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Messe Stuttgart
www.messe-stuttgart.de/slowfood

9.—12. April 2015

Donnerstag 14 — 22 Uhr, Freitag bis Sonntag 10 — 18 Uhr




Lassen Sie sich von einer auBergewohnlichen Genussmesse
begeistern, dem Markt des guten Geschmacks — die Slow
Food Messe.

+ Entdecken Sie die beeindruckende Vielfalt regionaler
Spezialitaten.

» Erleben Sie den unverfdlschten Geschmack, die Indivi-
dualitat und Lebendigkeit handwerklicher Produkte.

+ Treffen Sie die Produzenten personlich.

* Machen Sie mit und geniel3en Sie beim sinnenfreudigen

und informativen Slow Food Rahmenprogamm.

Verfolgen Sie spannende Vortrage und Diskussionen

rund um aktuelle Themen zu unserer Erndhrung auf der

Forumsbiihne.

Der Markt des guten Geschmacks — die Slow Food Messe ist
die Leitmesse von Slow Food Deutschland. Sie bietetVerbrau-
chern und Fachbesuchern das spannende und abwechs-
lungsreiche Abenteuer des echten Geschmacks - abseits der
Langeweile und Beliebigkeit industrieller Massenware.

Kommen Sie und schmecken Sie den Unterschied!

Wissen, was man isst

Probieren Sie sich durch die Vielfalt der regionalen Kostlich-
keiten und fragen Sie nach bei den Menschen, die sie mit
eigenen Handen hergestellt haben! Eine echte Besonderheit
der Messe: Der Grof3teil der rund 500 Aussteller sind Erzeuger
und Lebensmittelhandwerker, die Sie personlich Uber ihre
Produkte informieren.

Meisterliche Kunstfertigkeit mit Qualitat

Alle ausgestellten Produkte durchlaufen die strenge Slow
Food Qualitatspriifung. Diese verlangt eine Herstellung nach
traditionellen handwerklichen Methoden, das Weglassen
fast aller Zusatzstoffe und die nachhaltige Schonung der Um-
welt. Eine grolRe Herausforderung! Denn die naturgemaBe
Verarbeitung von naturbelassenen Rohstoffen erfordert von
Produzenten besonderes handwerkliches Kénnen, lange Er-
fahrung, umfassendes Wissen und Liebe zum Produkt.
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Vinothek

Probieren, schmecken und erleben Sie die Vielfalt und die
Besonderheiten des deutschen Weins! In der Vinothek des
Markt des guten Geschmacks prisentieren wir lhnen Uber-
raschendes, Inspirierendes und Neues aus deutschen An-
baugebieten. Unsere Slow Food Weinberater informieren Sie
gerne zu den rund 150 Weinen aus ausgewahlten Weingli-
tern. Vertiefen Sie Ihre Weinkenntnisse oder finden Sie den
passenden Essensbegleiter in unseren vielfdltigen Seminaren,
zum Beispiel:

Weinbergsboden: Wie schmeckt Muschelkalk? -
Referent: Dr. Gerhard Bauer

Wurst will Wein - Referent: Utz Rachner

Lemberger vs. Blaufrankisch - Referent: Roland Mill

Continental Whisky Market

Whisky wird regional: Auf dem Continental Whisky Market
prasentieren sich die traditionell arbeitenden Whiskybren-
nereien des europdischen Festlands. Ganz bewusst stehen
hier Brennereien und Whiskys im Mittelpunkt, die auf her-
kommlichen Whiskymessen sonst immer im Schatten der
groRen Firmen aus Schottland, Irland oder den USA stehen.
In unserer Whiskythek finden auch Sie mit Sicherheit den fiir
Sie passenden Whisky. Oder Sie lernen in einem der span-

nenden Seminare mehr liber die langgereiften Destillate,
zum Beispiel:

Das Fass macht den Whisky — Referentin: Petra Milde,
Whisky-Expertin, Mitglied “Sharing Angels*

3-Linder Tasting: Deutschland - Osterreich — Schweiz
Referentin: Angela V. Weis, zertifizierte Edelbrand-Somme-
liere, Schwdbische Whisky-Botschafterin

Whisky & Schokolade: Ein Traumpaar — Referenten: Maftre-
Chocolatier Eberhard Schell & Whisky-Expertin Petra Milde

Marktplatz Brauerhandwerk

Erleben Sie auf dem Marktplatz Brauerhandwerk wie Bier
schmeckt, dasvon kleinen und mittelstandischen Brauereien
nach bewahrter Handwerkstradition gebraut wurde - fern-
ab von industrieller Massenproduktion. Informative und vor
allem genussfreudige Bierseminare und -verkostungen run-
den das Marktplatz-Angebot ab, zum Beispiel:

Industriebier vs. Handwerksbier - Referent: Tilmann Werner,
Braumeister Dachsenfranz Biermanufaktur

Das Hopfen-Geheimnis - Referenten: Karl-Heinz Maderer,
Technischer Leiter und Braumeister, Neumarkter Lammsbrdu
und Markus Eckert, Bio-Hopfenbauer

Mehr Infos und Anmeldung:: www.messe-stuttgart.de/slowfood



Lange Tafel

Durchatmen im Messegetiimmel, die Atmosphare auf sich
wirken lassen, mit Tischnachbarn ins Gesprach kommen und
dabei Spezialitdten der Regionalstande geniel3en, die ent-
lang der liber 100 Meter ,,Langen Tafel" platziert sind. Dieses
Jahr in den Hallen 5 und 7.

Kiiche und Tafel

Freuen Sie sich im Bereich Kiiche und Tafel auf alles, was
die Kiiche und den gedeckten Tisch noch schoner macht:
handwerklich hergestellte Kiichenmdbel, solide gefertigte
Klichenutensilien und Naturtextilien aus Werkstatten und
kleinen Manufakturen.

Kinder und Jugendliche

Kinder mégen nur Pommes mit Ketchup? Nicht bei

Slow Food. Vier Tage lang bietet der Markt des guten Ge-
schmacks ein Mitmach-Programm fur Kinder und Jugendli-
che, das Spall macht und Ihren Nachwuchs fiir die Vielfalt
unserer Lebensmittel begeistert. Extra-Veranstaltungen am
Freitag, dem Kinder- und Jugendtag.

Kochwettbewerb von Slow Food und AOK

Fiir Dreikdsehochs, Leckerschmecker, kiinftige
Klichenprofis und Hobbykdche bietet die AOK mit Slow Food
an ihrem Stand taglich Kochwettbewerbe an.

Auf dem Markt des guten Geschmacks — die Slow Food Messe
erleben Sie ein hochkardtig besetztes und abwechslungs-
reiches Rahmenprogramm.

Verfolgen Sie spannende Vortrdge und Diskussionen uber die
politischen, sozialen und kulturellen Dimensionen von Essen
und Trinken.

Der Genuss steht im Vordergrund bei den sinnenfreudigen
und unterhaltsamen Gaumenschulungen der Geschmacks-
erlebnisse und in der Kochwerkstatt beim gemeinsamen
Schnippeln und Brutzeln mit Kiichenkiinstlern.

Nacht der Sinne

Die Abendveranstaltung findet am Donnerstag ab 19 Uhr
in den Hallen 3, 4, 5, 6 (Oskar Lapp Halle) und 7 statt, gemein-
sam mit den parallel stattfindenden Messen auto motor
und sport i-Mobility, FAIR HANDELN, GARTEN outdoor -
ambiente und YogaWorld. Die stimmungsvoll beleuchteten
Hallen laden ein zum Einkaufen, Schauen und GenieBen mit
allen Sinnen an der geselligen Langen Tafel oder in der Vino-
thek.

Die Messe ist an diesem Abend bis 22 Uhr gedffnet.

Mehr Infos und Anmeldung: www.messe-stuttgart.de/slowfood



Wer den Gipfel des Genusses erreichen mochte, wird vortreff-
lich von einem gelibten Geschmackssinn unterstiitzt. Aufver-
gnlglichste und sinnenfreudige Weise trainieren Sie in den
Slow Food Geschmackserlebnissen Ihre Wahrnehmung beim
Essen und Trinken. Unter der Anleitungvon Experten verkosten
und vergleichen wir den Geschmack von Lebensmitteln bei
unterschiedlichen Herkiinften, Zubereitungsweisen oder Rei-
fegraden. Andert sich das Aroma? Die Textur? Wir suchen das
Typische, spiiren Nuancen hinterher und entdecken biswei-

len Uberraschendes.

Ein paar Beispiele:

Was schmeck’ ich
in der Milch?

Christoph Simpfendorfer, demeter —
Landwirt, Reyerhof Stuttgart

Caffe braucht
Leidenschaft

Ulrike Neiss, Barista, Trainings-
Center-Leitung, Luigi Lavazza
Deutschland

Lamm vom Wander-
schafer. Fast verges-
sene Stiicke von alten
Schafrassen

Koch: Jiirgen Andruschkewitsch,
Bio-Restaurant Zur Rose,
Vellberg-Eschenau

Glinther Czerkus, Vorsitzender

Die Schdfer, Bundesverband Berufs-
schdfer e.V., Wanderschdifer in der
Eifel.

Bio-Mineralwasser
Workshop

Wassersommelier Thomas Schindler,
Neumarkter Lammsbréu BioKristall

Do., 9. April 2015 | Fachbesuchertag

15.15 - 16.15 Wer ernadhrt die Stadte der Zukunft?

16.30 - 17.30 Kommen CETA, TTIP und TISA -
Was bleibt von regionaler Vielfalt librig?

17.45 - 18.45 Wird unser Essen immer unvertraglicher?

Fr., 10. April 2015 | Kinder- und Jugendtag

11.00 - 12.00 Gartnern rockt!

12.15 - 13.15 Mit dem Essen spielt man nicht! Oder doch?

13.30 - 14.30 Erndhrungsalltag in der Familie: Wie kann
die gemeinsame Mahlzeit bewahrt werden?

14.45 - 15.45 Essen als Heimat: Speisen in der
multikulturellen Gesellschaft

16.00 - 17.00 Vielfalt im Okosystem Weinberg

Sa., 1. April 2015 | Vielfalt retten

11.00 - 12.00 Nachhaltigkeit: neue Leitfigur flirs
personliche Essen?

12.15 - 13.15 Internationale Lebensmittelstandards -
sind sie nachhaltig und gerecht?

13.30 - 14.30 Truffelland Deutschland?
Auf den Spuren des heimischen Exoten

14.45 - 15.45 Save our soils - Rettet unsere Boden
Schutz durch Nutzung

16.00 - 17.00 Boden in Blirgerhand. Allmende,
Urban Gardening, Transition Towns

So., 12. April 2015 | Nachhaltiger Genuss

11.30-12.30 Sattist nicht genug!
Vielfalt statt Einfalt auf dem Teller.

12.45 - 13.45 Kampf ums Saatgut in Afrika -
10.000 Terra-Madre-Garten

14.00 - 14.45 Fische aus Aquakultur? Nachhaltige
Alternative zur Uberfischung der Meere?

15.00 - 16.00 Nachhaltigkeitsziele 2015: Herausforderungen
fuir die Land- und Lebensmittelwirtschaft

Mehr Infos und Anmeldung: www.messe-stuttgart.de/slowfood
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Gethmacks
Kochen Sie gerne? Dann sind Sie hier goldrichtig! In der Koch- S
werkstatt des Markt des guten Geschmacks — die Slow Food
Messe diirfen Sie namlich selbst den Kochl6ffel schwingen.
Profikdche vermitteln lhnen neben Basiswissen einen Blick
hinter die Kulissen der Kochkunst. Wahrend Sie vom ers-
ten bis zum letzten Schritt zeitgleich mit dem ,Chef' alles
selbst zubereiten, erfahren Sie die Tipps und Tricks,die ein
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Schenker Allee West
FAIR HANDELN
KREATIV
Schenker Allee Ost
\-Bank Forum (Halle V)

Alfred Karcher Halle (Hall

Rothaus Park
Eingang
West

GARTEN

Bus &Taxi outdoor -

ENERGIE ambiente

10

Gericht perfekt werden lassen. Eingeladen haben wir hoch

dekorierte Sternekdche und TV-Koéche, aber auch Hobbykdche
und Koch-Aktivisten.

Maximal 12 Teilnehmer pro Veranstaltung.
Dauer: 90 Minuten.

Ein paar Beispiele:

Hans-Stefan Steinheuer, Feines vom Kaninchen

Zweisternekoch, Restaurant auf Friihlingsgemiise,

Zur Alten Post, Bad Neuenahr Auftakt zum ZEIT Kochtag
am 17. April 2015

Thomas Merkle, Sternekoch,
Merkles Restaurant,
Endingen a.K.

Saibling | Griinkern Risotto |
Albschnecken | Petersilie

Zwei Passagiere der Arche des
Geschmacks an Bord

Marcello Gallotti, Schiiler Bouillabaisse von Watten-
von Dreisternekoch Gualtiero meerfischen. Presidio von

Machesi, Restaurant Eras- Slow Food International
mus, Karlsruhe

Eliteklasse der Jeunes
Restaurateurs mit Detlev
Ueter, GBZ Koblenz

Dreierlei vom Westerwalder

Ziegenkdse mit eingelegtem
Gemiuse, Wildkrautersalat im
Nussdressing

Verabredung zum Essen:
Freitag, 10. April 2015

Bischof-Moser-Haus, Wagnerstra3e 45, 70182 Stuttgart

Unter dem Motto ,,Mehr Fisch statt Meerfisch” bieten die
Koch- und Weinstammtische von Slow Food Stuttgart ein
ebenso kostliches wie auRergewohnliches 5-gangiges Fisch-
meni mit korrespondierenden Weinen.

Mehr Infos und Anmeldung: www.messe-stuttgart.de/slowfood
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Schenker Allee West
Oskar Lapp Halle (Halle 6)

6

Schenker Allee Ost

auto motor
und sport

Messe-Piazza

Mit nur einem Ticket alle Parallelmessen besuchen!

9. - 12. April 2015

Halle 5 und

MARKT Halle 7

BES GUTEN
GESCHMACKS

Die Slow Food Messe|

Genusshandwerker
stellen ihre Produkte vor:
gut — sauber - fair

Halle 3

FAIR

HANDELN

Internationale Messe fiir
Fair Trade und global ver-
antwortungsvolles Handeln

Halle 3
KREATIV

Die Messe fiir
kreatives Gestalten

Halle 6
(Oskar Lapp

Prachtvolle Schaugarten,
hochwertige Mobel und
Outdoor-Trends

Halle 4

Ausstellung fir
intelligente Mobilitat

Atrium
(Eingang Ost)
WORLD

Die Mitmachmesse fuir
Yoga und Ayurveda

10. — 12. April 2015

M Halle 9

oo (Alfred Karcher
Mineralien [EFI[)
Fossilien
Schmuck

Die Borse zum Stobern,
Staunen und Tauschen

Halle 8
& HAUS

HoLZ
(& ENERGIE

Die Messe fiir Hausbesitzer,
Bauherren und Modernisierer




Eintrittspreise ohne WS mit WS
Tageskarte Erwachsene* EUR13,—

Tageskarte ermaRigt*
(Rentner, Schiiler, Studenten, Behinderte —
mit Ausweis und Kinder von 6 - 15 Jahren) EUR 10,-

Familienkarte*
(2 Erwachsene und die zur Familie gehérenden

Kinder unter 16 Jahren) EUR 28,-
Gruppen (ab 10 Personen, pro Person) EUR 10,—
Happy-Hour-Karte (fr. - so. ab 15.00 Uhr) EUR 6,—

Schiiler (mit ausweis) haben am Freitag, 10. April 2015 freien Eintritt

Kassenschluss eine Stunde vor Messeende.

*KombiTicket-Vorverkauf ab 4. Marz 2015.

Das KombiTicket berechtigt zum einmaligen Besuch der Messe, einschlieBlich Hin- und
Riickfahrt im gesamten Geltungsbereich des WS-Gemeinschaftstarifs (auch in Ziigen
des Nahverkehrs der DB). Das KombiTicket erhalten Sie bei zahlreichen Toto-Llotto-Ver-
kaufsstellen und Ticketautomaten an allen U- und S-Bahnhaltestellen im WS-Gebiet,
DB-Automaten und DB-Reisezentren, in WS- und Easy-Ticket-Service-Verkaufsstellen.
Online-Kartenbestellung ist méglich unter www.messe-stuttgart.de/vorverkauf. Uber
BW-Bank spezieller Service fiir Extend-Kunden.

BAHN WennSievonauBerhalb desWSanreisen, nutzen Sie das Messe-Kombi-
Ticket der Deutschen Bahn. Es beinhaltet die Anreise mit Nahverkehrs-
zligen aus Baden-Wiirttemberg, S-Bahn zur Messe und Eintritt.
Weitere Infos unter www.bahn.de/baden-wuerttemberg.

vorverkauf: SGB  #¥LOTTO (DB) BAHN BTN catend

Bk itachmehr Kont,

Veranstalter: Landesmesse Stuttgart GmbH * Messepiazza 1 * 70629 Stuttgart

Tel.: 0711/18560-0 * Fax: -2440 * E-Mail: info@messe-stuttgart.de « www.messe-stuttgart.de

Landesmesse Stuttgart GmbH / Angaben ohne Gewihr / Anderungen vorbehalten / 02/15



