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Liebe Slow Food-Freund*innen,

als kleine Aufmunterung in den schwierigen Corona-Zeiten will ich Euch gerne von 
meinen bislang drei Hofladen-Radtouren berichten. 
Unmittelbar von Bothfeld aus sind meine Frau und ich in den letzten Wochen und 
dem für uns wirklich feinen Wetter zu Halbtags- oder Tagestouren aufgebrochen und 
ohne öffentliche Verkehrsmittel hierher wieder zurück gekehrt. In Form von Schleifen 
nach Norden in die Wedemark, nach Nordosten in den Burgwedeler Bereich und nach 
Osten Richtung Burgdorf mit ca. 40 – 60 km. Ganz überwiegend über gut befahrbare 
Feld- und Waldwege oder wenig befahrene Straßen. Mal mit Kaffee, mal mit Broten 
mal mit nichts davon im Gepäck.
Es hat uns große Freude bereitet, beim Biohof Rotermund-Hemme im Hofladen und 
am Gemüsestand einzukaufen und dann mit dem dort erworbenen Kuchen am 
Gästetisch in der Sonne zu sitzen. Bei Schönhoffs in Hellendorf, dort waren wir Slow 
Foods gemeinsam zur Führung im Vorjahr, haben wir ein frisches ganzes Hähnchen 
gekauft und u. a. zu leckerem Hähnchen-Frikassee verarbeitet. 
Die zweite Tour führte uns zum Biokartoffelhof Meller und zu einem großen 
konventionellen Hofladen in Otze mit vielen Glaskonserven aus Omas Küche. U. a. 
Hannoversches Zungenragout haben wir mitgenommen. Auch Ziegenkäse vom 
Ziegenhof Schümer aus Wettmar. 
Die dritte Tour führte uns zu Spargelhöfen in Röddensen und Dachtmissen bei 
Burgdorf.  Zwei Orte, in denen ich vorher noch nie gewesen bin. Mehrmals schauten 
Störche aus ihren Nestern auf uns herab. Mittags haben wir in Burgdorf auf einer 
Bank zwischen Stadtkirche und Schloss gerastet. Mit Kaffee vom Bäcker und sehr 
leckeren Fischbötchen.
Von jeder Tour sind wir sehr angefüllt mit Eindrücken, mit viel frischer Landluft und 
Sonne und gut ausgefüllt mit Bewegung zurück gekehrt. Wir werden diese Touren 
fortsetzen.
Bei der Planung der Touren können die Faltblätter „Hofladen-Routen“ der Region 
Hannover helfen, interessante Betriebe zu finden. Die meisten von Euch werden sie 
kennen, sonst sind sie online unter www.hannover.de zu finden. Der am besten 
geeignete Wochentag ist der Freitag. Dann haben die meisten Hofläden ganztags 
geöffnet. 
Herzliche Grüße und bleibt in Bewegung!
Eberhard Röhrig-van der Meer

Der Hof Luna siegt beim Bundes-
wettbewerb Ökologischer Landbau 

Wilhelm Bertram ist mit seinem Demeter-Biobetrieb Hof Luna im niedersächsischen 
Everode für die gesamtbetriebliche Konzeption zum Sieger beim Bundeswettbewerb 
Ökologischer Landbau 2020 gekürt worden. 
Perfekte Verbindung von Landwirtschaft und Naturschutz
Die Jury überzeugte vor allem die vorbildliche Integration von Tierhaltung, 
Landschaftsgestaltung und Naturschutz in die Betriebsabläufe. Zudem lobte sie das 

