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Im Zeichen der Schnecke: Michael Olma setzt sich flr mehr Genuss, mehr Regionalitat auf dem Teller und fUr den Erhalt der Artenvielfalt ein. 2007 hat er in Ingolstadt eine von weltweit 150 Gruppen von Slow
Food gegrindet. Das Emblem der internationalen Bewegung ist eine Weinbergschnecke — Symbol der Langsamkeit.
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Michael Olma von Slow Food Ingolstadt

Grof3e Tafelrunde:

Die Mitglieder von
Slow Food treffen
sich zum Essen

beim Stammtisch
oder besuchen Er-

zeuger in Ingolstadt
und der Region: vom
Bierbrauer bis zum
Imker, vom Winzer

bis zum Backer.

Von Katrin Fehr

Ingolstadt (DK) Das Schliisselerlebnis
war sattgriin, saisonal und schmackhaft:
ein Teller dampfender Brennnessel-
suppe im Gasthof Stirzer in Dietfurt. Be-
eindruckt war Michael Olma nicht nur
von der Bodenstédndigkeit und der Qua-
litdt des Gerichts, dessen Zutaten aus
der Region stammten, sondern auch von
der Transparenz der Speisekarte. Fein
sduberlich aufgefiihrt waren dort Her-
kunft der Produkte sowie Lieferanten
samt Telefonnummer. ,Das kannte ich
damals so noch nicht“, erinnert er sich.
,Und so habe ich zum richtigen Zeit-
punkt am richtigen Ort aufgemerkt.*

Sieben Jahre ist die kulinarische Ini-
tialzlindung nun her, und seit vier Jah-
ren ist Michael Olma so etwas wie ein
Botschafter des guten Geschmacks,
Fiirsprecher der Regionalitdt, Ver-
teidiger der Artenvielfalt und Geg-
ner von Massentierhaltung und
griiner Gentechnik. Und vor allem
ist der 42-Jahrige Ingolstddter be-
wusster Konsument, aufmerksamer
Verbraucher und genussvoller Es-
ser. Nicht alleine hat er sich der Be-
geisterung fiir wertvolle Lebens-
mittel, gutes Essen und Trinken
verschrieben, sondern befindet sich
in bester Gesellschaft von derzeit

rund 125 Leuten in und um Ingolstadt.
Nicht hauptamtlich engagiert sich der
42-Jahrige, sondern neben seinem Beruf
als Anwalt verfolgt er die Philosophie
von Slow Food. Miisste er jemanden da-
von {iberzeugen, wiirde er denjenigen
auffordern: ,Sage mir, was du isst, und
ich sage dir, was du dir wert bist.“ Er
kann seine Meinung aber auch provo-
kanter formulieren: , Fiir Motordl geben
wir einfach mal 40 Euro aus, fiir Olivendl
meist nicht einmal fiinf. Da stimmt doch
irgendetwas nicht, das ist eine Frage der
Prioritédten.”

Michael Olma ist ein umgénglicher
und unkomplizierter Mensch, eloquent
und durchaus mit Uberzeugungskraft.
Der Vater eines kleinen Sohns ist das,
was man gerne geerdet nennt, er ist als
gebiirtiger Schanzer auch in der Region
verwurzelt und gleichermallen welt-
ménnisch. Und er ist pragmatisch, so
etwas wie ein Mann der Tat. Weswegen
das erfreuliche Suppenerlebnis in Diet-
furt auch nicht folgenlos geblieben ist.
Er hat recherchiert und sich kundig ge-
macht. ,Irgendwann st68t man dann
beim Thema bewusstes Essen, Regio-

