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aben Sie sich schon einmal gefragt,
H was Ihr Essen gegessen hat? Wenn

ja, gehoren Sie zu den sehr bewuss-
ten Essern. Jene Kleine, wenn auch stark
wachsende Minderheit von Menschen, die
sich dafiir interessiert, woher das Lebens-
mittel stammt, das sie auf dem Teller vor
sich hat und was mit ihm auf dem Weg
dorthin so alles geschah.

Diese Frage nach dem Ursprung stellt
sich nicht nur mir als Fleischesserin, son-
dern auch fiir Vegetarier oder Veganer ist
dies eine Schliisselfrage. Langst hat die
Nahrungsindustrie auf die Nachfrage die-
ser stark wachsenden Kéuferschicht mit
einer Fiille von Angeboten reagiert: Es gibt
zahlreiche Fleisch-Ersatz-Produkte (meist
auf Soja-Basis), Aufreif3-Mahlzeiten und
Nahrungsergianzungsmittel, die eine ver-
meintlich problemfreie, arbeitssparende
und schnelle vegane oder vegetarische
Sattigung ermoglichen. Trend-Conveni-
ence mit einem gewissen Coolness-Faktor,
meist hergestellt in durchprozessierter
Massenproduktion. Deren Zielgruppe:
junge, zeitgeist-affine Aufback-Vegetarier
und Mikrowellen-Veganer.

Nur, wie steht es um Qualitat, Herkunft und Verarbeitung der
Rohstoffe? Was hat die Sojabohne in meinem Veggie-Burger an
Nahrstoffen bekommen? Haben die Kartoffeln Glyphosat und Pes-
tizide gegessen, die Tomaten Nahrlésung gesaugt oder Fischex-
kremente? Hat mein Joghurt Gen-Soja aus Brasilien verzehrt und
wurde die Hefe fiir mein Brot von Enzymen und kleinen Helfern
aus dem Baukasten der Lebensmittelchemie gendhrt?

Fragen dieser Artverbinden die Slow-Food-Bewegung mit der
grofden Gruppe von kritisch denkenden Vegetariern und Vega-
nern, die sich nicht nur einem Modetrend verbunden fiithlen. Wir
sind zwar keine grundsatzlichen Fleischverachter, doch auch wir
setzen uns fiir eine drastische Reduktion der Lebensmittel tieri-
schen Ursprungs ein. Der Fleisch-, Eier-, Kdse- und Fischkonsum
im wohlhabenden Teil der Welt ist zu hoch, weil er mit unzulds-
sigen Kosten verbunden ist: Die Nachfrage wird von einer vollin-
dustrialisierten Tierwirtschaft bedient, die zu massenhaftem Tier-
leid und Umweltzerstorung fithrt. Wertvolle Ackerflichen werden
zur Erndhrung der Nutztiere in der reichen Welt missbraucht. Der
Mensch macht sich gedankenlos zum Nahrungskonkurrenten des
Menschen.

Wir vergessen allerdings auch nicht, dass die Nutzung des Tiers
weltweit von existentieller Bedeutung ist. In vielen Regionen
erlauben Klima und Bodenqualitit keinen ertragreichen Acker-
bau. Als Erzeuger von natiirlichem Diinger und Verwerter von
Resten und Abféllen aus der Landwirtschaft sind Nutztiere zudem
vielerorts Teil einer nachhaltigen Kreislaufwirtschaft. Oft mit
iiberregionaler Bedeutung: Grofiraumige Weidelandschaften sind
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Fleischesser und
Vegetarier kénnen
voneinander lernen

»Wir wollen Landwirtschaft
und Lebensmittelerzeugung
auf eine nachhaltige Basis

stellen«

als wertvolle CO,-Speicher ohne die Ver-
wertung von Milch und Fleisch der Weide-
tiere kaum zu bewahren. Eine intakte
Kreislaufwirtschaft schiitzt die Bodenge-
sundheit und tragt zum Erhalt der Arten-
vielfalt bei.

Die entscheidende Frage fiir Slow Food
heifdt daher nicht, »ob« Tiere fiir die
menschliche Erndhrung genutzt werden,
sondern »wie«. Verallgemeinernd ist es das
Kriterium, an dem sich alle Erndhrungs-
weisen messen miissen: Stammen die dazu
erforderlichen Lebensmittel aus einem
zukunftsfahigen System oder nicht? Slow
Food ladt daher die neuen Erndhrungsbe-
wegungen des Vegetarismus und Veganis-
mus ein, Bliindnispartner zu werden. Wir
wollen Landwirtschaft und Lebensmitte-
lerzeugung auf eine nachhaltige Basis stel-
len. Jeder ist uns herzlich willkommen, der
die Prinzipien von »gut, sauber, fair« auch
aufeine Erndhrung (weitgehend) ohne tie-
rische Lebensmittel anwendet.

Was hat mein Essen gegessen? Diese
Frage fithrt Gaumen und Hirn zusammen
- bei Karnivoren, Vegetariern oder Vega-
nern. Wir alle wollen, dass unsere Nahrung
zukunftsfahig ist, dass sie schmackhaft, bekémmlich ist und auf
dem Teller Freude bereitet. Dies sollte uns auch als Menschen
zusammenfiihren - iiber alle durchaus vorhandenen gastrosophi-
schen Differenzen hinweg. An der gemeinsamen Tafel im konvi-
vialen Disput kdnnen Fleischesser wie Verzichter voneinander
lernen; unser Verstandnis von Genuss und gutem Essen gemein-
sam weiterentwickeln.

Die kulinarische Tradition ist der Slow-Food-Bewegung sehr
wichtig. Jede Region hat ihre eigene, das liber Generationen wei-
tergegebene Wissen um die Erzeugung und Verarbeitung spezi-
fischer Speisen. Doch es ist ein kulinarischer Mythos, dass die
Kiiche in Deutschland traditionell vielerorts fleischbasiert ist. Tat-
sachlich setzte der grofie Fleischhunger erst nach dem zweiten
Weltkrieg ein, finanziert durch das Wirtschaftswunder.

Schlichter Kostendruck fiihrte zur allmahlichen Aufgabe der
arbeitsintensiven fleischarmen Kiiche. Welcher Koch machtdenn
heute noch die wunderbaren Gerichte wie handgeriebene Kar-
toffelknddel, Nockerln oder Fingernudeln? Hier schlummert eine
Aufgabe fiir uns alle: Die Wiederentdeckung einer deutschen
»Cucina Poverag, wie sie mitihren aufwendigen fleischlosen oder
fleischarmen Herstellungsweisen einmal Tradition war. Eine
Kiiche, die es liberall gab, bevor uns die Industrierevolution in der
Landwirtschaft glauben machte, dass das kulinarische Gliick bil-
lig zu haben ist und dass es im Fleisch und nur dort allein liegt.

Bleiben Sie weiterhin engagiert, kritisch und genussfreudig,
Thre Ursula Hudson




