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Slow Food auf der  
58.  Berlinale –  
Großes Kulinarisches Kino:  
Carlo Petrini  (links) nach dem 
Talk mit seinem Freund  
Ferran Adrià  (rechts), dem  
besten Koch der  Welt.  
Dazwischen Sternekoch  
Bobby Bräuer. 

Die Verbindung von Ernährungskultur und Filmkunst hat beiden 
Seiten in den letzten Jahren neue Perspektiven eröffnet.

Das Kulinarische Kino

Slowfoodonfilm  Am Anfang war ein 

kleines Kurzfilmfestival in Bra, der Heimat 

von Slow Food. Und wie es nicht anders 

sein konnte, ging es nicht um irgendwel-

che Kurzfilme, sondern um solche, die sich 

um das Thema Essen drehen. „Slowfood

onfilm“ wurde bald zu einer kleinen In-

stitution. Und dann gab es da einen der 

wichtigsten Vertreter der deutschen Kul-

turszene, der sich in Interviews gerne dazu 

bekennt, dass er seit langem Slow-Food-

Mitglied ist: Dieter Kosslick, Direktor der 

Internationalen Berliner Filmfestspiele.

Man nehme also Berlinale plus Slow Food, 

und das Ergebnis heißt „Kulinarisches 

Kino“. Der Vorlauf war auf der Berlina-

le 2006 der alljährliche „Talent Campus“, 

auf dem sich mehr als 500 junge Filmema-

cher präsentieren dürfen. Er stand in je-

nem Jahr unter dem Motto „Hunger, Food 

and Taste.“ Kosslick hatte dazu als Inspira-

toren und Juroren gleich drei internationale 

Repräsentanten der Slow-Food-Bewegung 

eingeladen: Vandana Shiva, die Agrar-

Aktivistin aus Indien, Alice Waters, Ameri-

kas berühmteste Köchin und Begründerin 

der Schulgärten- und Bauernmärkte-Bewe-

gung, und Carlo Petrini, Gründer und Präsi-

dent von Slow Food.

Kino und Essen gehören zusammen 

Es blieb nicht bei dieser einmaligen Ak

tion. Kosslick realisierte auf der Berlinale 

2007 erstmals die Idee vom „Kulinarischen 

Kino“. Knapp eine Woche lang werden seit-

her Filme gezeigt, die etwas mit Nahrung, 

Essen und Kochen zu tun haben, und je-

weils nach dem Film trifft man sich in einem 

Spiegelzelt, wo 200 Menschen im Sinne 

von Slow Food speisen, guten Wein trin-

ken und eine Talkshow erleben, in die die 

Macher der jeweils vorher gezeigten Filme 

einbezogen sind. Slow Food International, 

Slow Food Deutschland und Slow Food Ber-

lin sind die ideellen Partner und sind dort 

auch präsent.

Kurzum: Was viele für eine Schnapsidee 

und eingefleischte Berlinale-Fans für eine 

Entartung hielten, hat sich zu einer Er-

folgsstory entwickelt und der Berlina-

le insgesamt ein Highlight hinzugefügt. 

Wichtige Filme wurden in diesem Rahmen 

zum ersten Mal in Europa oder überhaupt 

gezeigt. Etwa der US-Film „The Real Dirt on 

Farmer John“, der einerseits die Machen-

schaften der Agrarindustrie anprangert, 

andererseits einen Ausweg zeigt zu nach-

haltiger Lebensmittelproduktion. Ähn-

lich 2009 „Food, Inc.“ nach dem Buch von 

Michael Pollan, der die industrialisierte 

Landwirtschaft und Lebensmittelproduk

tion anklagt und dann doch zeigt, wie man 

selbst Konzerne wie WalMart überzeugen 

kann, einen anderen Weg zu gehen. 

Und dann als Höhepunkt 2009 die Welt-

Uraufführung von „Terra Madre“, einem 

Dokumentarfilm von Ermanno Olmi, 

einem der ganz Großen des Cinema Italia

no. Der Film zeigt Szenen von den Terra-

Madre-Treffen 2006 und 2008 und am 

Schluss einen Menschen, der über die 

vier Jahreszeiten hinweg seinen Wein-

berg und Garten im Etschtal bestellt. 

Sich im Einklang mit der Natur und ihrem 

Rhythmus ernähren, lautet die Botschaft.  

Übrigens: Alice Waters war 2009 dann so-

gar Mitglied der Jury für die Goldenen und 

Silbernen Bären.

