
zum sechsten mal in Folge von Slow Food 
ausgezeichnet. Es bringt uns ein Alleinstel-
lungsmerkmal, da wir der einzige Betrieb im 
Fichtelgebirge sind, der diese Auszeichnung 
erhalten hat. Deshalb sind wir auch bestrebt 
dies noch weiter und stärker auszubauen“, 
sagt Wirt Bernd Neuberger. Deshalb sei man 
immer auf der Suche nach neuen Genusslie-
feranten aus der Region, um mit deren Pro-
dukten die Speisekarte der Alten Wirtschaft 
zu bereichern – alles getreu dem Motto „So 
schmeckt Heimat!“ Neuberger: „Wir haben 
unser Konzept von Anfang an auf regionale 
Küche ausgerichtet. Eine Vernetzung von re-
gionalen landwirtschaftlichen Produkten 
und der Gastronomie herzustellen, ist uns 
wichtig. Es stärkt unsere Region und gibt ihr 
auch ihre Identität zurück. Man kann nur mit 
heimischen Produkten regionale Küche au-
thentisch widerspiegeln.“

Lokale, die im Guide aufgelistet werden, 
dürfen sich mit dem Genussführer-Siegel 
schmücken – erkennbar als rote Schnecke. 
Die Ausgabe für 2025/26 ist beim Münchner 
Verlag Oekom im September erschienenen 
und kann unter anderem über die Verlags-
homepage sowohl digital als auch in ge-
druckter Form erworben werben. In unserer 
Region gibt es mehr als eine Handvoll Betrie-
be, die darin  bedacht werden.

Um was geht es bei Slow Food?
Seit 1992 ist Slow Food Deutschland bemüht, 
eine Ernährungswelt zu schaffen, die auf fai-
ren Beziehungen basiert, die biologische 
Vielfalt, das Klima und die Gesundheit för-
dert und es allen Menschen ermöglicht, ein 
Leben in Würde und Freude zu führen. So be-
schreibt die Organisation selbst ihr Ansin-
nen. Mit vielfältigen Projekten setzt sich 
Slow Food auf internationaler und eben auch 
auf lokaler Ebene für gutes, sauberes und fai-
res Essen für alle ein. Das Engagement reicht 
von kleinbäuerlichen Betrieben über hand-
werkliche Lebensmittelerzeugung bis hin zu 
Ernährungsbildung von Kindern und Trai-
ningsprogrammen für Gastronomen. Im 
Mittelpunkt steht dabei, dass sich Ökosyste-
me, Tierschutz und kulturelle Traditionen 
im Einklang befinden.

Gasthof zur Hulda 
Tiefengrüner Str. 1, 95180 Berg 
Tel.: 09293/637
www.gasthof-zur-hulda.de

Wirtshaus zur Stieglmühle
Stieglmühle 1, 95679 Waldershof 
Tel.: 09231/702235
www.stieglmuehle.de

Alte Wirtschaft an der 
Lamitz
Königstraße 12, 95158 Kirchenlamitz 
Tel.: 09285/9684700
www.alte-wirtschaft.de

Restaurant Harmonie
Schloßberg 2, 95192 Lichtenberg 
Tel.: 09288/246
www.harmonie-lichtenberg.de

Gasthof Adelskammer 
Dorfplatz 8, 95128 Bad Steben 
Tel.: 09288/8440
www.gasthof-adelskammer.de

Landgasthof Detsch
Coburger Str. 9, 96342 Stockheim 
Tel.: 09261/62490
www.landgasthof-detsch-haig.de

Im Slow Food-Genussführer

malität, schon immer“, sagt Gläßl. Auch der 
Wirt des Traditionslokals berichtet von den 
anonymen Restaurantbesuchern von Slow 
Food, die nach mehreren Testessen und Ein-
blicken in die Küche seinem Betrieb das Sie-
gel verliehen hätten. Ohne Fachwissen und 
systematisches Arbeiten wäre das in der 
heutigen Zeit nicht mehr möglich. Und da 
aktuell auch der Fischotter immer bedrohli-
cher für die heimische Fischproduktion wird, 

empfiehlt Gläßl seinen Gästen den lokalen 
Karpfen zu bestellen – solange der Vorrat 
eben reicht.

