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Der Bildungsansatz von Slow Food ist einzigartig:

Er basiert auf der Uberzeugung, dass Erndhrung
untrennbar mit Genuss, Kultur und Geselligkeit ver-
bunden ist. Geschmacksbildung ist das beste Mittel
gegen die Flut von Fast Food und genormten Lebens-
mitteln; sie ist der beste Weg, die einheimische
Kiiche, traditionelle Produkte, Gemiisesorten und
Tierrassen zu schatzen und zu schiitzen.

Die Bildungsprojekte von Slow Food haben verschie-
dene Formate: Geschmackserlebnisse, Besuche auf
Bauernhofen und in Produktionsstéatten, Konferenzen,
Workshops und Abendessen mit den Produzenten.
Sie starken das Bewusstsein fir die Herkunft, Her-
stellung und die Qualitdt von Lebensmitteln und
sprechen dabei Menschen von ganz unterschiedlicher
Herkunft an.

www.slowfood.de/bildung

Geschmacksbildung —

Wissen, Genuss, Geselligkeit

In Pollenzo (Italien) kann an der von Slow Food
gegriindeten Universitdt der Gastronomischen Wissen-
schaften die komplexe und interdisziplindre Welt der
Lebensmittel studiert werden. Das Studienangebot
verbindet geistes- und naturwissenschaftliche Kurse
mit Sinnesschulung und praktischen Erfahrungen auf
Exkursionen in alle Welt.

www.unisg.it/en

Geschmackserlebnisse. Diese von Fachleuten
und regionalen Erzeugern gefiihrten Verkostun-
gen flir Erwachsene werden weltweit von
unseren Convivien angeboten und sind ein
fester Bestandteil aller regionalen und internati-
onalen Veranstaltungen. Teilnehmer konnen
Lebensmittel durch das sinnliche Erleben des
Produktes und dem dazu gebotenen Experten-
wissen intensiv kennenlernen.
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Boden BeGreifen — Schulprojekt zur Nachhaltigkeits-
bildung

Der Boden ist die Grundlage fast aller unserer Lebens-

mittel und damit unserer gesamten Erndhrung. Das
Slow-Food-Bildungsprojekt Boden BeGreifen bringt

Schiilerinnen und Schiiler auf den Acker, um dort eine

praktische Begegnung und Beschéftigung mit Land-
wirtschaft und Boden zu erméglichen.

Im Sinne einer Bildung fiir nachhaltige Entwicklung
thematisiert Boden BeGreifen die Nutzung der endli-
chen Ressource Boden im Kontext der wachsenden
Weltbevolkerung. Es unterstiitzt Schiiler und Schiile-
rinnen darin, Verantwortungsbewusstsein gegeniiber
menschlichen Eingriffen in die Natur sowie in den
Lebensraum anderer Menschen und Wesen zu entwi-
ckeln. Dabei geht es vor allem auch darum, tber die
Auswirkungen des Bodenverbrauches eines jeden fiir
die globale Erndhrung und fiir das Weltklima aufzu-
klaren.

Slow Food"®

Deutschland
gemeinniitzige UG

Die Slow Food Deutschland gemeinniitzige UG setzt fiir
Slow Food Deutschland e. V. Bildungsprojekte um.

Spenden Sie fiir Slow Food! Sie kdnnen unsere

| Arbeit mit lhrer Spende unterstiitzen. Jeder Beitrag hilft,

|| unsere Bildungsprojekte erfolgreich umzusetzen und

' moglichst viele Heranwachsende und Kinder zu erreichen!
|| www.slowfood.de/wirueberuns/spenden
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Gut, sauber und fair
— von Anfang an!

Slow Food bringt Kindern und Jugendlichen die
Themen Erndhrung und Lebensmittel ohne erhobenen
Zeigefinger ndher. Dies geschieht durch eine Vielzahl
von Projekten: das Slow Mobil, Kinderkochclubs,
Sinnestraining, Schulgérten, Erndhrungswochen in
Schulen ... So wird Kindern das Verstandnis fiir
Lebensmittelqualitat, Saisonalitat, biokulturelle
Vielfalt und Respekt vor der Natur nahegebracht.