Filme gegen das Vergessen  Der 

Film als Ausdrucksform hat mittler-

weile Eingang in die Studiengänge der 

Slow-Food-Universität in Pollenzo ge-

funden. Michael Ballhaus, Deutschlands 

berühmtester Kameramann, bringt den 

Studenten bei, wie man Ernährungskul-

tur und ihre Geschichte dokumentieren 

kann. 2008 wurde im Kulinarischen Kino 

ein Film über „Eataly“ gezeigt, den Slow-

Food-Megastore in Turin, und 2009 der 

Film „The Pasta Connection“, in dem die 

Studenten der traditionellen Nudelher-

stellung in der Region Neapel auf der Spur 

sind. Aus alledem soll einmal eine große 

Video-Datenbank werden, die das kulina-

rische Erbe der Völker für die Nachgebore-

nen festhält.
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Terra Madre – 
zum Netzwerk der Lebensmittel-
bündnisse gehören Landwirte, 
Züchter, Fischer, Handwerker, 
Köche, Wissenschaftler und  
Studenten. Es kündet von  
einer neuen Politik, von einem 
neuen Humanismus, von einer 
neuen Weltanschauung,  
so Carlo Petrini.

Als 1989 in Paris Delegierte aus 15 Ländern 

das Gründungsmanifest der internationalen 

Slow-Food-Bewegung unterschrieben, war 

noch nicht die Zeit für nationale Ableger. Erst 

1992 begann mit Slow Food Deutschland 

und ein Jahr darauf mit der Schweiz langsam 

eine Gründungswelle auch außerhalb Ita

liens. Interessanterweise wurde Slow Food 

Frankreich, Gründungsland der internatio-

nalen Bewegung und traditionelle Genießer-

nation, erst 2003 ins Leben gerufen. Sogar 

die USA hatten diesen Schritt zu dem Zeit-

punkt bereits getan. Nationale Vereine gibt 

es inzwischen auch in Japan, Großbritan-

nien, Australien und den Niederlanden. Con-

vivien dagegen in der ganzen Welt, in sage 

und schreibe 132 Ländern und allen Konti-

nenten setzen sich mehr als tausend Regio

nalgruppen für den Slow-Food-Gedanken 

ein. Ob in Argentinien oder Mexiko, Kongo 

oder Tschad, Indien oder Nepal, Griechen-

land oder der Türkei, mehr als 100.000 Mit-

glieder sind weltweit aktiv. Delegierte aus 

den weltweiten Convivien trafen sich im  

November 2007 auf dem fünften internatio

nalen Kongress von Slow Food im mexika-

nischen Puebla. Bei diesen Treffen, die alle 

paar Jahre stattfinden, wird immer wieder 

neu diskutiert, in welche Richtung es mit 

Slow Food weitergeht. 

Salone del Gusto, Terra madre 

Treffpunkt für viele Slow-Food-Mitglieder ist 

auch alle zwei geraden Jahre Turin. Dort fin-

det der Salone del Gusto statt. Eine von Slow 

Food und der Stadt Turin veranstaltete Mes-

se für Genießer, die mehr über das, was sie 

essen, wissen wollen. Die für Slow-Food-

Gründer Carlo Petrini wichtigere Veranstal-

tung ist jedoch Terra Madre, das Welttreffen 

Ob Salone del Gusto, Terra Madre, die Cheese in Bra oder die Slow 
Fish in Genua, jeder Event macht die Slow-Food-Idee bekannter.

Weltweites Netzwerken

der Lebensmittelbündnisse. Es findet seit 

2004 parallel zum Salone del Gusto statt. 

Und so trafen sich beim letzten Mal 5.000 

Bauern, Züchter, Fischer und Handwerker 

mit 1.000 Köchen und 400 Vertretern der 

akademischen Welt. Neu dabei waren 1.000 

Studenten. Sie alle kamen, um Kontakte 

zu knüpfen, an Wokshops teilzunehmen – 

und zu feiern. Dass sich die Teilnehmer von  

Terra Madre für eine lokale, nachhaltige  

Lebensmittelproduktion einsetzen, bei der 

die überlieferten, lange erprobten Metho-

den geachtet werden, braucht kaum noch  

erwähnt zu werden. 

Weitere internationale Events 

Die Käsemesse Cheese, die seit 1997 in Bra 

stattfindet, und die Slow Fish in Genua wer-

den immer in den Jahren zwischen dem Sa-

lone del Gusto veranstaltet. In dem klei-

nen Städtchen sind dann jeweils vier Tage 

im September alle „Formen der Milch“ aus 

den unterschiedlichsten Ländern zu sehen, 

zu probieren und zu kaufen. Und in den 

für Slow-Food-Events obligatorischen Ge-

schmacksschulen gibt es viel über Käse zu 

lernen. Das ist bei der Slow Fish, einer Mes-

se für nachhaltigen Fischfang, nicht anders. 

 

Weniger ums Probieren von Wein als um 

seine Qualität überhaupt ging es beim eu-

ropäischen Winzerkongress „Vignerons 

d’Europe“ im April 2007. Slow-Food-Win-

zer und ihre Kollegen erarbeiteten im fran-

zösischen Montpellier eine Petition mit For-

derungen an die EU. Die wichtigste davon: 

Schutz des Terroirs. Die Nachfolgeveran-

staltung ist für Dezember 2009 in Florenz 

angekündigt.



22   
Slow Food

„Ein Verein ohne Jugend, ist ein Verein ohne 

Zukunft“, so Carlo Petrini während seiner 

Eröffnungsrede zu Terra Madre 2008. Im 

Rahmen des Welttreffens der Lebensmit-

telbündnisse fand auch das erste globa-

le Youth-Food-Movement-Treffen in Turin 

statt. Mehr als tausend junge Menschen 

verschiedenster Hintergründe inspirierten, 

motivierten und informierten sich vier Tage 

lang gegenseitig. 

Was ist das Youth Food Movement? 

Ein internationales Netzwerk junger Land-

wirte, Lebensmittelhandwerker, Köche, 

Geistes- und Naturwissenschaftler, Stu-

denten, Politiker, Ökonomen und Ko-Produ-

zenten. Die Idee dafür hatten Studenten der 

gastronomischen Uni im norditalienischen 

Pollenzo. Und sie war einfach: Jugendliche 

auf der ganzen Welt, die auch Verfech-

ter des „Gut, sauber und fair-Gedankens“ 

sind, sollen Kontakte knüpfen können. Egal 

ob Schüler, Studenten oder Produzenten, 

alle hätten die Möglichkeit, über eine Inter-

netplattform ihr Wissen auszutauschen und 

neue Projekte entstehen zu lassen. Eine 

wichtige Rolle war auch der Terra-Madre-

Gemeinschaft zugedacht. In Austauschpro-

grammen sollten interessierte junge Leute 

für mehrere Monate diese Gemeinschaften 

besuchen und aktiv an deren Entwick-

lung mitarbeiten. Im Gegenzug bekommen 

sie direkte Einblicke in fremde Kulturen  

(z.B. Janna Kühne in ihrer Gastfamilie in  

Japan, Foto).

Als die Pollenzo-Studenten diese Idee auf 

dem letzten internationalen Slow-Food-

Kongress in Mexiko vorstellten, war die 

Begeisterung der Teilnehmer groß. Nicht 

nur, dass Slow Food International gleich 

die Schirmherrschaft für das Projekt über-

nahm, Vertreter verschiedener amerika-

nischer Universitäten schlossen sich mit ih-

ren eigenen Projekten dem Netzwerk sofort 

an. Inzwischen wird das Youth Food Move-

ment (YFM) von drei Säulen getragen: 

Ein internationales Netzwerk junger Leute hat das Ziel, aus  
unseren Nahrungsmitteln wieder Mittel zum Leben zu machen.

Youth Food Movement

DAS TERRA MADRE NETZWERK  Über-

regionale Homepages, Infobriefe, Maga-

zine und Versammlungen sind für die Effi-

zienz der kleinen Projekte des YFM enorm 

wichtig. Jedes Mitglied soll von der Arbeit 

aller profitieren können. So lässt sich mit 

kleinen Schritten Großes bewirken.

PANGEA – DIE ARCHE DES WISSENS 

Um lokale Märkte wieder aufzubauen, sind 

viele junge Landwirte und Lebensmittel-

handwerker gefragt, deren Schaffen auf 

Tradition und Nachhaltigkeit basiert. Pan-

gea ist ein Austauschprogramm. Es soll die 

Erhaltung überlieferten Wissens garantie-

ren. Mit aller Geduld und Liebe fürs Detail 

errichten die fleißigen Teilnehmer die Ar-

che des Wissens, eine multimediale kulina-

risch- soziokulturelle Enzyklopädie. 

SLOW FOOD ON CAMPUS CONVIVIA 

Arbeit an Universitäten: Studenten le-

gen essbare Unigärten an, deren Ernte sie 

auf lokalen Erzeugermärkten verkaufen, 

Mensen werden zu Schauplätzen der ge-

nussvollen Nachhaltigkeit. Bei öffentlich 

veranstalteten „Eat-Ins“ (siehe Foto rechts) –  

oder auch fröhlichen Protestessen – kom-

men nur Gerichte auf die lange Tafel, die 

aus guten, sauberen und fairen Zutaten zu-

bereitet wurden.  

Jeder Mensch, jedes Projekt, jeder Verband, 

jedes Unternehmen ist eingeladen, sich 

dem YFM anzuschließen. Mitgliedsbeiträge 

sind nicht zu zahlen, wichtig ist einzig der 

Wille zu kommunizieren und gemeinsam 

Lösungen zu finden. 

www.youthfoodmovement.org 

Slow Food bewegt –
Mitglieder des Youth Food  
Movement veranstalten  
„Eat-Ins“ statt „Sit-Ins“ –  
und haben viel Spaß bei öffent-
liche Protestessen, zu denen die 
Teilnehmer Gerichte und Wein 
mitbringen, die gut, sauber und 
fair sind. 
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AKADEMISCHE EHREN –  
für Gastronomen einer neuen 
Generation. Studentinnen wie 
Constanze von Hartmann (links) 
und Janna Kühne (rechts) erfah-
ren in Pollenzo viel über die kul-
turellen Aspekte des Essens und 
Trinkens. 

Die Ausbildung einer neuen Generation von 

Gastronomen ist das eine, was Slow Food 

mit seinen Studienangeboten verwirklichen 

will. Doch nach einem Studium der Kulina-

ristik steht den Absolventen viel mehr offen 

als nur die Leitung eines Restaurants. Die 

erworbenen Kenntnisse lassen sich ebenso 

in der Getränkebranche, z.B. bei einer Win-

zergenossenschaft oder der Getränkein-

dustrie anwenden. Funktionsaufgaben bei 

größeren Unternehmen, die die Gastrono-

mie beliefern, bieten sich an. Oder die Ar-

beit bei kulinarischen Fachzeitschriften, im 

Marketing oder PR-Bereich. 

Italien  Eine wissenschaftliche Einrich-

tung, die sich der Kulinaristik widmet, ist 

die „Universität für Gastronomische Wis-

senschaften“ in Italien. 2004 wurde sie 

von Slow Food in dem zu Bra gehörenden 

Ortsteil Pollenzo gegründet. Bra im Pie-

mont ist auch der Sitz des internationalen 

Büros von Slow Food. Die private akade-

mische Einrichtung widmet sich ausschließ-

lich dem gastronomischen Studium und 

der Forschung. Von einer Kochschule ist 

sie dabei weit entfernt. Dafür stehen Ge-

schichte und Literatur, Wirtschaft und wis-

senschaftliche Fächer wie Chemie und Mi-

krobiologie auf dem Lehrplan. Oder auch 

Weinbau. Viele Studienreisen in die italie-

nischen Regionen und zu den dortigen Le-

bensmittelproduzenten, aber auch in ande-

re Länder bis nach Japan und Kuba machen 

die Ausbildung praxisbezogen und sehr 

abwechslungsreich. 

Die mehr als 200 Studenten kommen eben-

so wie der Lehrkörper aus den verschie-

densten Ländern, Unterrichtssprache ist 

englisch. Neben Professoren gehören auch 

gastronomische Koryphäen zu den Do-

zenten. Möglich sind ein dreijähriges Kurz-

studium mit Diplom, ein zweijähriges Auf-

baustudium mit Graduiertenabschluss und 

ein Master-Kurs, der ein Jahr dauert. Neben 

dem zentralen Universitätsgelände in Pol-

lenzo, einem restaurierten Sommerschloss 

des Königshauses Savoyen, das zur Hälfte 

Vier-Sterne-Hotel ist, gibt es ein zweites in 

der Nähe von Parma im Herzogspalast von 

Colorno.

Deutschland  Auch bei uns ist inzwi-

schen ein gastronomisches Studium mög-

lich. „Kulinaristik & Food Management“ 

heißt der Studiengang, den die Duale Hoch-

schule Baden-Württemberg auf dem Cam-

pus Bad Mergentheim seit Herbst 2007 an-

bietet. Er ist ein Angebot für Betriebswirte 

Kulturelle Aspekte des Essens und Trinkens zu vermitteln und neue 
Gastronomen mit einem ganzheitlichen Verständnis auszubilden.