Engagement im Ackerwildkräuterschutz und beim Aufbau eines Fördervereins, mit 
dem er für den Betrieb eine langfristige Perspektive in einem schwierigen Umfeld 
geschaffen hat.
Schon seit 1987 züchtet Wilhelm Bertram die mittlerweile vom Aussterben bedrohte 
Milchviehrasse Angler-Alter-Zuchtrichtung. Die roten Kühe sind das Herzstück des 
von ihm entwickelten „Ö-Kuh-Systems“. Die relativ kleinen und leichten Alten Angler 
Rinder sind besonders anpassungsfähig und liefern neben qualitativ hochwertigem 
Fleisch besonders gehaltvolle Milch mit einem Fettgehalt von rund fünf Prozent.
Bertram züchtet die Tiere vor allem auf Gesundheit, Langlebigkeit und auf gute 
Grundfutterverwertung. Das Angler Rind und das Bunte Bentheimer Schwein, das hier 
zur Mast gehalten wird, sind bei SlowFood als Passagiere in der Arche des 
Geschmacks aufgenommen.
Vier Kilometer Hecken für Kühe und Wildtiere angelegt
Darüber hinaus setzt der Hof Luna auf eine aktive Gestaltung einer lebendigen 
Landschaft. So wurden in den letzten 30 Jahren zahlreiche Feuchtbiotope und mehr 
als vier Kilometer Hecke rund um die Flächen des Betriebs angelegt. Davon 
profitieren neben vielen unterschiedlichen Arten von Insekten, Vögeln und 
Wildkräutern auch die Rinder. Denn die Kühe fressen Blätter und Äste der Hecken und 
decken damit ihren Mineralstoffbedarf, was zum Beispiel zu einer optimalen 
Klauengesundheit beiträgt. 
Die aus beim jährlich Heckenschnitt anfallenden Hackschnitzel sind zudem ein 
wichtiger Bestandteil des selbst hergestellten Mistkompostes, der als Dünger auf den 
Ackerflächen ausgebracht wird. Der betriebseigne Kompost sorgt für eine 
kontinuierliche Anhebung des Humusgehaltes im Boden, wodurch klimawirksam CO₂ 
gebunden wird.
57 verschiedene Vogelarten!
Das Gesamtkonzept des Ö-Kuh-Systems ermöglicht eine intensive Landwirtschaft bei 
gleichzeitiger Entwicklung und Förderung der Biodiversität des gesamten 
ökologischen Systems. So konnten zum Beispiel 2018 im Rahmen einer Brut-
vogelkartierung der Universität Konstanz 57 verschiedene Vogelarten auf den Flächen 
von Hof Luna nachgewiesen werden, von denen elf auf der Roten Liste der bedrohten 
Arten zu finden sind. 

Hof Luna, Im Siek 10, 31084 Freden OT Everode
Weitere Infos unter www.hof-luna.de
Slow Food Arche des Geschmacks: 
www.slowfood.de/was-wir-tun/arche_des_geschmacks

Das ist Slow Food!
Gut, sauber und fair!

Slow Food

 ist eine weltweite Bewegung, die sich für ein zukunftsfähiges Lebensmittelsystem 

einsetzt. Der Erhalt der bäuerlichen Landwirtschaft, des traditionellen Lebensmittel-
handwerks und der regionalen Arten- und Sortenvielfalt sind für Slow Food ebenso 
wichtig wie eine faire Entlohnung für zukunftsfähig arbeitende Erzeuger und die 
Wertschätzung und der Genuss von Lebensmitteln.

 fördert eine verantwortliche Landwirtschaft und Fischerei, eine artgerechte Vieh-
zucht, das traditionelle Lebensmittelhandwerk und die Bewahrung der regionalen 
Geschmacksvielfalt.

 bringt Produzenten, Händler und Verbraucher miteinander in Kontakt, vermittelt 
Wissen über die Qualität von Nahrungsmitteln und macht so den Ernährungsmarkt 
transparent.

 ist in über 170 Ländern mit diversen Projekten, Kampagnen und Veranstaltungen 
aktiv. 

Werden Sie Mitglied!

 Als Slow-Food-Mitglied ist man Teil einer großen, bunten, internationalen 
Gemeinschaft, die das Recht jedes Menschen auf gute, saubere und faire Lebens-
mittel vertritt. Slow Food ist eine Non-Profit-Organisation.

 Sie erhalten zum Beispiel das Slow Food Magazin im Abonnement gratis nach 
Hause geliefert und noch vieles mehr …

 Mitglied werden ist ganz einfach unter  www.slowfood.de/mitgliedwerden

Bei allen Veranstaltungen sind Mitglieder und Gäste willkommen! 

 Besuchen Sie uns auf www.slowfood.de/hannover
Dort finden Sie alle Veranstaltunen. Wir freuen uns auf Ihre Anmeldung!

Slow Food Hannover
p.A. Umweltzentrum, Hausmannstr. 9-10, 30159 Hanno ver 
Mobil 0172 673 9999 hannover@slowfood.de 
Leitung: Friedrich Pfeffer



Statt Veranstaltungskalender
Ein Gruß!

Seit April sollten Sie unseren Veranstaltungskalender für den Sommer in der Hand 
halten. Doch Corona hat uns einen Strich durch die Rechnung gemacht. Zwischen 
Gestaltung und Drucklegung haben wir auf die Bremse getreten, denn plötzlich 
standen alle unsere geselligen Genusstermine in Frage. Und tatsächlich wird erst in 
diesen Tagen ganz vorsichtig die klare Order, möglichst zu Hause zu bleiben, 
gelockert. Ob das nun dazu führt, dass wir bald wieder mit unseren Lebens-
mittelerzeuger-Besuchen, auch in Begleitung des ADFC, und Tafelrunden bei Gast-
wirten, die unsere Vorstellungen von Genuss leben, nachkommen können, wird die 
Zeit zeigen. Auf jeden Fall empfehlen wir diese mit Besuchen zu unterstützen!

