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Slow Food

Essen mit Genuss und Verantwortung

Einleitung

»Slow Food® ist eine weltweite Bewegung
von Menschen, die sich aus Uberzeugung
und Leidenschaft fiir gutes, sauberes und
faires Essen einsetzen. Nach Ansicht des
Zukunftsforschers und Publizisten Mat-
thias Horx ist Slow Food einer der aktu-
ellen Trends, die das Leben von morgen
auf dem Gebiet der Erndhrung beeinflus-
sen werden. Slow Food steht fiir Produk-
te mit authentischem Charakter (regio-
nal, saisonal), die auf traditionelle und
urspriingliche Weise hergestellt und ge-
nossen werden. Lebensmittel, die nach
Slow-Food-Kriterien angebaut, produ-
ziert, verkauft oder verzehrt werden, sol-
len regionale Wirtschaftskreislaufe star-
ken und Menschen wieder mit Auge, Ohr,
Mund und Hénden an die Region binden
[1]. Slow Food wurde 1986 von Carlo Pe-
trini in Italien als Gegenbewegung zum
uniformen und globalisierten Fast Food
gegriindet. Seit 1989 hat sich die internati-
onale Non-Profit-Organisation als Verein
mittlerweile in etwa 150 Liandern auf al-
len Erdteilen verbreitet. Die international
geschiitzte Wort-Bild-Marke verwendet
als Logo eine Weinbergschnecke (Abb. 1).

Ziele der Slow-Food-Bewegung

Die Organisation hat sich mehrere Zie-
le gesetzt. Im Mittelpunkt steht zunéchst
der Genuss, weil jeder Mensch ein Recht
darauf hat. Die Voraussetzung fiir Genuss
besteht in 6kologischer, regionaler, sinnli-
cher und asthetischer Qualitat. Und Qua-
litdt braucht Zeit. Der Geschmack hat bei
Slow Food eine historische, kulturelle, in-
dividuelle, soziale und 6konomische Di-
mension. Der Verein sieht sich auch als
Lobby fiir Geschmack, regional angepass-
ten und okologischen Landbau, fiir den
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Abb. 1 Die Weinbergschnecke steht als Symbol fiir die Langsamkeit

Erhalt der Biodiversitit und der kulinari-

schen Kulturen.

Der Griinder Carlo Petrini definierte
2006 drei Grundbegriffe als Mafstab der
»Neuen Gastronomie®: gut, sauber und
fair. Wenn ein Element fehle, sei es nicht
Slow Food [2].

« Gutes Essen ist wohlschmeckend, nahr-
haft, frisch und gesundheitlich ein-
wandfrei. Es befriedigt aber nicht nur
die korperlichen Sinne, es steht auch in
einem sozialen und kulturellen Kon-
text. Es ist Teil der eigenen Identitit.

o Sauber sind Lebensmittel, wenn ihre
Herstellung weder Mensch noch Na-
tur Schaden zufiigt, wenn Ressourcen
gepflegt, Tiere artgerecht aufgezogen
und Okosysteme erhalten werden, das
Essen ohne Chemiebaukasten und Ge-
schmacksverstérker zubereitet wird.

o Fair kann Essen nur sein, wenn wir die
soziale Gerechtigkeit achten, und dieje-
nigen, die es erzeugen und bearbeiten,
ihren Lebensunterhalt in Wiirde verdie-
nen konnen und wir die Leistungen an-
erkennen, die die Erzeuger fiir unsere
Gesellschaft erbringen.

Aktionen, Aktivitaten und Projekte
Slow Food Deutschland e. V. gibt es seit
1992. Der Verein gliedert sich in etwa 80
regionale Gruppen, sogenannte Convivi-
en. Neben Markten, Messen und Events

werden zahlreiche Konferenzen, Bil-
dungsprojekte und Workshops angebo-
ten und organisiert. Neben der vereinsei-
genen Jugendbewegung Slow Food Youth
gibt es seit 2004 auflerdem die von Slow
Food gegriindete weltweit erste Universi-
tat der gastronomischen Wissenschaften
in Pollenzo/Italien. Das Studienangebot in
Grund-, Aufbau- und Masterstudiengén-
gen verbindet geistes- und naturwissen-
schaftliche Kurse mit Sinnesschulung und
Praxiserfahrung auf Reisen in alle Welt [3].

Slow Food bietet zahlreiche Informati-
onsmaterialien und Broschiiren fiir Medi-
en und Interessierte. Zu den bekanntesten
Publikationen gehort das Slow Food Ma-
gazin. Diese Zeitschrift gilt als die bedeu-
tendste fiir nachhaltige Lebensmittelpro-
duktion und bewusste Erndhrungsweise
im deutschsprachigen Raum. Daneben
bietet der Slow Food Genussfiihrer 2017/18
eine Ubersicht getesteter und empfohle-
ner Gasthduser, die den Slow-Food-Kri-
terien entsprechen [2]. Ahnliche Ge-
nussfiihrer stehen fiir Osterreich, Italien
und Slowenien zur Verfiigung. Ein Slow-
Food-Einkaufsfithrer wird derzeit erar-
beitet. Er soll auf Produzenten hinweisen,
die nach Slow-Food-Kriterien ihre Waren
herstellen.