Kulinaristik und Wissenschaft

sich zu spezialisieren. Für die Studentinnen 

und Studenten gehören zusätzlich zu den 

allgemeinen Ausbildungsinhalten der Be-

triebswirtschaften auch Ernährungswis-

senschaften und kulturelle Themen zum 

Studienplan. Entstanden ist er auf Initiative 

der Deutschen Akademie für Kulinaristik, 

mehrere kulturwissenschaftliche Dozenten 

sind Mitglied der Akademie. Bewerber für 

einen Studienplatz in Bad Mergentheim 

müssen neben dem Abitur einen Ausbil-

dungsplatz in einem Betrieb, in dem mit Le-

bensmitteln gearbeitet wird, vorweisen. Ab-

schluss dieses sechs Semester dauernden 

Studiums ist der Bachelor of Arts (B.A.). 

Schweden  Europäischer Vorreiter in 

Studien der Kulinaristik ist jedoch die 

Universität für Restaurant- und Mahlzeit-

wissenschaft im schwedischen Grythyt-

tan. Schon seit 1993 hat dort die Gastro-

nomie einen akademischen Status. Auf 

Kosten des Staates erneuern auch viele 

Angestellte ihr Wissen, die besten Fach-

leute aus der ganzen Welt unterrichten. 

Erste Kontakte mit Slow Food Deutschland 

gab es in 2007, als Jahrhundertkoch und  

Slow-Food-Mitglied Eckart Witzigmann 

zum Professor an die schwedische Univer-

sität berufen wurde.
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Slow Food – Ja, ich will

Sie möchten nur das Slow 
Food Magazin für 20 Euro 
im Jahr abonnieren? 

Dann wenden Sie sich bitte auch an 

Slow Food Deutschland e.V.

Wilhelmstraße 22, 71638 Ludwigsburg

Bei Fragen helfen wir gerne: info@slowfood.de

Auslands-Abo – Sie wohnen im Ausland und 
möchten ein Abonnement abschließen? Dann 
wenden Sie sich bitte per E-Mail an:  
info@slowfood.de

Das Jahres-Abonnement verlängert sich 
automatisch um ein Jahr, wenn es nicht mit 
einer Frist von zwei Monaten gekündigt wird. 
Das Geschenk-Abo endet nach Ablauf eines 
Jahres, ohne dass es einer gesonderten  
Kündigung bedarf.

Abonnements sind nur bei Erteilung einer 
(jederzeit widerrufbaren) Einzugsermäch
tigung möglich.

Datenschutz: Ihre Daten sind bei uns sicher. 
Die Übertragung auf unseren Server erfolgt 
grundsätzlich verschlüsselt, um maximale 
Sicherheit zu gewährleisten.

Slow Food – Ja, ich will...

Bitte diese Seite kopieren und ausgefüllt per Post 
oder Fax an

Slow Food Deutschland e.V., Wilhelmstraße 22

71638 Ludwigsburg, Fax 07141 9920 974

  Ich möchte Slow-Food-Mitglied werden.

Name, Vorname

Straße, Hausnummer 	

PLZ, Ort

Telefon

  Einzelmitglied (75 Euro)  

  Familienmitglied (95 Euro)  

  Juniormitglied – bis 26 Jahre (30 Euro) 

Ort, Datum, Unterschrift

	
Widerrufsrecht: Sie können Ihre Vertragserklärung 
innerhalb von zwei Wochen ohne Angabe von Grün-
den in Textform (z.B. E-Mail, Brief, Fax) widerrufen. 
Die Frist beginnt mit dem Datum der Vertragsunter-
zeichnung. Zur Wahrung der Widerrufsfrist genügt 
die rechtzeitige Absendung des Widerrufs an:  
 
Slow Food Deutschland e.V., Wilhelmstr. 22,  
71638 Ludwigsburg, Tel 07141. 9920 972,  
Fax 07141 9920 974, info@slowfood.de

A RCHE    - PA S S A GIER      Traditionelles 

Lebensmittel einer Region, das dort kurz vor 

dem Verschwinden war. Mit der Aufnahme 

in der Arche des Geschmacks von Slow Food 

wird sein Recht auf Bewahrung dokumen-

tiert. Zu den derzeit 28 deutschen Arche-

Passagieren gehören u.a. der Albschneck 

und der Würchwitzer Milbenkäse. 