Es reicht jedoch nicht für einen Veranstaltungskalen der. Deshalb verweisen wir auf 
unsere Internetseite: www.slowfood.de/hannover 
und facebook wo wir über die neuesten Entwicklungen und unsere Vorhaben 
informieren:  www.facebook.com/SlowFoodHannover

Die Aktiven von Slow Food Hannover selbst können derzeit nur über eine Video-
konferenzschaltung kom munizieren. Es geht, aber Freude kommt da nicht über. Damit 
ist natürlich auch der neu vorgesehene Stamm tisch erst einmal auf Eis gelegt.
Für den Ernährungsrat in Hannover engagieren sich ebenfalls Aktive; einen Bericht 
finden Sie in diesem Lebenszeichen.

Unser Kochteam arbeitet bereits intensiv an den Kochveranstaltungen beginnend mit 
dem September in der VHS Hannover, Burgstraße und Linden, zu denen wir 
professionelle Gastköche begeistern konnten. Es empfiehlt sich früh (ab Anfang Juli ?) 
über die VHS zu buchen, denn die Kurse sind neuerdings recht schnell ausgebucht.

Erstmals bekommen wir Besuch von Slowfoodies aus der Pfalz. Wenn alles klappt, 
zeigen wir ihnen drei Tage unsere Heimat und tauschen uns miteinander aus. So 
bekommen wir vielleicht auch eine neue Sicht auf unsere Stadt?

Machen Sie mit, sprechen Sie uns an, Sie sind herzlich willkommen!
Ihr Friedrich Pfeffer

Sorge um krisensichere Ernährung

Höchste Zeit für eine Regionalisierung in der Ernährungswirtschaft
"Ist unsere Ernährung in Krisenzeiten gesichert?", fragen sich derzeit viele 
Verbraucherinnen und Verbraucher zu Recht. Wie anfällig globale Lieferstrukturen 
sind, wird zurzeit immer deutlicher. Die Corona-Pandemie zeigt, wie verletzlich die 
arbeitsteilige Weltwirtschaft ist. Die Schwächen der globalen Handelsstrukturen 
werden nicht nur im Medizinbereich schmerzlich sichtbar. Auch an den globalen 
Nahrungsmittelmärkten geht es turbulent zu: Einige Länder verhängen Exportstopps 
oder versuchen große Mengen Reis, Weizen und andere Grundnahrungsmittel auf-
zukaufen und einzulagern. 

Wie extrem der deutsche Markt von Im- und Exporten abhängt, zeigen die Zahlen des 
Statistischen Bundesamtes: Insgesamt hat sich der weltweite Warenexport in den 
letzten 40 Jahren verzehnfacht, etwa ein Viertel aller in Deutschland erzeugten 
landwirtschaftlichen Produkte gehen in den Export. Aktuell leidet die heimische 
Milchindustrie. Während der Absatz im Lebensmittelhandel enormen Zuwachs 
erfährt, verlieren die großen Molkereien und Milchviehbetriebe in der aktuellen Krise 
ihren internationalen Absatzmarkt und somit ihre Wirtschaftlichkeit, die 
ausschließlich auf Großstrukturen basiert. Die politisch forcierte Exportorientierung 
und das Zerschlagen des regionalen Marktes mit dezentralen regionalen 
Wirtschaftskreisläufen zeigt hier deutlich das Marktversagen.

Rund zwei Drittel des in Deutschland verzehrten Gemüses werden dagegen laut 
Agrarmarkt Informations-Gesellschaft (AMI) importiert. Auch hier verlässt man sich 
auf den internationalen Markt, ohne eine systematische Entwicklungsstrategie 
regionaler Strukturen mit regionaler Wertschöpfung vor Ort voranzutreiben. Die 
unabdingbare "Luftbrücke" für osteuropäische Erntehelfer zeigt die fragilen 
Großstrukturen im Obst- und Gemüseanbau in Deutschland.
Eine Versorgung überwiegend aus regionalen Wirtschaftskreisläufen – und das 
weltweit – könnte Regionen in Krisensituationen resilienter machen und durch lokale 
Wertschöpfung auch Kleinst-, kleine und mittlere Wirtschaftsbetriebe vor Ort stärken. 
Daher drängen der Ernährungsrat Niedersachsen, die Ernährungsräte aus Frankfurt, 
Hannover und Köln, der Bundesverband der Regionalbewegung e.V., die Markt-
schwärmer Deutschland, die Arbeitsgemeinschaft bäuerliche Landwirtschaft e.V. und 
das Netzwerk Solidarische Landwirtschaft e.V. gemeinsam auf eine Regionalisierung 
und damit De-Globalisierung in der Ernährungswirtschaft. Bund und Länder sind hier 
gefragt.