Slow Food steht aufSerdem fiir politi-
sche Lobbyarbeit. Themen wie Verbrau-
cherschutz, Gentechnik in Lebensmitteln,

2.2018 Deutsche Zeitschrift fiir Akupunktur 117


https://doi.org/10.1007/s42212-018-0038-7

7t SLOW FOOD INTERNATIONAL CONGRESS

\ 0017250 i35

Abb. 2 Auf dem 7. Internationalen Slow
Food Kongress 2017 wurde die Erkldrung
von Chengdu verabschiedet. (Aus [7],

© Jennifer Breckner)

Agrarpolitik, Umwelt- und Ressourcen-
schutz werden diskutiert und kommen-
tiert. Entsprechende Positionspapiere
werden erarbeitet, stindig aktualisiert
und veréffentlicht.

Zu den bekanntesten Projekten der in-
ternationalen Slow-Food-Stiftung gehort
das Projekt der Arche des Geschmacks.
Hierbei werden fast vergessene traditio-
nelle Lebensmittel, Kulturpflanzensorten
und Nutztierrassen in einer Liste erfasst.
Diese Katalogisierung dient der Bewah-
rung und Bekanntmachung, damit Le-
bensmittel und Esskulturen wieder nach-
gefragt werden. Das Archemanifest legt
fest, wer bzw. was in die Arche aufgenom-
men wird. In Deutschland sind derzeit
64 ,Passagiere” gelistet. Hauptsdchlich
handelt es sich um bedrohte Nutztierras-
sen und Nutzpflanzensorten. Eine klei-
nere Gruppe umfasst handwerklich her-
gestellte Lebensmittel wie Wurst- und
Kisespezialitaten, die nur noch von we-
nigen Produzenten erzeugt werden. Da-
mit soll wirtschaftliches, soziales und kul-
turelles Erbe bewahrt werden.

Slow Food international

Der 7. Internationale Slow Food Kongress
fand vom 29.09. bis 01.10.2017 in Cheng-
du/China statt (Abb. 2). Dort wurde die
strategische Ausrichtung der Bewegung
fir die ndchsten Jahre vorgegeben. Der
Kongress verabschiedete die Erkldrung
von Chengdu. Darin wird die Notwen-
digkeit bekraftigt, dafiir zu kimpfen, dass
alle Menschen Zugang zu guten, sauberen
und fairen Lebensmitteln haben und ge-
nerell das Recht auf Zugang zu Wissen.
Dabei wird traditionellen und akademi-
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Abb. 3 Das - weltweit die erste Slow-Food-Travel-Region

schen Kenntnissen die gleiche Bedeu-
tung zugemessen. Jegliche Ausgrenzung
politischer, wirtschaftlicher oder sozialer
Natur wird abgelehnt. Der Umweltschutz
gilt als die oberste Prioritdt unseres Han-
delns. Der iiberragende Stellenwert der
Vielfalt (Biodiversitit) fiir uns als Indivi-
duen und als gesamte Menschheit wurde
bekriftigt. Es wurde abschlieflend betont,
die ungerechte Verteilung von Reichtum
und Chancen zu bekampfen [4]. Aufler-
dem startete in Chengdu die internatio-
nale Kampagne ,Menu for Change - mit
Genuss und Verantwortung gegen den
Klimawandel® [5].

Slow Food Travel

In Kirnten sind das Gailtal und das Le-
sachtal zur weltweit ersten Slow Food Tra-
vel Destination geworden (Abb. 3) oder
besser: gemacht worden, denn dieses Pi-
lotprojekt ruht in den Handen jener Le-
bensmittelhandwerker und Lebensmit-
telhersteller, die in dieser beschaulichen,
ja fast stillen Grenzregion im Siiden Os-
terreichs seit jeher die Slow-Food-Phi-
losophie leben. Und im Sinne dieses
langsamen Genieflens lassen sie sich bei
ihrer Handwerkskunst auch gern iiber die
Schulter schauen, geben ihr Wissen wei-
ter [6].

Auf einer Reise in diese beschauliche
Alpen-Adria-Region lassen sich traditi-
onelle Kiichen, Selchkammern und Rei-
fekeller, Bienenstocke (Abb. 4) und Brot-
backofen, Kornmithlen und Butterfisser
wiederentdecken. Slow Food Travel ist
mafigeschneidert fiir diese beiden Oster-
reichischen Téler. Mit vielen kleinen Pro-
duzenten, Tradition und Landwirtschaft
lasst sich hier leicht eine genussvolle Brii-
cke zwischen Gast und Region bauen. Wer
hierher reist und sich den vielseitigen An-
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geboten anvertraut, legt gerne Hand an,
hilft mit, erlebt, wie mit gekonnten Hand-
griffen Brot oder Kiselaibe entstehen, gol-
dener Honig oder cremige, weifle Polenta.
Jedes Mal gibt es ein neues Geschmacks-
erlebnis fiir den echten Wert dieser na-
turbelassenen und traditionellen Le-
bensmittel. Die Zeit, die diese langsamen
Produkte fiir ihre traditionelle Herstel-
lung brauchen, geben sie im Genuss zu-
riick. Der Autor konnte bereits mehrfach
die Wurzeln des guten Geschmacks in der
Slow-Food-Travel-Region entdecken und
genief3en.

Abb. 4 Der Lesachtaler Bienenlehrpfad
zeigt traditionelle Honiggewinnung
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