Ein regionales Alleinstellungsmerkmal
Regionalen Testern des Slow Food-Vereins 
fiel schon vor einigen Jahren die Alte Wirt-
schaft in Kirchenlamitz im Landkreis Wun-
siedel auf. „Wir sind sehr stolz auf die Aus-
zeichnung. Unser Restaurant wurde bereits 

Medaillon vom fränkischen Strohschwein: regional und traditionell. Foto: Restaurant Harmonie

Schiefertrüffelsuppe gibt es auch  über regionale Händler. Foto: Restaurant Harmonie

Von Jan Werner

MÜNCHEN. In Zeiten, in denen sich viele 
Menschen von immer rascher vollziehenden 
Entwicklungen überfordert sehen, ist es nur 
logisch, dass  auch Gegenbewegungen ent-
stehen. Eine davon gibt es in Deutschland 
bereits seit über 30 Jahren. Und seit einigen 
Jahren bringt ebenjene Organisation, Slow 
Food Deutschland, die sich um die Ent-
schleunigung der Esskultur bemüht, einen 
Genussführer heraus, in dem auch einige Lo-
kale aus unserer Region für ihre Konzepte 
gewürdigt werden. 

Der Genussführer
Eines der Projekte von Slow Food in 
Deutschland ist der seit 2013 erscheinende 
Genussführer, bei dem nicht 
etwa Sternelokale und die 
Spitzengastronomie Auf-
merksamkeit bekommen, 
sondern Gasthäuser und Res-
taurants, die die Prinzipien 
„gut, sauber, fair“ täglich um-
setzen, beispielsweise durch 
den Verzicht auf Ge-
schmacksverstärker und mit 
gastfreundlichem Service. 
Anfang September erschien 
die  sechste Ausgabe für die 
kommenden beiden Jahre. 
Darin abgebildet werden ins-
gesamt rund 450 Restaurants, 
bei denen der regionalen 
Kompetenz der Wirte bei der 
Verwendung von lokalen 
Grundprodukten eine beson-
dere Stellung zukommt. 

Slow Food ist ein Geben und Nehmen
„Wenn man selbst die Region unterstützt, 
dann gibt sie einem auch etwas zurück.“ Das 
ist der Kern der Philosophie im Restaurant 
Harmonie in Lichtenberg (Landkreis Hof), 
wie  Lokalchefin Susanne Däumer-Lentz 
sagt. Gegenüber unserer Redaktion zeigt 
sich die Gastronomin stolz, ein weiteres Mal 
im Slow Food-Guide aufgelistet zu werden. 
Wie kommt man überhaupt in die Auswahl 
der Herausgeber des Genussführers? Däu-
mer-Lentz weiß, dass viele Produzenten von 
regionalen Erzeugnissen, die in ihrer Küche 
verwendet werden, im Verbund von Slow 
Food sind. Zudem sei es möglich, dass auch 
Gäste, die sich für das Thema interessieren, 
ihr Lokal für eine Aufnahme vorgeschlagen 
hätten. Für jeden neue Ausgabe kämen dann 
unangekündigt und anonym Tester 
ins Restaurant, die überprü-
fen, ob das Konzept mit den 
Slow Food-Regularien im 
Einklang ist. „Völlig unab-
hängig davon ist unser 
Anspruch zwischen 80  
und 90 Prozent aller Pro-
dukte, die wir verarbeiten, 
aus regionalen Quellen zu be-
ziehen“, sagt Däumer-Lentz. Da-

mit stößt das Lichtenberger Wirtshaus seit 
Jahren auf Gegenliebe bei den Slow Food-
Vertretern. „Wir verwenden möglichst keine 
Produkte aus Massentierhaltung, halten die 
Lieferwege so kurz wie möglich.“ Darüber hi-
naus versucht man auch im Restaurant Har-
monie das Ziel von Slow Food umzusetzen, 
alte Sorten, die teilweise fast verschwunden 
waren, wieder auf den Speiseplan zu bringen. 
Däumer-Lentz: „Das  beginnt beim Stroh-
schwein und bestimmten Kartoffelsorten 
und geht bis zur Verwendung bestimmter 
Gewürze und unserem Getränkeangebot. So 
bekommen unsere Gäste selbstverständlich 
Meinl-Bier statt Flensburger.“ Perfektes Bei-
spiel für Slow Food im Restaurant Harmonie 
ist laut der Wirtin der fränkische Schiefer-
trüffel.

Eine schöne Überraschung
Im Gasthaus zur Hulda in Berg 
im Landkreis Hof wurde die 
Wirtin von der Würdigung im 
Genussführer überrascht. Wie 
Andrea Geisler berichtet, ka-
men Vertreter von Slow Food 
zum Gratulieren in ihr Lokal 
nachdem sie schon von Gästen 
erfahren hatte, dass ihr Res-
taurant im renommierten 
Guide genannt wird. „Natür-
lich freut man sich dann über 
diese Auszeichnung, beson-
ders, weil man sie nicht erkauf-
ten kann“, sagt Geisler und er-
gänzt, dass durch die Empfeh-
lung im Genussführer tatsäch-
lich immer wieder Gäste erst 

auf das Lokal aufmerksam würden und zu 
Besuch kämen. „Unsere Küche ist schon im-
mer darauf ausgerichtet ,echt’ zu kochen. So 
wie früher, ohne Fertigprodukte und Schicki-
micki. Eben ganz traditionell.“ Damit habe 
sich Zur Hulda den Platz im Genussführer 
verdient. „Zurzeit stehen regionale Karpfen 
und sonntags Wild vom Jäger auf der Speise-
karte“, sagt die Wirtin und lädt damit auch 
weitere Gäste ein, die sich für das Slow Food-
Konzept begeistern, das hier mit Leiden-
schaft gelebt wird.

Eigenproduktion von Wurst bis Fisch
„Eigentlich muss man verrückt sein, um 
heutzutage so zu arbeiten“, sagt Uwe Gläßl 
vom Wirtshaus zur Stieglmühle bei Walders-
hof (Landkreis Tirschenreuth). Doch genau 
diese „Verrücktheit“ wird von den Slow Food 
Vertretern wertgeschätzt. Der Gastronom 

meint damit, dass in seinem Betrieb „na-
hezu alles“ selbst produziert wird. Aus 

Rohfleisch fertige man eigene 
Wurstprodukte, die Fi-
sche auf der Speise-
karte stammen aus 

hauseigenen Teichen, 
auf Zusatzstoffe und 

Fertigprodukte werde 
verzichtet – selbstverständ-

lich. „Das ist für uns hier die Nor-

Regionale Lokale 
mit der 

roten Schnecke
Restaurantguides gibt es viele. Seit einigen Jahren gibt es einen, 
der sich auf  das bewusste Speisen spezialisiert hat. Wie kommt

 man in diesen Genussführer?

„Wir kochen hier so 
wie früher, ohne 

Fertigprodukte und 
Schickimicki – eben 
ganz traditionell.“

Andrea Geisler 
Restaurant Zur Hulda

„Eigentlich muss man 
verrückt sein, heute 
noch so autark zu 

arbeiten.“
Uwe Gläßl 

Stieglmühle, Waldershof

Jobst Wagner, Vizepräsident der Rehau-
Gruppe (links),  und Roman Pausch, Vor-
standsvorsitzender der Rapa Holding,   unter-
zeichneten als erste Unternehmer die Ab-
sichtserklärung zur Realisierung des „Ener-
gieparks Hochfranken“. Ziel ist die Erzeu-
gung, Verteilung und Speicherung von grü-
nem Strom direkt in der Region.  Foto: PR

HOF/WUNSIEDEL. Hohe Energiekosten trü-
ben die Stimmung der Wirtschaft. Die Unter-
nehmerinitiative Hochfranken, die Land-
kreise Hof und Wunsiedel sowie das IHK-
Gremium Marktredwitz-Selb haben sich 
deshalb monatelang intensiv ausgetauscht, 
um eine gemeinsame, eigene Energieplatt-
form zu entwickeln – und dadurch unabhän-
gig von den börsengetriebenen hohen 
Strompreisen zu werden. Entstanden ist da-
bei laut Mitteilung der „Energiepark Hoch-
franken“, und erste Unternehmer haben  nun 
eine Absichtserklärung unterzeichnet, die 
Idee Realität werden lassen zu wollen. 