Jetzt besteht die Chance, den Aufbau von regionalen Nahversorgerstrukturen 
systematisch zu unterstützen. Die Resilienz der Kommunen und Regionen wird nicht 
nur im Medizinbereich eine tragende Rolle spielen müssen. Der Erhalt und Aufbau 
regionaler Wirtschaftskreisläufe für eine hohe Wertschöpfung in den Regionen und 
eine weitgehende Unabhängigkeit von globalen Handelsstrukturen sind Voraus-
setzung für eine zukunftsträchtige und krisenfeste Daseinsvorsorge.

Ernährungsrat Hannover und Region
Slow Food beteiligt sich seit dem letzten Jahr aktiv am Aufbau eines Ernährungsrates 
in Hannover. Ziel ist es, für Hannover und die Region ein resilientes, gerechtes und 
gemeinwohlorientiertes Ernährungssystem zu etablieren, durch das saisonale und 
regionale Lebensmittel aus fairer und ökologischer/nachhaltiger Herstellung sowie 
artgerechter Tierhaltung gefördert werden.
Kontakt: Dr. Antje Brink, Wolfgang Schatz 
www.ernaehrungsrat-hannover.de

Jetzt Slow Food empfohlene 
Restaurants  besuchen!

Endlich wieder ausgehen! Wer jetzt den Restaurantbesuch plant, braucht dabei auf 
den besonderen Genuss in den von Slow Food empfohlenen Betrieben nicht zu 
verzichten. Auch diese haben wieder geöffnet. Der Slow Food Genussführer 
empfiehlt folgende Lokale für Hannover:

>  11 A – Küche mit Garten, Linden
>  Schlossküche Herrenhausen
>  Zurück zum Glück, Zooviertel 
und im Umland:
>  Dorfkrug Bavenstedt, Hildesheim-Bavenstedt
>  WildLand Natural Resort, Hornbostel/Aller
Leider bis auf Weiteres geschlossen bleibt: Schönemanns Restaurant, Misburg

Auch zu den Betrieben, bei denen in diesem Jahr eine Slow-Food-Tafelrunde statt-
gefunden hat oder geplant war, lohnt sich ein Besuch besonders:
> Emma Cafe und Restaurant, Langenhagen
> Gasthof Tegtmeyer „Zum alten Krug“, Engelbostel
> Kuhlmann’s Restaurant, Bissendorf

Bitte haben Sie Verständnis für die coronabedingten Einschränkungen. Wir wünschen 
einen angenehmen Restaurantbesuch!
Slow Food Hannover 

Der Slow Food-Genussführer ist ein Projekt von Slow Food Deutschland. Im 
Genussführer werden ausschließlich Gastronomiebetriebe empfohlen, die den Slow 
Food-Prinzipien entsprechen. Wir distanzieren uns mit dem Slow Food-Genussführer 
bewusst von herkömmlichen Gourmet-Konzepten. Wir betreiben keine Restaurant-
kritik im klassischen Sinne, sondern verfolgen mit dem Genussführer konkrete Ziele 
im Sinne der Slow Food-Bewegung. Es geht uns deshalb auch um etwas grundlegend 
anderes als der traditionellen Restaurantkritik: Mit dem Slow Food-Genussführer hat 
sich eine neue Form der Restaurantkritik etabliert. Geschmack, Textur und 
Komposition einzelner Speisen, woran sich herkömmliche Restaurantkritiker aus-
schließlich abarbeiten, sind nicht mehr allein entscheidend. Wichtiger ist vielmehr, 
ob die gesamte Richtung stimmt: gut, sauber, fair, regional, saisonal, frisch, 
authentisch und preiswert.

11 A  - Küche mit Garten
Lebendiges Bistro mit moderner Hausmannskost
Am Küchengarten 11a, 30449 Hannover
www.11a-restaurant.de

Schlossküche Herrenhausen
Barocke Genüsse in moderner Schlossküche 
Alte Herrenhäuser Straße 3, 30419 Hannover
www.schlosskueche-herrenhausen.de

Zurück zum Glück
Kleines feines Bio-Café-Restaurant
Hindenburgstraße 7, 30175 Hannover
www.zurueckzumglueckhannover.com

Dorfkrug Bavenstedt
Wo ein Wille ist, ist auch eine gute Küche  
Bavenstedter Hauptstraße 6, 
31135 Hildesheim-Bavenstedt

www.dorfkrug-bavenstedt.de

WildLand Natural Resort 
Feine Bioküche und eine andere Welt
Am Moorberg 6, 29323 Hornbostel
www.wildland.de

Empfohlene Betriebe aus dem Slow Food Genussführer:


