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Den Planeten ernähren, Energie für das Leben. Viele von Ihnen werden diesen Slogan im Laufe 
dieses Jahres 2015 mehrfach gelesen oder gehört haben. Dies ist nämlich das Thema der Expo 
2015, und vom Standpunkt von Slow Food könnte kein anderes Thema aktueller sein als dieses, 
keine andere Herausforderung könnte wichtiger sein als die, wie die richtige Ernährung 
für den Menschen und die Erde gesichert werden kann. Den Planeten ernähren – auf 
nachhaltige Weise, indem alle natürlichen Ressourcen, das soziale und wirtschaftliche Wohlerge-
hen der Erzeuger und die Gesundheit der Menschen geschützt werden und allen Menschen gute, 
saubere und faire Lebensmittel garantiert werden.

Und deshalb haben wir in dieser Ausgabe des Slow Food Jahrbuchs auf diese Frage antworten 
wollen: mit dem Versuch, die Geschichte von vielen großen Lebensmittelprodukten und kleinen Er-
zeugern nachzuvollziehen, die auf den Feldern, in den handwerklichen Werkstätten, in Küchen, auf 
Bergweiden oder in den Wellen des Meeres eine andere Geschichte zu jener der multinationalen 
Konzerne, der Agrarindustrie und der vielen Regierungen und internationalen Institutionen schrei-
ben. Es ist ihrem Einsatz und ihrer täglichen Arbeit zu verdanken, dass wir heute sagen können, 
dass die Lebensmittel, die den Planeten ernähren, sind diejenigen, die eine Seele, eine Geschichte 
und eine tiefe Bindung an ihre Region haben.

Wir laden Sie ein, das Jahrbuch durchzublättern und aufmerksam zu lesen, denn dabei  werden 
Sie entdecken, dass es von diesen Lebensmitteln viele gibt, in aller Welt. Und dass sie verteidigt, 
gefördert und geschützt werden müssen. Dass sie mit Freude erzeugt und gegessen werden 
müssen. An einem Tisch voller Bewusstsein.
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Die Geschichten, die Sie auf den Seiten dieses Jahrbuchs lesen werden, vermit-
teln eine hoffnungsvolle Botschaft. Den Planeten zu ernähren ist möglich. Und 
es ist möglich, ohne die Ressourcen zu erschöpfen. Ohne die Gemeinschaften 
auszubeuten. Es ist möglich, den Planeten zu ernähren und dabei die Boden-
fruchtbarkeit, saubere Luft, die Vielfalt von Tier- und Pflanzenarten und das Wohl-
ergehen der Bauerngemeinschaften zu bewahren.

NEubEgiNN bEi dEr bioLogischEN ViELfaLt
Unsere Antwort auf die Frage, wie man eine angemessene Ernährung auf der Erde 
garantieren kann, basiert auf einem Leitbegriff, und das ist die biologische Vielfalt. Die 
biologische Vielfalt – oder Biodiversität – ist die größte Versicherung für die Zukunft, 
die die Menschheit hat. Ohne biologische Vielfalt entfällt die Grundlage menschlichen 
Lebens auf der Erde und der Rohstoff, auf dem die menschlichen Kulturen aufgebaut 
sind, denn sie haben die natürliche Vielfalt in eine kulturelle, gastronomische, künst-
lerische, landschaftliche, also im Grunde menschliche Vielfalt verwandelt.
Die biologische Vielfalt zu verteidigen, zu schützen und zu fördern ist nicht eine unter 
vielen möglichen Entscheidungen, eine Option für konservative Intellektuelle oder nost-
algische Umweltschützer. Es ist vielmehr der einzig mögliche Weg, eine moralische ©
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Pflicht, die wir für die zukünftigen Generationen übernehmen müssen, denn sie werden 
noch auf diesem Planeten leben, der uns beherbergt und den wir heute mit Füßen tre-
ten, verletzen, misshandeln. Deshalb haben wir wieder auf die Arche des Geschmacks 
gesetzt und die Gemeinschaften aufgefordert, für die Arche ihre überlieferten Schätze 
in Landwirtschaft und Lebensmitteln wiederzuentdecken und so zu versuchen, die 
Bindung an die Erde, die uns ernährt und ernähren wird, nicht zu verlieren.
Biologische Vielfalt ist auch das Thema, mit dem sich Slow Food auf der Expo 2015 
(und den entsprechenden Seiten dieses Jahrbuchs) zeigt. So wollen wir den Schlei-
er heben, der uns zu häufig verwehrt, genau zu erkennen, dass der „große Zauber“ 
der weltweiten gastronomischen Renaissance in den letzten Jahren (der Koch hat 
sogar bei den Kindern in der Rangfolge der beliebtesten Berufe alle anderen über-
holt) nicht möglich wäre, ohne das landwirtschaftliche Gewebe und die Weisheit, 
die von den Bauern in Jahrtausenden der Anpassung an die Umgebung und an die 
Ressourcen der verschiedenen Gebiete der Erde aufgebaut wurde.
Wenn wir diesen unglaublichen Schatz weiter ausbeuten und verarmen (bis heu-
te sind nach Angaben der FAO bereits 75% der pflanzlichen Agrobiodiversität 
verloren gegangen), wird es keinen weiteren begehbaren Weg mehr geben, kein 
Kurs wird uns aus der Dürre der Selbstzerstörung herausbringen. Die Presidi, die 
Arche des Geschmacks, die Gärten in Afrika, die Slow Food Allianz der Köche, 
die Märkte der Erde sind alles kleine Schritte in eine andere, verantwortungsvolle, 
konstruktive, dauerhafte Richtung.