„Lokale Unternehmen brauchen lokale 
Lösungen, auch in Bezug auf die Energiever-
sorgung. Das ist die Idee unserer regionalen 

Energiehandelsgesellschaft“, sagt Jobst 
Wagner, Mitbegründer der Unternehmerini-
tiative Hochfranken, eines losen Zusam-
menschlusses von aktuell 26 Unternehmen. 
Der Vizepräsident der Rehau-Gruppe weist 

auf die Einzigartigkeit des Projektes   hin: „In 
keiner Region in Deutschland gibt es bislang 
einen eigenen Energiemarkt. Damit sind wir 
mit unserer Idee, grünen Strom lokal zu pro-
duzieren, speichern und lokal anzubieten, 
bundesweit Vorreiter.“ Vorausgegangen ist 
eine umfangreiche Machbarkeitsstudie, die 
laut Mitteilung belegt, dass das Modell in der 
Region tatsächlich funktionieren könne. Da-
mit waren die Weichen für das weitere Vor-
gehen gestellt: ein konkretes Vertragskon-
zept, das Standards für möglichst viele inte-

ressierte Unternehmen in der Region defi-
niert. Nun wurde ein sogenannter „Letter of 
Intent“  –  also eine Absichtserklärung vor 
dem finalen Vertragsabschluss – von den 
ersten Firmenvertretern unterzeichnet: Den 
Anfang machten Jobst Wagner sowie  Roman 
Pausch, Vorstandsvorsitzender der Rapa 
Holding. Er sagt: „Wir Unternehmer müssen 
ein starkes Bekenntnis abgeben und bereits 
jetzt in das Kommittent einsteigen. Eine 
frühzeitige ‚Koalition der Willigen‘ ist wich-
tig.“ 

Weitere Partner  die Zukunfts-Energie 
Nordostbayern GmbH (ZENOB)  und die 
SWW Wunsiedel GmbH. Marco Krasser, Ge-
schäftsführer beider Wunsiedler Unterneh-
men, erklärt, was hinter der Kooperation 
steckt: „Unser Ziel ist es, unter der Regie von 
Kommunen und Landkreisen mindestens so 
viel grünen Strom in der Region zu erzeugen, 
zu verteilen und zu speichern, wie er von 
Unternehmen, aber auch von Kommunen 
und Bürgerinnen und Bürgern benötigt wird: 
ein regionaler Energiemarkt, von dem aus-
schließlich die Region profitiert.“ red

Stromversorgung made in Oberfranken
Das gibt es so wohl noch nirgends 

in Deutschland: Unternehmen 
und Kommunen  wollen die Kräfte 

bündeln  und einen eigenen 
Energiemarkt  vor Ort schaffen. „Eine frühzeitige 

‚Koalition der Willigen‘ 
ist wichtig.“

Roman Pausch Rapa-Vorstandsvorsitzender

MÜNCHEN/NÜRNBERG.  Der Stadt Nürnberg 
droht eine Niederlage gegen die AfD vor dem 
Bayerischen Verwaltungsgerichtshof: Die 
Stadt könnte dazu verpflichtet werden, aus 
der Allianz gegen Rechtsextremismus in der 
Metropolregion Nürnberg auszutreten. Das 
kristallisierte sich in einer mündlichen Ver-
handlung in München deutlich heraus. 

„Das Risiko ist schon sehr groß, dass die 
Stadt Nürnberg verliert“, sagte der Vorsit-
zende Richter, kündigte eine Entscheidung 
bis kommenden Dienstag an. Das Urteil dürf-
te dann nicht sofort rechtskräftig werden, 
Nürnberg könnte zunächst Mitglied der Alli-
anz bleiben. Das Gericht will die Revision 
zum Bundesverwaltungsgericht zulassen.

Der AfD-Kreisverband Nürnberg/Schwa-
bach hatte gegen die Mitgliedschaft Nürn-
bergs  in der Allianz, die sich dem Kampf 
gegen Menschenfeindlichkeit, Rassismus 
und Antisemitismus verschrieben hat, ge-
klagt –  weil die Allianz unzulässigerweise 
parteipolitische Zwecke verfolge und sich 
dabei auf die AfD fokussiere. dpa

Muss Nürnberg 
Bündnis verlassen?
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