Die Slow Food Kinder- und Jugendkommission unter-
stiitzt die Convivien und alle Interessierten in ihrer
Arbeit, durch das speziell fiir Kinder entwickelte
Sinn-Voll Sinnestraining, Weiterbildungsseminare und
sachkundige Ratgeber zum Essen und zum Gartnern
mit Kindern.

kinderkommission@slowfood.de




Biokulturelle Vielfalt

Biologische Vielfalt garantiert das Gleichgewicht in der
Natur. Sie sorgt auch fiir eine vielfaltige menschliche
Erndhrung, flir die kulturelle Vielfalt unserer Landschaf-
ten und kulinarischen Traditionen. Durch Projekte wie
die Arche des Geschmacks, die Presidi und die Reb-
stock-Patenschaften versuchen wir, die biokulturelle
Vielfalt und damit unser wertvolles kulinarisches Erbe
zu bewahren.

Die Arche des Geschmacks wurde 1996 ins Leben
gerufen, um fast vergessene traditionelle Lebensmittel,
die wegen ihrer oft aufwandigen Herstellung in Gefahr
sind, vollig zu verschwinden, zu sammeln und zu
beschreiben. Das Projekt will sie wieder bekannt und
beliebt machen, nach dem Motto Essen, was man
retten will! Denn was nachgefragt wird, wird auch
erzeugt und ermoglicht so die Vielfalt auf unseren
Tellern.

Mitte 2016 beherbergt die Arche des Geschmacks
weltweit mehr als 3.000 Lebensmittelprodukte aus
tiber 100 Landern, die sogenannten Arche-Passagiere,

in Deutschland rund 60. Die groe Mehrheit der
Passagiere sind vom Aussterben bedrohte Nutztier-
rassen und Kulturpflanzensorten. Die kleinere
Gruppe sind handwerklich hergestellte Lebensmittel
wie Wurst- und Kasespezialitaten, die nur noch von
wenigen Herstellern erzeugt werden.

Presidi sind Projekte, die Lebensmittelhandwerkern
dabei helfen, ihre traditionellen Herstellungsmethoden
und Produkte zu erhalten. Ein Presidio baut sich
meistens um einen Arche-Passagier auf, als ein
Netzwerk von engagierten Landwirten, handwerklich
arbeitenden Erzeugern, Handlern, Kéchen, Wissen-
schaftlern und bewussten Verbrauchern. In Deutsch-
land gibt es derzeit fiinf Presidi-Projekte, weltweit {iber

470.

Durch Rebstock-Patenschaften wollen wir die biologi-
sche Vielfalt und die Kulturlandschaft der Steil- und
Steilstlagen an der Mosel erhalten. Diese mit Riesling-
Reben bepflanzten extremen Hanglagen zdhlen zu den
Juwelen unserer einheimischen Weinkultur und haben
auch eine 6kologische Bedeutung. Werden auch Sie
Rebstockpate!

www.slowfood.de/biodiversitaet
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Qualitdt im Sinne von Slow Food erfordert einen
ganzheitlichen Ansatz, der die Herstellungsbedingun-
gen des Produktes und seiner Zutaten sowie ihre
Verarbeitung ebenso in den Blick nimmt wie das finale
Produkt auf dem Teller oder im Regal.

Die heute vorherrschenden sog. industriellen Herstel-
lung bedeutet, etwas verkiirzt, dass Produkte mit
einem hohen Grad der Mechanisierung und Automati-
sierung gefertigt oder verarbeitet werden — oft basie-
rend auf Rohstoffen, die an verschiedensten Orten
erzeugt und ganz woanders verarbeitet werden.
Zusatz- und Hilfsstoffe sparen Zeit und Kosten. Die
Produkte selber sind austauschbar und standardi-
siert, werden in Masse hergestellt und an einen
anonymen Markt verkauft. Die auf hochgradiger
Arbeitsteilung beruhenden Prozesse erfordern oft
kein qualifiziertes handwerkliches Wissen mehr {iber

Gute Lebensmittel sind nach der Slow-tood-Philosophie

Qualitat

Komponenten und Herstellungsverfahren. Ebenso
werden die individuellen Wiinsche und Bediirfnisse
der,,Konsumenten“ immer mehr auf den Akt des
anonymen Konsumierens reduziert.

Die handwerkliche Tradition ist das Gegenteil dazu.
Sie beruht auf menschlichem Wissen und Kénnen
rund um chemische, physikalische, biologische und
technologische Zusammenhange und Abladufe. Bei
Lebensmitteln sind es das Wissen und Kénnen der
Handwerker (sowie Bduerinnen, Gartner oder Kdchin-
nen), die zu guten Lebensmitteln fiihren — die dann
von den Ko-Produzenten, den bewussten Verbraucher,
verzehrt werden.

nachhaltig angebaute sowie verarbeitete Lebensmittel, die
aus hochwertigen Zutaten bestehen und weitestgehend ohne
technologische Hilfs- und Zusatzstoffe hergestellt werden.



Die unverwechselbare kulinarische Identitdt einer
Region driickt sich in ihren typischen Erzeugnissen,
deren Verarbeitung und Zubereitungsweisen aus. Der
Slow Food Genussfiihrer Deutschland sammelt
Gasthduser und Restaurants der Regionen, die diese
Philosophie in ihrer taglichen Arbeit umsetzen.

Unser Restaurantfiihrer zur regionalen Kiiche in
Deutschland erscheint im oekom verlag. Regionale
Kochkultur, frische, saisonale Zutaten, unverfalschte
Kiiche zu verniinftigen Preisen: In den liber 500 hier
aufgefiihrten Gasthdusern werden die Slow-Food-
Prinzipien tagtdglich in die Tat umgesetzt. Getestet
wird von mehr als 500 Slow-Food-Mitgliedern in etwa
70 Testgruppen.

www.slowfood.de/publikationen/genussfuehrer

SLOW FOOD

(Genuss
fuhrer
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Markte, Messen und LEvents

Um Produzenten, Handler, Experten und Ko-Produzen-

ten miteinander in Kontakt zu bringen, organisiert
Slow Food - lokal, national und international — Mark-
te, Messen und Events. Sie bieten neben dem sinn-
lichen Erlebnis des Marktes ein informatives Rahmen-
programm und die Moglichkeit, sich tiber politische,
wirtschaftliche und kulturelle Themen rund ums Essen
auszutauschen.
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BES GUTEN
GESCAMACKS

Die Slow Food Messe

Jahrlich im April findet die Leitmesse von Slow Food
Deutschland, der Markt des guten Geschmacks, in
Stuttgart statt. Alle ausgestellten Produkte miissen
den strengen Qualitatsanforderungen von Slow Food
geniigen. Diskussionsrunden und Vortrage auf der
Forumsbiihne rund ums Essen und Trinken beschafti-
gen sich mit den laufenden Slow-Food-Projekten und
aktuellen Fragen zu Erndhrungssouveranitat und
Erndhrungssicherung. Die beliebten Mitmachformate
der Kochwerkstatt und Geschmackserlebnisse sind
ein fester Bestandteil des Programms.

I Unternehmen, die sich der Philosophie von

{| Slow Food in ihrer tdglichen Arbeit verbun-
den fuihlen und unsere Arbeit finanziell unter-
Il stiitzen wollen, kdnnen offizielle Unterstiitzer
|| von Slow Food Deutschland e. V. werden und

" so neue Kontakte mit bewussten Verbrauchern
schlieBen: www.slowfood.de/unterstuetzer
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Im Zentrum steht der Gedanke, lebendige
Netzwerke auf lokaler Ebene zu stéirken
und deren Erweiterung voranzutreiben.




Terra Madre

Slow Food hat eine Vision: Wir wollen gute, saubere
und faire Lebensmittel — fiir alle! Wir wollen biolo-
gische und kulturelle Vielfalt, Qualitdt und Zukunfts-
fahigkeit, breit gestreutes Wissen und Kénnen und
einen weit offenen Zugang dazu — Erndhrungs-
souverdnitdt und Genuss, hier und weltweit.

Der Schliissel zu einer solchen Erndhrungswelt sind
lokale, starke Netzwerke von Menschen, die in einer
zukunftsfahigen Lebensmittelerzeugung, handwerk-
lichen Verarbeitung und Zubereitung, im kleinunter-
nehmerischen Vertrieb arbeiten oder bewusste Esser
sind. Dazu kommen Wissenschaft, Bildung, kulturelle
Vermittler wie Medien, Literatur und Kunst sowie
Politik, Kommunen und die Zivilgesellschaft.

Menschen und Initiativen, Organisationen und Unter-
nehmen, die ebenso denken, handeln und tédglich das
Eigene zu dieser Vision beitragen — sie nennt Slow
Food das Terra-Madre-Netzwerk, und der Verein

arbeitet in 170 Landern daran, diese Akteure miteinan-

der in Kontakt zu bringen und den Austausch zu
unterstiitzen.
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Lokale Initiativen stehen weltweit vor tiberraschend
dhnlichen Herausforderungen, deswegen treffen sich
die Vertreter dieser lokalen Netzwerke aus aller Welt
alle zwei Jahre in Turin auf dem grof3en Terra-Madre-
Kongress. Hinzu kommen regionale und nationale
Treffen und ein Netzwerk internationaler Projekte.

Slow Food Chef Alliance - Professionelle Gastgeber
iibernehmen Verantwortung fiir ihr Produkt
Professionelles Kochen ist eine Verbindung zwischen
handwerklich arbeitenden Bauern, Hirten und
Fischern und vielen anderen Menschen, ihrer Region
und der Jahreszeit. In einer Kiiche entstehen somit
jeden Tag Gerichte mit Geschichte, die die Landwirt-
schaft mit der Erde verbinden.

Professioneller Service fordert die wichtige Verbin-
dung zwischen Kulinarik und dem Gast. Der Service ist
Mittler zwischen Erzeugern, der Kiiche und Genief3ern.

Die Slow Food Chef Alliance Deutschland ist ein
wachsendes, dynamisches Netzwerk aus Kiiche und
Service und deren Partnern: den Erzeugern guter,
sauberer und fairer Produkte.

Slow Food
Chef Alliance



Eine tragfahige lokale Wirtschaft und nachhaltige
Landwirtschaft, die auf die Umwelt, die kulturelle
Identitdt der Gemeinschaft und das Wohlbefinden
der Tiere Riicksicht nehmen, unterstiitzen die
Erndhrungssouverdnitdt — das Recht jeder Gemein-
schaft, selbst zu entscheiden, was sie anbaut,
erzeugt und isst.

Besondere Bedeutung erhdlt dies in den Landern
des globalen Siidens, wo oftmals nicht nur die Ver-
besserung der Lebensqualitdt, sondern das schlichte
Uberleben von Menschen, Gemeinschaften und
Kulturen auf dem Spiel steht.

Daher fordern wir den Aufbau von lokalen Netz-
werken, 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 10.000 Gdrten in Afrika.

 sprER e e s stoaye 25

Lokale Netzwerke von Produzenten
und Ko-Produzenten unterstiitzen die
Lrnédhrungssouveranitat weltweit.




10.000 Gdrten in Afrika. Seit 2010 arbeitet das
afrikanische Slow-Food-Netzwerk, mit Unterstiitzung
von Slow Food weltweit, an der Einrichtung von Obst-
und Gemiisegdrten auf dem Kontinent. Das Ziel ist,
10.000 dieser Nutzgédrten in immer mehr Gemein-
schaften, Schulen und Familien zu etablieren.

Die Gdrten werden von lokalen Gemeinschaften
gegriindet und gefiihrt. Sie sind Orte des Lernens,
der Begegnung und des Austausches, und sie ver-
kniipfen traditionelles Wissen und innovative Ideen.
Den Bediirfnissen der Gemeinschaft angepasst
verwenden sie innovativen Kompost-Techniken,
effiziente Wassernutzung, lokales Saatgut, einheimi-
sche Pflanzensorten und natiirliche Schadlingsbe-
kampfung. Das Projekt bildet Landwirte weiter und
Jugendliche aus und legt Wert auf den Erhalt der
lokalen Artenvielfalt. So tragt es zur Versorgung der
ortlichen Bevolkerung mit frischen und gesunden
Lebensmitteln und damit zur Verbesserung der
Lebensstandards und der Starkung der lokalen
Wirtschaft bei.
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Lssen geht uns alle an!

Gutes, sauberes und faires Essen schmeckt gut und
tut gut — uns selber, unserer Gesellschaft und der
Umwelt. Daher sollten wir uns alle fiir gutes Essen
engagieren. Slow Food bringt sich durch den Dialog
mit Entscheidungstrdagern und die Zusammenarbeit
mit verschiedenen Organisationen und Kampagnen
in die gesellschaftliche Debatte um unsere Nahrung
ein. Besonders wichtig sind uns Themen wie die
Industrialisierung der Landwirtschaft, die Uberfi-
schung der Weltmeere, Lebensmittelverschwendung,
gentechnisch verdnderte Organismen, artgerechte
Tierhaltung, der Zugang zu Land und Saatgut, und der
Kampf gegen Hunger.

4
Fleisch — ganz oder gar nicht!

Fleisch ist generell ein gutes, gesundes Nahrungsmit-
tel, und in vielen Gegenden Teil der kulinarischen
Traditionen. Tiere spielen auch eine wesentliche Rolle
in der Landwirtschaft. Die natiirlichen Systeme der
grasfressenden Wiederkduer sind in vielen Regionen
auBerordentlich wichtig fiir Bodenfruchtbarkeit,
Klimaschutz und den Erhalt von Grasland. Fleisch aber
hat hohe Erzeugungskosten, an Weideflache, Futter,
Wasser, Zeit und einigem mehr. Dazu kommen Neben-
und Folgekosten von industrieller Herstellung wie eine
verschmutzte Umwelt oder Massentierhaltung und
Tierqualerei. Slow Food ist gegen diese Form der
Fleischerzeugung und den gedankenlosen, wertschat-
zungslosen Konsum. Unser Leitsatz ist: Weniger, dafiir
besseres Fleisch aus artgerechter Haltung und 6kolo-
gischer, béuerlicher Landwirtschaft — das Prinzip des
Sonntagsbratens.

Mit der Kampagne Slow Meat organisiert Slow Food
weltweit verschiedene Aktivitdten zur Aufklarung und
Sensibilisierung rund um das Thema Fleisch und
artgerechte Tierhaltung. In Deutschland gehdren dazu
die Slow Food Kuttelgesprdiche — Expertengesprache
beim gemeinsamen Kochen am Herd.



Lebensmittelverschwendung - Teller statt Tonne!

Etwa die Halfte der weltweit produzierten Lebens-
mittel wird verschwendet und landet im Mill, noch
bevor sie auf einen Tisch gelangt ist. Diese Ver-
schwendung von Lebensmitteln steht ganz im Gegen-
satz zu den Slow-Food-Werten. Daher engagieren wir
uns schon seit mehreren Jahren, um gegen dieses
Problem vorzugehen. Zu den Slow-Food-Aktivitaten
gehoren Offentlichkeitsarbeit und Aktionstage, sowie
Projekttage fiir Schulklassen aller Altersstufen.
Wahrend unserer Workshops, Informationskampag-
nen und Events kochen wir und servieren Obst und
Gemiise, die wegen Uber- oder, Untergrofie oder
kleinen Makel nicht den Normen des Lebensmittel-
handels entsprechen.
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Slow Food Magazin

Das Slow Food Magazin wird gemacht von und fiir
Menschen, die bewusst genieen und diesen Genuss
mit anderen Menschen teilen wollen. Mit seinem
hintergriindigen und unterhaltsamen Themenmix aus
Kulinarik und Geschmack, Kultur und Gesellschaft S . h S . ,
verbindet das Slow Food Magazin sechsmal im Jahr O erreicnen e umns !
die Themen Genuss und Verantwortung: Reisetipps,
Dossiers zu Lebensmitteln und Erndhrung, Rezept-
ideen und Informationen zu unserem Verein und
vieles mehr. Erhéltlich im Zeitschriftenhandel, im

Slow Food Deutschland e. V.
LuisenstrafBe 45

. X 10117 Berlin
Abonnement und fiir unsere Mitglieder gratis nach Tel. (0 30) 2 00 04 75-0
Hause geliefert. Fax (0 30) 2 00 04 75-99

info@slowfood.de

www.slowfood.de

Facebook: www.facebook.com/SlowFoodDeutschland/
Twitter: www.twitter.com/@slowfood_de

YouTube: www.youtube.com/user/SlowFoodDeutschland
Instagram: www.instagram.com/slowfood_de
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