BIODIVERSITÄT  Die Wahrung der Bio-

diversität oder biologischen Vielfalt ist ein 

weltweites Ziel von Slow Food. Dazu gehört 

der Erhalt von traditionellen Getreide-, Ge-

müse- und Obstsorten, Weinen, aber auch 

Käsen und vielen weiteren Lebensmitteln. 

Slow Food hat dafür die Stiftung für Biodi-

versität gegründet, sie wird finanziert durch 

Beiträge der Mitglieder.

CARLO PETRINI  Der italienische Grün-

der von Slow Food und Vorsitzender von 

Slow Food International.

CONVIVIUM  Lässt sich mit Tafelrunde 

übersetzen und bezeichnet eine regionale 

Gruppe von Slow-Food-Mitgliedern. Zurzeit 

gibt es 74 Convivien in Deutschland, die  

jedoch nicht nur regelmäßig zusammen  

tafeln, sondern auch Verkostungen und  

Seminare organisieren, sowie Beziehungen 

zu den Erzeugern der  

Region knüpfen. 

FÖRDERKREISE   ste-

hen handwerklichen Er-

zeugern bei, ihre tradi-

tionellen Produkte zu 

etablieren, ihre Quali-

tät zu sichern und den 

Lebensmitteln eine Zu-

kunft zu garantieren. In 

Deutschland haben drei 

Arche-Passagiere einen 

Förderkreis.

GESCHMACKSERLEBNIS   Verkostung 

von Produkten auf einer lokalen oder inter-

nationalen Veranstaltung von Slow Food in 

Anwesenheit von Experten. Dabei kann es 

sich um ein Produkt unterschiedlicher Her-

steller oder auch ungewohnte Kombinatio

nen von Speisen und Getränken handeln. 

GUT – SAUBER – FAIR  Von Carlo Petri-

ni formulierter Dreiklang für Slow Food im 

neuen Jahrtausend. Gut soll ein Erzeugnis 

schmecken, sauber, bzw. nachhaltig produ-

ziert sein, und der Produzent fair bzw. ge-

recht entlohnt werden. Gleichzeitig der Titel 

von Carlo Petrinis aktuellem Buch.

Was Sie schon immer über Arche-Passagiere, Ko-Pro-
duzenten und Geschmackserlebnisse wissen wollten.

Das Slow-Food-1mal1

KO-PRODUZENT  Slow Food sieht sich als 

Vereinigung von Konsumenten und Produ-

zenten, also Ko-Produzenten. 

MITGLIEDER UND FÖRDERER  Mitglied 

kann werden, wer sich zu den Zielen von 

Slow Food bekennt. Außerdem können Be-

triebe Förderer werden, wenn ihre Produkte 

und Dienstleistungen Slow-Food-Maßstä-

ben gerecht werden. 

DIE SCHNECKE  Die Wort-

Bild-Marke „Slow Food“ mit 

dem typischen Schneckenlogo 

ist weltweit markenrechtlich geschützt.

• 	 Teil einer großen, bunten, internatio-

nalen Gemeinschaft,

• 	 treten Sie für eine nachhaltige Land-

wirtschaft ein, die Respekt vor der Na-

tur und allem Leben zeigt,

• 	 tragen Sie zur Bewahrung lokaler und 

regionaler Lebensmittel bei und hel-

fen gleichzeitig die Existenz gewissen-

hafter Landwirte und Lebensmittel-

handwerker zu sichern,

• 	 fördern Sie mit Ihrem Mitgliedsbeitrag 

die Slow-Food-Stiftung für biologische 

Vielfalt,

• 	 unterstützen Sie durch Ihren Mitglieds-

beitrag die Slow-Food-Förderkreise auf 

der ganzen Welt und helfen mit, vom 

Aussterben bedrohte Tierrassen, Pflan-

zensorten und traditionelle Lebensmit-

tel zu schützen,

• 	 fördern Sie mit Ihrem Mitgliedsbeitrag 

die Universität der Gastronomischen Wis-

senschaften – die erste Hochschule, die 

sich der Slow-Food-Philosophie widmet,

• 	 gehören Sie dem nächstliegenden 

Slow-Food-Convivium an,

• 	 haben Sie die Möglichkeit, an den 

Veranstaltungen weltweit zum redu-

zierten Mitgliedertarif teilzunehmen,

• 	 erhalten Sie das Slow Food Magazin 6x 

pro Jahr kostenlos und portofrei geliefert.

Warum es sich lohnt, Slow-Food-Mitglied zu werden und wie Sie 
es werden können. Damit sind Sie:




