dieser Neubewertung auf den gestiegenen Kostendruck in den Ballungsrdu-
men reagieren, aber auch den Einsatz von erstklassigen, jedoch nicht billigen
Grundprodukten durch die Genussfiihrer-Wirte honorieren. Der Sterne-Gast-
ronomie werden wir uns dennoch nicht zuwenden. Die von uns empfohle-
nen Lokale miissen alltagstauglich und auch fiir den schmaleren Geldbeutel
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erschwinglich sein. Und tatsdchlich bleibt die groRBe Mehrheit der in diesem
Buch prdsentierten Hauser weit unter dem von uns gezogenen Limit. Dies ist
nicht zuletzt der Tatsache geschuldet, dass die regionale Kiiche noch immer
in tberwiegend landlichen Gegenden, nahe bei den Erzeugern, ihre Starken
ausspielt — was einer der Griinde fiir die in Deutschland zum Teil krassen Preis-
unterschiede zwischen Stadt und Land ist.

Fiir einen Paukenschlag sorgten unsere Tester in der Lausitz. Im »Sorbischen
Restaurant Wjelbik« werden Sie mit einem »Witaj e k nam« willkommen ge-
heiRen, und vielen Gdsten wird angesichts der Sorbischen Rinderroulade oder
den Finf Lausitzer Kostlichkeiten vielleicht erstmalig bewusst, dass auch die
sorbische Kochkultur ein fester Bestandteil der deutschen Regionalkiiche ist.
Mit Stolz sehen wir, wie die letzten »weiRen Flecken« auf der Landkarte und
zunehmend auch das Nord-Stid-Gefdlle verschwinden. Stattliche Zuwdchse
an Nord- und Ostsee und in den neuen Bundeslandern, aber auch im Siid-
osten der Republik, kniipfen das Netz der Genussfiihrer-Lokale noch enger.
Dass eine Region wie das bayerische Oberfranken endlich mit mehreren wiirdi-
gen Vertretern in diesem Buch gldnzt, erfiillt den Verfasser dieser Zeilen, selbst
oberfrankischer Herkunft, mit Genugtuung. So war es fiir mich ein besonde-
res Erlebnis, in der »Harmonie« in Lichtenberg bei einem Testessen Frankische
Schiefertriiffelsuppe und Blaue Zipfel* im Weingemiisesud genieRen zu diirfen.
Eine Genussfiihrer-Reise durch Deutschland hat also kiinftig noch mehr Etap-
pen mit Stdtten guter Gastlichkeit und weist auch dem Kurzentschlossenen, der
nur rasch von der Autobahn abfdhrt, um sich ein verniinftiges Mittagessen zu
gonnen, den richtigen Weg.

Ich hoffe, Ihnen geht es schon beim Lesen dieses Buches dhnlich wie mir: ein
in Apfelwein geschmorter Schweinebraten oder ein Winterdorsch auf Rosinen-
Griinkohl oder eine Creme briilée vom Gesseler Goldkaffee lassen einem schon
beim lustvollen Bldttern das Wasser im Mund zusammenlaufen. Ich wiinsche
mir, dass unser kulinarischer Kompass Lust macht auf Ihren ndchsten Ausflug
in die Welt der Slow Food-Llokale. Wir wollen mit diesem Buch beweisen, dass
Koche und Wirte, die den Slow Food-Kriterien des »gut, sauber & fair« fol-
gen, einen neuen Weg in der Gastronomie einschlagen. Mit dem Genussfiihrer
2017118 sollen die Umrisse dieser »Neuen Kultur des Essens«, wie sie uns vor-
schwebt, sichtbar werden.

Sommer 2016
Wieland Schniirch
Leiter der Genussfiihrer-Kommission
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