Nachschlag zum Nachschlag
Wie ein Restaurant Slow Food und Bio realisiert

Auf einem Treffen der Minchner Slow Food Fordererdeat
Gastwirt Ulli Portenlanger den ,Alten Wirt“ in Grineld
vorgestellt, wo er den Slow-Food-Gedanken in diexBra
seines grol3en, gutbirgerlichen Lokals und Hotelsaimnt. In
sein bayrisches Wirtshaus kommen ,ganz normaled:eut
zum Essen und Trinken, nach der Kirche und zum
Stammtisch, zum Feiern von Taufen, Geburtstagen,
Hochzeiten, nach Beerdigungen und ,einfach so“. Zdeim
und gerade deshalb hat er sein Lokal ausschlielslidiBio
umgestellt. Er nimmt dabei bewusst in Kauf, dass er,
besonders beim Fleisch, wesentlich teurer einkdsifs@ine
Mitbewerber und die von ihm angebotenen Speisen und
Getranke etwas teurer sind als in der Nachbarschaft

SEMPLICE ist ein Beitrag von
Eberhard Spangenberg. Er ist seit
1983 Inhaber von GARIBALDI, war

1992 Grander von Slow Food , .
Deutschland und viele Jahre Publizist Slow Food ist weder eine feste Lehre noch kenfests

und Verleger. Es geht in SEMPLICE Regeln, sondern ist eine Lebenseinstellung, die jédsich
um kritische und kreative Gedanken selbst in kleinen Schritten in die Praxis umsetzsmkim
zum genussvollen und bewussten privaten Bereich oder auch in seinem Berufsfeld. &ig¥irt
Leben, um kulinarische und praktiziert Slow Food und den Bio-Gedanken auf viele
kulturelle Themen. Ebenen, bis hin zu seiner Einrichtung und

Am Anfang von SEMPLICE steht der Mitarbeiterfihrung. Eine seiner Id_een fa_r_1d ich m&gend
Traum, eine Strandkneipe an der und nachahmenswert, dass ich hier dariber berichten

toskanischen Kiste zu betreiben, vor mochte.

einem Pinienwald und mit blauen - _ _ _
Sonnenschirmen und blauen Trotz der vermeintlich bayrischen (und nicht nuyischen)

Liegestiihlen. Daraus entwickelt sich Mentalitat ,Viel ist gut* bietet dieser Gastronom geinem
ein nachster Traum, ein einfaches Restaurant, egal ob beim Schweinebraten oder beim
kleines Lokal in Miinchen mit gerade \Wjenerschnitzel, kleine Portionen an. Damit kandier
mal zwei Dutzend Gasten. Sie sitzen  hyharen Kosten fiir seine wertvollen Rohstoffe gut

zum Teil an der offenen Kuche, zum 'y smsensieren. Er vertraut auf den hoheren Nahrertes
Teil an einem grofR3en Tisch. Eberhard .. . . 1 .
Spangenberg verwohnt seine Gaste miIt<gche und_darauf, dass__nlcht jeder gr_undsatzllcc_ieel )
einfachen und einfachsten Gerichten afdeésenportion haben mochte. Dazu bietet er seineteGa
besten Rohstoffen und mit ein paar jederzeit einen kostenlosen NaChSChIag an. Weralse

ausgewahlten Weinen. Dazu gibt es je@nen zweiten Knddel, ein weiteres Wiener Schrotet

Menge guter Tipps und viel ~noch eine Scheibe Schweinebraten winschen, ja!dgeeiee
Kommunikation. SchliefSlich geht diesegrfahrung ist, dass viel weniger Gaste das in Andpruc
Traumlokal auf Reisen, in zwei nehmen, als er urspringlich erwartet hatte und sciasch

Zirkuswagen, einer mit der offenen asantlich weniger halbleergegessene Teller irkdiehe
Kiche und Bar, der andere mit ein paar_ .. K d Is in d K ischen” Gast .
Tischen und Gartenmébeln, die man Zuruckwandern als In aer ,Klassiscnen astronomie.

Uberall aufstellen kann, wo interessante ] ] . .
Menschen zusammenkommen. Am  Wenn am Tisch mehrere Personen sitzen gehort zendies

Ende steht die Erkenntnis, dass zum Konzept, dass Beilagen wie Gemuse, Pommes Frites,
Traumen und zur Verwirklichung des Kartoffeln, Reis, Nudeln und auch Salat den Gasten
einfachen und gliicklichen Lebens  Schiisseln am Tisch serviert werden. Diese familditeles
Papier und Bleistift genligen, und im  Servierens lasst allen die Méglichkeit, sich vomdsi

besten Fall auch noch ein blauer nehmen, was besonders schmeckt und in einer Meieggen
Liegestuhl. Das ist SEMPLICE. individuellen Winschen entspricht. Dieser sorgiti



Umgang mit Lebensmitteln ist nicht nur kommunikativ
sondern reduziert auch den Verbrauch in dem Sinags dm
Ende weniger weggeworfen wird.

Das Wort Nachschlag hat ungefahr den gleichen Cleanmne
das Wort Sattigungsbeilage. Beide kommen vermutlish
dem Bereich der Kantinen und des Militdrs und sind
Ausdruck kulinarischer Unkultur. Schade, dass Ndulasc
so brutal klingt, denn es handelt sich um keindrie®gg
sondern um eine wohl dosierte und sinnvolle Geste d
Gastgebers. Auch zuhause mit Gasten sind der Ndelgsch
und das Servieren in Schisseln Zeichen gepflegter
Gastfreundschatft. Wenig praktiziert, aber ganzaahf

Bio-Hotel (***) und Bio-Restaurant Alter Wirt
Inhaber: Familie Portenlanger
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