will wissen, woher unser Essen kommt

nalitit, Genuss und Geschmack
zwangsldufig auf Slow Food.“

2007 hat Olma das Convivium Ingol-
stadt, einen Stammtisch von Slow Food,
in der Region gegriindet. Die reicht in
diesem Fall von Ingolstadt {iber die
Landkreise Eichstitt, Pfaffenhofen,
Neuburg-Schrobenhausen bis zu Teilen
der Landkreise Kelheim,
Roth und Neumarkt. En-
gagiert sind viele Privat-
leute quer durch alle Ge-
nerationen und Schich-
ten, aber auch Erzeuger,
Landwirte, Winzer, Gast-
ronomen. Gemeinsam
treffen sich die Slow-Foodler zum ge-
selligen Austausch und Essen
bei Stammtischen oder sie be-
suchen Erzeuger in der Region:
vom Weingut in Neuburg bis
zum Imker in Scheyern, von der
Krauterfrau in Bohmfeld bis zur
Brauerei in Riedenburg. Es gibt
Kochkurse und Kochgruppen,
die Slow-Foodler starten Akti-
onen und informieren umfas-
send. Thre Aufmerksamkeit gilt
all dem, was auf den Teller und
ins Glas kommt. Und dem Wie
und dem Woher. Der Blick
reicht weit {iber den Tellerrand
hinaus. Fiir Michael Olma ist
Slow Food ,eine Orientierung,
eine Lebenseinstellung, aber
auch eine Interessenvertre-
tung. Nicht nur fiir Essen und Trinken*“.

Slow Food, 1989 im italienischen Pie-
mont von Carlo Petrini, Journalist und
Aktivist mit Weitblick, begriindet und
inzwischen auf 100 000 Anhénger in 150
Landern angewachsen, geht es um viel:
um das Recht auf Genuss, um die Er-
haltung und Entwicklung geschmack-
lich hochwertiger Erzeugnisse, die mit
okologisch sinnvollen Methoden her-
gestellt werden, um Ge-

wert bist.*

»dage mir, was du
isst, und ich sage dir
dann, was du dir

sind ein Anliegen, ebenso wie die Ent-
wicklung von Qualitédtskriterien fiir Le-
bensmittel.

Michael Olma setzt von dieser Fiille
an Zielen und Ideen grole Teile in sei-
ner Lebenswirklichkeit um. Vieles sei
ihm und seiner Familie inzwischen eine
Selbstverstandlichkeit. ,Nichts wird so
sehr ein Teil von uns wie
die Lebensmittel, die wir zu
uns nehmen.“ Demnach
kommen ihm Erdbeeren
nur zur passenden Jahres-
zeit auf den Tisch, Kunst-
produkte der Lebensmit-
telbranche wie Analogkise
nie, ebenso wenig Tiitensuppen. Und er
lehnt Fulbodenheizungen auf Spargel-
feldern strikt ab: ,Vom Geschmack her
ist der Slow-Foodler iiberzeugt, dass
Dinge ihre Zeit brauchen, zu reifen, zu
wachsen, daher das Wort Slow, lang-
sam. Daher unser Emblem, die Schne-
cke. Und wenn Dinge ihre Zeit hatten,
dann konnen sie ihre Geschmacksstoffe
aufnehmen und bis zur Vollendung, bis
zum Reifezeitpunkt alles in sich verei-
nen. Wenn man den Faktor Zeit unter-
driickt oder beschleunigt, dann meinen
wir, dass einiges auf der Strecke bleibt.“

Demnach lenkt Olma, der auf seinem
Blog www.etxtraprimagood.de auch
schon mal einen WeilSwursttest initiiert
hat, den Blick auf regionale Erzeuger,
auf Direktvermarkter und auf Gasthiu-
ser, die nach dem Slow-Food-Motto:
,Gut, sauber und gerecht“ produzieren
und arbeiten. Olma, der gerne auf
Mirkten einkauft, der gerne gesellig in
Biergdrten, ,einem Teil bayerischen
Kulturguts®, sitzt, der bedauert, wenn
wieder einmal eine Traditionsmetzgerei
in Ingolstadt schlief3t, spricht dann auch
gerne davon, ,den Lebensmitteln ein
Gesicht zu geben®. Er meint damit die
Verantwortung und das Interesse des

Verbrauchers an den Le-

zchnlllacksegziellllung . ., Wir sind kein ben%mitteln unginvokr"allem
urc eschmackser- o am Erzeuger. ,Alle konnen
lebnisse mit natiirlichen Kulinarischer von einem Blick hinter die

Produkten. Es geht aber
auch um Artenschutz von
Tieren und Pflanzen, ins-
besondere durch Forde-
rung der Nachfrage vom Aussterben be-
drohter Produkte, Erhalt der Artenviel-
falt, Verbesserung der Esskultur sowie
um die Achtung der natiirlichen Le-
bensrhythmen des Menschen, ressour-
censchonendes Verhalten im Hinblick
auf den Erhalt der Umwelt. Verbrau-
cheraufklirung und Vertretung von
Verbraucherinteressen durch Lobbyar-
beit in den Parlamenten und Beh6rden

Luxusclub in einem
Hinterzimmer.“

Kulissen profitieren, sagt
er aus Erfahrung. Der Ver-
braucher werde zum ,Ko-
produzenten, kénne mit-
gestalten, Riickmeldung geben. ,Die
Wertschopfungbleibtin der Region, und
man sichert sich langfristig auch die
Moglichkeiten, saisonal einzukaufen.“
Von der Fiille, dem Reichtum an Viel-
faltin der Region und der Stadt ist Olma
tiberzeugt und wundert sich gleichzeitig
dariiber, dass diese Qualitdten und Res-
sourcen nicht mehr genutzt werden. ,Da
liegt einerseits eine Achtsamkeit den

Traditionen gegeniiber, wie auch eine
enorme wirtschaftliche Kraft, die tou-
ristisch genutzt werden kann.“ Die Re-
gion sei reich an Alleinstellungsmerk-
malen: vom Spargel bis zum Altmiihl-
taler Lamm, vom Hopfen bis zu den
Kartoffeln oder dem Bayerischen Rein-
heitsgebot fiir Bier. Und Olma wundert
sich, dass es keine Késerei in Ingolstadt
gibt und dass noch niemand auf die
Idee gekommen ist, einen Doner aus
Altmiihltaler Lamm anzubieten. ,Da
gibt es eine Nachfrage und Interessen-
ten*, glaubt er und freut sich schon auf
ein Premieren-Exemplar.

Bei allem Elan und Erfolg, bei allen Vi-
sionen und Vorschldgen
rund um Lebensmittel
und deren Produktion
hat Olma noch Wiinsche
offen. Dass Kinder nicht
glauben, Milch kommt
aus der Tiite, dass Ge-
schmack mehr geschult
wird, dass Kulturpflan-
zen oder Haustierrassen
wiederentdeckt werden.
»Viele konnen zig Auto-
marken aufzdhlen, aber
bei Apfelsorten oder
Schweinerasse miissen
sie passen.“

Petrini, der Vater der
Slow-Food-Bewegung,
der inzwischen auch mit
seinem  Terra-Madre-
Netzwerk gesellschafts-
politisch fiir ein nach-
haltiges Gleichgewicht
zwischen Mensch und
Erde aktiv ist, hat einmal
gesagt: ,Mit der The-
matik der Langsamkeit,
der ruhigeren Rhyth-
men, der Nahrungsviel-
falt und der Beziehung
zum Herkunftsort ent-
wickelte Slow Food ganz
langsam eine eigene
Theorie, eine eigene Philosophie.“ Mi-
chael Olma kann sich dem nur an-
schliellen. Slow Food sei auch Ausdruck
von Achtsamkeit, Respekt vor der
Schopfung. ,,Und Slow Food hat in die-
ser schnelllebigen Zeit der vollen Ter-
minplaner durchaus auch etwas Ent-
schleunigendes.“

Er und seine Mitstreiter wiirden sich
tiber mehr Slow-Foodler in ihrem Kreis
freuen. ,Wer einmal hineingeschmeckt
hat, der bleibt“, ist sich Olma auch si-
cher. Vorurteilen, es handle sich dabei
um einen elitdren kulinarischen Luxus-
club in einem Hinterzimmer tritt Olma
lachend entgegen. Slow-Foodler seien
sicher keine Kostverichter, aber alles in
Malen und mit dem Bekenntnis zu
Qualitdt. Die muss nicht immer teuer
und aufwendig sein. Zu Olmas erkldrten
Lieblingsgerichten gehdren etwa ein
Schweinsbraten, ein Teller frischer Pas-
ta oder aber ein Butterbrot mit Salz oder
einem Blatt Birlauch. , Das ist dann Fast
Food nach bester Slow-Food-Art.“ Und
worauf konnen sich Giste freuen, die
bei Familie Olma am Tisch sitzen? Auf
saisonale Gerichte mit Zutaten aus der
Region, ganz klar. ,Und auf viele Ge-
schichten und Infos satt iiber die Dinge
aufdem Tisch.“

Es geht umdie
Wurst: Michael
Olmahatin sei-
nem Blog
www.extrapri-
magood.de ei-
nen Weiwurst-
Testinitiiert. Ein
heikles Thema,
durchauseine
Glaubensfrage.




