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Flir gute, saubere und faire Lebensmittel /







Wer Utopie sat, wird Realitat ernten

Carlo Petrini



Slow Food ist eine weltweite Bewegung, die sich dafiir
einsetzt, dass jeder Mensch Zugang zu Nahrung hat,
die sein Wohlergehen sowie das der Produzenten und
der Umwelt erhdlt.

Die internationale Non-Profit-Organisation wurde
1989 gegriindet, um Fast Food und Fast Life entgegen
zu treten, um das Verschwinden lokaler Traditionen
aufzuhalten, um die Menschen wieder dafiir zu inter-
essieren, wo ihr Essen herkommt, wie es schmeckt,
und wie sich unsere Erndhrungsgewohnheiten auf die
Erndhrung der Menschen in anderen Teilen der Welt
auswirken.

Slow Food zufolge steht jedem Menschen das Recht
auf Genuss und gutes Essen zu — deswegen hat jeder
Mensch die Verantwortung, das kulinarische Erbe, die
Kultur und die regionalen Traditionen zu schiitzen,
die diesen Genuss mdéglich machen.

Lssen bedeutet Genuss,

Slow Food tritt fiir die biologische Vielfalt ein, férdert
eine nachhaltige, umweltfreundliche Lebensmittelpro-
duktion, betreibt Geschmacksbildung und bringt
Erzeuger von handwerklich hergestellten Lebensmit-
teln auf Veranstaltungen und durch Initiativen mit
Ko-Produzenten (Verbrauchern) zusammen.

Bewusstsein und Verantwortung.
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Unser Essen ist untrennbar verkniipft mit Politik,
Wirtschaft, Gesellschaft, Kultur, Wissen, Land-
wirtschaft, Gesundheit und Umwelt. Dreimal am Tag,
bei jeder Mahlzeit, treffen wir eine Entscheidung
mit weitreichenden Konsequenzen.

Daher sollen unsere Lebensmittel
gut, sauber und fair sein.
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wohlschmeckend, nahrhaft, frisch, gesundheitlich
einwandfrei, die Sinne anregend und befriedigend

\ Sawber

J hergestellt ohne die Ressourcen der Erde, die Oko-
_.-/ systeme oder die Umwelt zu belasten und ohne
Schaden an Mensch, Natur oder Tier zu verursachen

Fa:r
die soziale Gerechtigkeit achtend, mit angemessener
Bezahlung und fairen Bedingungen fiir alle — von

der Herstellung iber den Handel bis hin zum Verzehr




Slow Food wurde 1986 von dem Journalisten und
Soziologen Carlo Petrini als Verein zur Erhaltung der
Esskultur in der norditalienischen Kleinstadt Bra

gegriindet. Der internationale Verein besteht seit 1989.

Das anfangliche Ziel des Vereins war es, fiir gutes
Essen, fiir kulinarischen Genuss und ein moderates
Lebenstempo einzutreten. Aus der urspriinglichen

Idee erwuchs bald die Einsicht, dass auch die bauerli-

che Landwirtschaft, das Lebensmittelhandwerk und
eine gesunde Umwelt fiir eine gute, saubere und faire
Esskultur unerlasslich sind.
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Slow Food ist eine internationale, mitgliedergestiitzte
Organisation. Sie ist auch die Vermittlerin in einem
weltweiten Netzwerk, das sich fiir einen Wandel des
derzeitigen Modells unseres Lebensmittelsystems
engagiert.

Slow Food hat weltweit etwa 100.000 Mitglieder, die
in 1.500 Convivien, den lokalen Gruppen, aktiv

sind. Nationale Vereine gibt es in Deutschland, in den
Niederlanden, Grof3britannien, Italien, Japan, der
Schweiz und den USA.

Dazu kommen 2.000 Lebensmittelgemeinschaften,
die Landwirtschaft auf kleinem Maf3stab betrei-

ben und Qualitatslebensmittel nachhaltig herstellen.
Sie bilden das Terra Madre-Netzwerk. Durch seine
Aktivitaten und Projekte vereint das Netzwerk Milli-
onen Menschen in 150 Landern.









Convivien

Das Herz des Vereins sind die Gruppen vor Ort,
genannt Convivien. Hier kommen Menschen zusam-
men, die Genuss und Qualitat im Alltag schéatzen

und pflegen. Sie treffen sich regelmafig, leben Gesel-
ligkeit und geben einheimischen Gerichten einen
besonderen Stellenwert, bauen Kontakte zu Erzeugern
auf, fithren Kampagnen zum Schutz traditioneller
Lebensmittel durch, organisieren Verkostungen und
Seminare, ermuntern Kéche, lokale Produkte zu
verwenden, und fordern die Geschmacksbildung von
Kindern. Die Aktivitaten der Convivien sind fiir die ()
Slow Food-Bewegung sehr wichtig; denn sie fiillen de-
ren Philosophie mit Leben. Die von den o6rtlichen /{
Convivien organisierten Veranstaltungen und Initiati- é"’h,f
ven sind die Gelegenheiten, bei denen sich Mitglieder

und Interessierte treffen und die Begeisterung spii-

ren kénnen, die das gesamte Slow Food-Netzwerk ver-

bindet.

In Deutschland gibt es rund 8o Convivien, vom <\l

Saarland bis zur Lausitz und von Riigen bis zur Zug- \"\5 ;ff)
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Slow Food Youth

Die Jugend von Slow Food Deutschland ist Teil des
Slow Food Youth Networks, einer weltweiten Be-
wegung junger Menschen, die sich dafiir einsetzen,
die Kultur des Essens und Trinkens lebendig zu
halten.

Zu ihnen gehoren zum Beispiel junge Metzgerin-
nen und Food-Blogger, Kéchinnen, Bierbrauer und
Kommunikations-Studenten. Sie treffen sich im
Internet und bei 6ffentlichen Kochveranstaltungen.
Sie schreiben Blogs und basteln Saatgut-Bomben.

SLOW F@OD

Sie sammeln unverkdufliches Gemiise von Bauern
und verarbeiten es bei Veranstaltungen wie
»Schnippel-Diskos® und ,,Eat-Ins“. Durch diese Art
des Protestes machen sie auf die Missstande un-
serer Wegwerfgesellschaft aufmerksam und haben
dabei SpaBl am gemeinschaftlichen Kochen.

An ihren Ausbildungsstatten legen sie Garten an und
in ihren Mensen setzen sie sich fiir eine bessere

und nachhaltigere Verpflegung ein. In selbstgestalte-
ten Workshops informieren sie sich iiber Agrarpoli-
tik und tauschen sich mit jungen Aktivistinnen aus den
europdischen Nachbarldndern aus.

So engagieren sie sich auf vielen verschiedenen
Ebenen fiir eine nachhaltige, qualitdtsorientierte und
zukunftsfahige Esskultur.
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Das Terra Madre-Netzwerk der Lebensmittelgemein-
schaften wurde 2004 von Slow Food gegriindet.

Es bringt die aktiven Teilnehmer an unserer Nahrungs-
produktionskette zusammen, um nachhaltige Land-
wirtschaft, Fischerei und Lebensmittelherstellung

zu unterstiitzen. Das Netzwerk umfasst Kleinpro-
duzenten, Fischer, Ziichter, Lebensmittelhandwerker,
Wissenschaftler, Kéche, Konsumenten und Jugend-
gruppen aus {iber 150 Ldndern. Das Terra Madre-
Programm beinhaltet ein alle zwei Jahre stattfinden-
des Welttreffen, regionale und nationale Treffen,
einen globalen Aktionstag, sowie ein Netzwerk inter-
nationaler Projekte, welches alle an unserem Lebens-
mittelsystem Beteiligten involviert.

Terra Madre

Terra Madre bedeutet Globalisierung im positiven
Sinne. Das Netzwerk gibt jenen eine Stimme, die eine
Alternative zur industriellen Landwirtschaft und

der Standardisierung unserer Esskultur bieten. Die
Gemeinschaften von Terra Madre teilen die Einstel-
lung, dass die Lebensmittelerzeugung eine harmoni-
sche Beziehung zur Umwelt wahren und die Be-
deutung der traditionellen Praktiken fiir Kultur, Wissen
und Wirtschaft anerkennen muss.

Terra Madre Tag. Jedes Jahr am 10. Dezember
begeht das Netzwerk von Terra Madre rund um
den Globus einen Festtag, der iiber 200.000
Teilnehmer in 125 Ldndern einbezieht. Gemein-
sam wird die Bedeutung des lokalen Essens
und das Recht aller Gemeinschaften auf Zugang
zu hochwertigen Lebensmitteln gefeiert.
Picknicks und Festtafeln, Filme und Konzerte,
Besuche auf Bauernhofen, Aufklarungsskam-
pagnen, Angebote zur Erndhrungs- und Ge-
schmacksbildung, Gesprache und Diskussionen
- rund Tausend solcher Veranstaltungen ma-
chen Terra Madre in Stadten und Dorfern auf
allen fiinf Kontinenten erlebbar.
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Eine tragfdhige Lokalwirtschaft und nachhaltige Land-
wirtschaft, die auf die Umwelt, die kulturelle Identi-
tat der Gemeinschaft und das Wohlbefinden der Tiere
Riicksicht nehmen, unterstiitzen die Erndhrungs-
souverdnitdt — das Recht jeder Gemeinschaft, selbst
zu entscheiden, was sie anbaut, erzeugt und isst.

Besondere Bedeutung erhdlt dies in den Landern des
globalen Siidens, wo manchmal nicht nur die Ver-
besserung der Lebensqualitat, sondern das schlichte

Uberleben von Menschen, Gemeinschaften und
Kulturen entscheidend ist.

Daher fordert Slow Food den Aufbau von lokalen
Netzwerken, die global miteinander verbunden sind,
durch den Verein, das Terra Madre-Netzwerk und

die Projekte der Slow Food Stiftung fiir Biologische
Vielfalt, wie zum Beispiel die Tausend Garten in Afrika.

Lokale Netzwerke von Produzenten
und Ko-Produzenten unterstiitzen die
Em('i/lr'lmgssouverdnitdt weltwett.

Tausend Gdrten in Afrika. Das von Slow Food in
2010 initiierte Projekt zielt darauf hin, 1.000
Nutzgarten in Schulen, Dorfern und den stadti-
schen Randgebieten in 25 afrikanischen
Staaten einzurichten. Die Gadrten werden nach-
haltig bewirtschaftet. Sie verwenden Kompost-
Techniken, effiziente Wassernutzung, loka-

les Saatgut und einheimische Pflanzensorten
und natiirliche Schadlingsbekampfung. Das
Projekt bildet Bauerlnnen weiter und Jugendli-
che aus und legt Wert auf den Erhalt der Kennt-
nis der lokalen Artenvielfalt. So ist es ein
Beitrag zur Versorgung der ortlichen Bevdlke-
rung mit frischen und gesunden Lebensmitteln,
und damit zur Verbesserung des Lebensstan-
dards und der Starkung der lokalen Wirtschaft.
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Biologische Vielfalt

Slow Food engagiert sich fiir den Schutz traditioneller
und nachhaltiger Qualitatslebensmittel, fiir den Er-
halt von Anbau- und Verarbeitungsmethoden und der
biologischen Vielfalt von Kultur- und Wildpflanzen.
Durch Projekte wie die Arche des Geschmacks und die
Presidi (beide gestiitzt von der gemeinniitzigen Slow
Food Stiftung fiir Biologische Vielfalt) sowie durch

das Terra Madre-Netzwerk versucht Slow Food, unser
wertvolles kulinarisches Erbe zu bewahren.

Die Arche des Geschmacks wurde 1996 ins Leben
gerufen, um fast vergessene traditionelle Lebensmit-
tel, die in Gefahr sind, vollig zu verschwinden,

zu katalogisieren und bekanntzumachen, nach dem
Motto: Essen, was man retten will. Denn was nicht
gegessen wird, wird nicht nachgefragt, kann also nicht
verkauft werden und wird deshalb nicht hergestellt.

Anfang 2012 beherbergt die Arche weltweit mehr als
1.060 Lebensmittelprodukte aus 69 Landern, die
sogenannten Arche-Passagiere. In Deutschland gibt es
rund 30. Die groe Mehrheit der Passagiere sind
vom Aussterben bedrohte Nutztierrassen und Nutz-
pflanzensorten. Die kleinere Gruppe sind handwerk-
lich hergestellte Lebensmittel wie Wurst- und Kase-
spezialitdten, die nur noch von wenigen Produzenten
erzeugt werden. Die Arche will die Produzenten die-
ser Spezialitdten unterstiitzen und das traditio-

nelle Wissen — Teil unseres wirtschaftlichen, sozialen
und kulturellen Erbes — bewahren.

Presidi sind Projekte, die Lebensmittelhandwerkern
dabei helfen, ihre traditionell hergestellten Pro-
dukte in der modernen Wirtschaft zu vermarkten. Sie
sind der operative Teil der Arche des Geschmacks.

In Deutschland gibt es derzeit vier Presidi-Projekte,
weltweit sind es etwa 400.

www.slowfood.de/biodiversitaet

.......



Die unverwechselbare kulinarische Identitat einer
Region driickt sich in ihren typischen Produkten,
deren Verarbeitung und Zubereitungsweisen aus.

Die Vielfalt der regionalen Tierrassen, Pflanzensorten und
Lebensmittel garantiert die Vielfalt auf dem Teller.

Slow Food Deutschland tragt das lokale Wissen Der Slow Food Deutschland Genussfiihrer ist kein
seiner Convivien iber Produzenten und Gasthduser, Restaurantfiihrer im tiblichen Sinne. Es ist ein Leitfa-
welche die Slow Food-Prinzipien ,,gut, sauber den zu Lokalen, in denen frische und saisonale

und fair“ tagtdglich in die Tat umsetzen, im Projekt Grundprodukte aus der Region auf handwerkliche Art
des Genussfiihrers zusammen. und Weise verarbeitet werden, in denen der Koch

bewusst auf den Einsatz von Aromastoffen, Zusatzen
und Geschmacksverstarkern verzichtet und wo die
Gerichte in der jeweiligen Region beheimatet sind und

@y manchmal dadurch vor dem Vergessen bewahrt

Wi werden.

T ~ Das Projekt spiegelt die regionale Vielfalt der Koch-
G{LHE’MS% kultur und des Lebensmittelhandwerks in Deutsch-

m&tﬂ?@]r land wider und zeigt auch, dass qualitativ hochwer-

tiges Essen nicht teuer sein muss.
2012

www.slowfood.de/genussfuehrer

sborwdood. de/genussfushner









Der Slow Food-Ansatz zur Bildung ist anders als die
meisten Bildungsprogramme im Bereich Ernahrung: Er
basiert auf der Ansicht, dass Erndhrung untrennbar
mit Genuss, Kultur und Geselligkeit verbunden ist.
Geschmacksbildung ist das beste Mittel gegen die Flut
aus Fast Food und genormten Lebensmitteln; sie ist
der beste Weg, die einheimische Kiiche, traditionelle
Produkte, Gemiisesorten und Tierrassen zu schiitzen.
Die Bildungsprojekte von Slow Food haben verschie-
dene Formate: Geschmackserlebnisse, Besuche

auf Bauernhofen und in Produktionsstétten, Konferen-
zen, Workshops und Abendessen mit den Produzen-
ten. Sie starken das Bewusstsein fiir Lebensmittel und
sprechen dabei Menschen von ganz unterschiedli-
cher Herkunft an.

Geschmacksbildung —

In Pollenzo (Italien) kann an der von Slow Food ge-
griindeten Universitat der Gastronomischen Wis-
senschaften die komplexe und interdisziplindre Welt
der Lebensmittel studiert werden. Das Studien-
angebot in Grund-, Aufbau- und Masterstudiengédngen
verbindet geistes- und naturwissenschaftliche Kur-

se mit Sinnesschulung und Praxiserfahrung auf Reisen
in alle Welt.

Geschmackserlebnisse. Gefiihrte Verkostungen
fiir Erwachsene — sie werden weltweit von

den Convivien vor Ort organisiert und sind ein
fester Bestandteil aller regionalen und internati-
onalen Veranstaltungen. Fachleute und regio-
nale Erzeuger leiten die Verkostungsworkhops
und erldutern zum vergleichenden Schmecken
die Produkte und ihre Herstellung. Geschmacks-
erlebnisse bieten die Moglichkeit, Lebensmittel
intensiv kennen zu lernen, durch das person-
liche Erleben des Produkts und dem dazu gebo-
tenen Expertenwissen.

Wissen, Genuss, Geselligkeit




Kinder

Durch Sinnesschulung und das Verstandnis dafiir,
wo unsere Nahrung herkommt, wie und von wem sie
erzeugt wird, kdnnen Kinder wie Erwachsene die
kulturelle und soziale Bedeutung von Lebensmitteln
erkennen und schatzen lernen.

Slow Food organisiert praktische Aktivitaten wie
Schulgarten, Kinderkochclubs und Geschmacksbil-
dungsprogramme an Schulen und bei Veranstal-
tungen. So wird Kindern das Verstandnis fiir Lebens-
mittelqualitdt, Saisonalitat, biologische Vielfalt

und Respekt vor der Natur nahegebracht.
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Slow Food Deutschland hat speziell fiir Kinder ein
Training der Sinne entwickelt. Die Sinn-Voll
Geschmacksschulung wurde 2012 in den UNESCO
Kanon flir nachhaltige Bildung aufgenommen. Sinn-
voll zu essen bedeutet, seine Wahrnehmung zu
verfeinern und die eigenen Bediirfnisse und Wiinsche
zu verstehen. Mit kurzen Ubungen wird die Neugier
der Kinder geweckt und sie lernen ihre Sinne kennen,
durch das Sehen, Schmecken, Horen, Riechen und
Erfiihlen von frischen Lebensmitteln.






Markte, Messen und Events

Um Produzenten, Handler und Verbraucher miteinan-
der in Kontakt zu bringen, organisiert Slow Food —
lokal, national und international — Markte, Messen
und Events.

So hilft Slow Food die Distanz zwischen Produzenten
und Ko-Produzenten zu verringern. Kiirzere Wege
schonen Umwelt und Geldbeutel, erhalten die Frische
und den Geschmack der Produkte und tragen zur
regionalen Wertschépfung bei.

Mﬂ'rkf des@v .8

Luten Geschfﬂ“

die Slow Food Messe

Alle groReren Slow Food-Veranstaltungen bieten
neben dem sinnlichen Erlebnis des Markts und der
Geschmackserlebnisse ein informatives Rahmen-
programm. In Workshops und Konferenzen kénnen
sich Produzenten, Experten und Besucher tiber
politische, wirtschaftliche und kulturelle Themen
rund ums Essen austauschen.

Jahrlich finden die Slow Food-Messe ,,Markt des
guten Geschmacks“ in Stuttgart und die ,,SlowFisch*
Messe in Bremen statt.

Die grofite Slow Food-Veranstaltung ist der inter-
nationale Salone del Gusto, der alle zwei Jahre
zusammen mit dem Terra Madre-Netzwerktreffen in
Turin (Italien) ausgerichtet wird.

Fisch

Bewahiren

Entdecken
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Slow Food bringt sich durch den Dialog mit Entschei-
dungstragern in Politik und Wirtschaft und die
Zusammenarbeit mit verschiedenen Organisationen
und Kampagnen in die gesellschaftliche Debatte

um Agrar-, Fischerei-, Umwelt-, Erndhrungs- und Ver-
braucherpolitik ein.

Zur Reform der Gemeinsamen Agrarpolitik der EU
liegt von Slow Food ein Positionspapier vor, das Ent-
scheidungstragern in Briissel und den europa-

ischen Staaten {iberreicht wurde. Es unterstreicht die
Notwendigkeit der Lebensmittelproduktion im
kleinen MaBstab und der Miteinbeziehung der nachs-
ten Generation an den Entscheidungsprozessen.

Slow Food Deutschland macht durch Offentlichkeits-
arbeit und Aktionstage auf wichtige Themen wie

die Industrialisierung der Landwirtschaft, Uberfisch-
ung der Weltmeere, gentechnisch veranderte Organis-
men oder Lebensmittelverschwendung aufmerksam.

So engagiert sich Slow lood fiir ein gutes,
sauberes und faires Lebensmittelsystem, das
auch zukiinftige Generationen erhdilt.



So erreichen Sie uns !

Slow Food Deutschland e.V.
Geschdftsstelle
LuisenstrafBe 45

10117 Berlin

Telefon: 030 / 246 259 39
Fax: 030 / 246 259 41

info@slowfood.de
www.slowfood.de
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