Landwirtschaft, 
die an die Zukunft denkt
carLo petrini
präsident von sLow food
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tErra MadrE Youth
Ein weiteres wesentliches Element, um die Ernährung des Planeten zu sichern, sind 
die jungen Menschen. Deshalb werden wir Anfang Oktober Tausende von Land-
wirten, Lebensmittelhandwerkern, Fischern, Nomaden, Eingeborenen, Köchen, 
Studenten und Aktivisten aus aller Welt nach Mailand bringen: Sie alle sind junge 
Akteure der Lebensmittelkette. Auf den Nachwuchs zu setzen, hat eine präzise Be-
deutung: Die Expo 2015 stellt Fragen zur Zukunft des Planeten, wie es uns gelingen 
wird, ihn zu ernähren in einer Zeit, in der wir immer zahlreicher und die natürlichen 
Ressourcen immer bedrohter sein werden. Niemand als die jungen Menschen, die 
die Bewahrung und Bestellung der Erde zu ihrem Lebensinhalt gemacht haben, 
könnten besser geeignet sein, diese Fragen zu beantworten.
Sie sind es, die Tag für Tag überall auf der Welt das Wachstum voranbringen 
– aber nicht nur das wirtschaftliche Wachstum, sondern auch das Wachstum 
unserer Würde, der Kultur, des Glücks, und sie müssen sich dessen bewusst 
werden, dass sie, auch wenn sie in einem abgelegenen Dorf in den Anden oder 
in einer Oase in der Wüste leben, mit ihrer Arbeit die stärkste und schönste Politik 
umsetzen, denn sie sind nicht allein, sondern Teil einer einzigen großen Familie.
Die Bauern, die der Erde nahe sind, tun viel mehr als nur Produkte erzeugen. Sie 

lehren uns, die Vielfalt des Saatguts, die Pflanzen, Tierrassen, das Wasser, den 
Boden, die unersetzlichen Quellen unserer Ernährung zu schützen. Sie zeigen 
uns, dass ihre Arbeit mit der Ernährung zu tun hat, aber auch mit der Lebens-
freude, dem Glück, das aus den schönen und guten Dingen entsteht, aus der 
Geselligkeit, aus der Weisheit, die die Erde schützt, um sie den zukünftigen Ge-
nerationen besser zu übergeben.
Denn die Bauern führen keine Kriege, sie erleiden sie; sie verschmutzen nicht, sondern 
sind Opfer der Umweltverschmutzung; sie bereichern sich nicht, sondern werden be-
nutzt von denen, die sich auf ihren Schultern bereichern; sie leiden Hunger, und wer 
sie in den Hunger treibt, sind paradoxerweise dieselben, für die sie arbeiten, für die sie 
das tägliche Essen erzeugen. Die Verwendung der Zeit, die Bedeutung der Arbeit, der 
Wert der Nahrung, der Sinn für Grenzen, die enge Beziehung zur Natur und zur Um-
welt sind tief menschliche Werte, aber unsere Spezies verliert sie heute immer mehr.
Deshalb vertreten wir auf der Expo jeden Tag die Bedeutung der biologischen Viel-
falt, und für drei Tage werden wir allen vor Augen führen, wer sie besser als alle an-
deren schützen kann und sie zu schützen weiß. Jene Bauern, deren bescheidene, 
wunderschöne Geschichten Sie auf den nächsten Seiten lesen können.
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Zwei entgegengesetzte Vorstellungen 
von der Welt, von Zukunft und Ent-
wicklung stehen sich derzeit in Afrika 
gegenüber. Das Bruttoinlandsprodukt 
in vielen Ländern wächst durch den 
Export von Erdöl und Gas rapide an, in 
den Hauptstädten schießen Gebäude 
wie Pilze aus dem Boden, zahllose chi-
nesische Unternehmen bauen Straßen, 
Autobahnen, Häfen, Häuser. In weni-
gen Jahren hat China eine kontinentale 
Strategie umgesetzt und – erstmals 
in der Geschichte der Welt – Waren, 
Technologie, Kapital und Menschen 
exportiert. Heute leben über eine Mil-
lion Chinesen in Afrika, und die Regie-
rung in Peking unterhält offizielle, stabi-
le Beziehungen zu über 50 Staaten.

aufschwuNg dEr ModErNE
Die afrikanischen Regierungen setzen 
auf Modernität, und für die meisten 
bedeutet das neue Technologien, Stei-
gerung der Agrarerträge, Verträge mit 
anderen Ländern, um Millionen Hektar 
Land abzugeben und im Gegenzug da-
für Infrastrukturleistugen zu erhalten.
Man könnte sagen, bulimische Haupt-
städte verschlingen jeden Tag planlos 
neue Landstücke und verwandeln sich 
in zweiköpfige Ungeheuer: auf der einen 
Seite die reichen Viertel, die zu den teu-
ersten der Welt gehören, auf der ande-
ren endlose Slums ohne Grundversor-
gung, die unzählige Heimatlose, die aus 
den Dörfern fliehen, beherbergen. Die 
Bevölkerung nimmt explosionsartig zu: 
Von 1960 bis 2010 stieg sie von 280 Mil-
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Zwei entwürfe 
für afrikas Zukunft

afrika
I n  v I e l e n  a f r I k a n I s c h e n  l ä n d e r n  s t e I g t  da s  B I P  u n d  d I e 
r e g I e r u n g e n  s e t z e n  au f  n e u e  t e c h n o lo g I e n  u n d  s t e I g e r u n g 
der agrarerträge. aBer es entwIckeln sIch auch alternatIve 
Ideen für dIe zukunft, dIe von der aufwertung des tradItIonellen 
wIssens ausgehen, ohne auf ModernItät zu verzIchten

serena miLano
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lionen auf über eine Milliarde an. Nach 
den Schätzungen der UNO wird sie sich 
bis 2050 verdoppelt (2,4 Milliarden) und 
bis zum Ende des Jahrhunderts vervier-
facht haben (4,2 Milliarden).
Zahlenmäßig kleine Eliten von Neureichen 
bereichern sich immer mehr, gleichzeitig 
leiden immer mehr Menschen Hunger: In 
den letzten 25 Jahren stieg die Zahl der 
Hungernden von 175 auf 240 Millionen an. 
Ein ideales Rekrutierungsfeld für extremi-
stische Gruppen, die im ganzen Kontinent 
wuchern: Boko Haram in Nigeria, Al Sha-
bab in Somalia, ISIS in Ägypten und Liby-
en, Al Kaida in Niger und Mali...

Labor für ZukuNftsidEEN
Aber Afrika ist auch ein Labor für Zu-
kunftsideen. Es gibt Gemeinschaften, 
die mit einer Rückkehr zur Erde, zum 
Land neu beginnen, junge Leute voller 
Energie und Kreativität, die traditio-
nelles Wissen und neue Technologien 
verbinden, sich für Umweltschutz ein-
setzen, lokale Produkte wertschätzen 
und sie zu einem Instrument der so-
zialen und wirtschaftlichen Befreiung 
verwandeln. Junge Menschen, die 
lernen, studieren, einen Master absol-
vieren (häufig im Ausland) und dann in 
ihre Dörfer zurückkehren, um ihre Ge-
meinschaften zu begleiten.
Dies ist die Realität, die wir mit den 
Projekten von Slow Food ansprechen. 
Und dies sind die Hauptbeteiligten der 
10.000 Gärten in Afrika, der 30 afrika-
nischen Presidi und des Netzwerks der 
Köche, die sich für die Aufwertung der 
Erzeuger einsetzen (wie die Slow Food 
Allianz der Köche in Marokko). In Afrika 
vermehren sich die Initiativen von Slow 
Food sehr schnell, von Monat zu Mo-
nat, aber neben neuen Gärten, neuen 
Presidi, Arche-Passagieren (die in ei-
nem Jahr von 100 auf 200 angestiegen 
sind) wird auch wichtige Arbeit in den 
alten Projekten geleistet, die an Größe 
zunehmen und gefestigt werden.
Ein Beispiel für diese Entwicklung ist die 
Arbeit in Mauretanien – einem endlos gro-
ßen Land, das fast vollständig aus Wüste 
besteht, mit 700 km Küste an einem der 
fischreichsten Meere der Welt. 2006 hat 
die Regierung der EU die Fischereirechte 
gegen eine Reduzierung der Staatschul-
den verkauft: eine unvernünftige Entschei-

dung, die den Bestand der Meeräschen 
um 50% einbrechen ließ. In diesem kata-
strophalen Rahmen hat ein Presidio ver-
sucht, von der kleinen Küstenfischerei zu 
retten, was zu retten war, und zwar mit ei-
nem Produkt, das von Frauen verarbeitet 
wird: Meeräschenrogen.
Das Projekt startete im selben Jahr 
2006 in Zusammenarbeit mit der NGO 
Mauritanie2000, die über 200 Frauen 
mit einbezog. In wenigen Jahren hat die 
Projektarbeit eine  dramatische hygieni-
sche Situation in eine professionelle Pro-
duktkette mit normgemäßen Werkstät-
ten verwandelt, in denen hochwertiger 
Rogen für den lokalen und internationa-
len Markt hergestellt und verpackt wird. 
Dieser außerordentliche Erfolg ist auch 
der Zusammenarbeit mit den Erzeu-
gern und Fachleuten eines italienischen 
Presidio zu verdanken, nämlich Rogen 
aus Orbetello – dessen Mitglieder bereit 
waren, einerseits mehrfach den mau-
retanischen Betrieb zu besuchen und 
andererseits afrikanische Frauen in der 
Toskana zu empfangen, um einige Wo-
chen Seite an Seite zu arbeiten.
Um die Kette zu vervollständigen, fehlte 
allerdings eine notwendige Zutat für die 
Herstellung des Rogens: das Salz. Es 
wurde in Spanien eingekauft, weil das 
lokale Salz unter schlimmsten hygieni-
schen Bedingungen geerntet wurde und 
daher nicht verwendbar war. Nun traten 
andere hochwertige Erzeuger auf den 
Plan, diesmal französische: Die Salz-
bauern aus der Guerande, die mit ihrer 
Stiftung (Univers-Sel) Partner des Presi-
dio wurden. 2014 ermöglichte eine eu-
ropäische  Finanzierung Europa ein Pro-
jekt, um vor Ort hochwertiges Meersalz 
zu erzeugen (Sa.Sal.No, Abkürzung von 
Saliculture solaire à Nouadhibou). In der 
Baie de l’Etoile, einem Gebiet nördlich 
des Hafens von Nouadhibou, das bald 
zu einem Meeresschutzgebiet werden 
soll, wurden mehrere Salzbecken an-
gelegt und 50 Erzeuger, überwiegend 
Frauen, absolvierten Schulungskurse 
(in Mauretanien, aber einige von ihnen 
auch in Frankreich in der Guerande). Ein 
Produktionshandbuch legt die Regeln 
fest, um ein reines, sauberes Produkt 
in exzellenter Qualität zu erhalten. Das 
Salz wird aus unterirdischem Meerwas-
ser gewonnen, das an die Oberfläche 

dringt und durch Sonne und Wind ver-
dunstet und kristallisiert. Von Juli bis 
November wird es von Hand geerntet. 
Das Ergebnis ist ein naturbelassenes, 
nicht gebleichtes Salz mit einer ähnli-
chen Konsistenz wie Fleur du sel und 
einem kräftigen, aber auch etwas süßen 
Geschmack ohne säuerliche oder bitte-
re Noten. Die ideale Zutat für den Meer-
äschenrogen des Presidios, aber nicht 
nur das: Dieses Salz wird ein Eigenle-
ben entwickeln und auf dem ganzen 
nationalen Markt gehandelt werden.

alle links
www.fondazioneslowfood.com
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Moringa, Amaranth und Süßkartoffel, 
Langkapselige Jute (Corchorus olitorius) 
und Indischer Spinat (Basella alba). Das 
sind die Namen der bekanntesten und in 
traditionellen Gerichten häufig verwen-
deten Blattgemüsesorten. Sie sind ein 
Symbol für Ernährungssouveränität und 
-sicherheit. Die Köche des Terra Madre 
Netzwerks zeigen die interessantesten 
Zubereitungen. Viele dieser Gemüse-
sorten wachsen in den über 1000 Ge-
müsegärten, die das Slow Food Netz-
werk in Afrika geschaffen hat.

aMaraNth, afrikaNischE 
spiNNENpfLaNZE 
uNd MoriNga
Während in Mittelamerika nur die 
Amaranthkörner verzehrt werden, ver-
wendet man in Afrika auch die Blätter. 
Die von den Portugiesen eingeführte 
Pflanze ist heute ein wichtiger Teil der 
Ernährung in vielen Ländern Afrikas, 
wie ihre unzähligen Namen in den ver-
schiedenen lokalen Sprachen belegen. 
In Sierra Leone werden die zarten Blät-
ter in feine Streifen geschnitten und in 
Öl angebraten oder für die Zubereitung 
von Suppen verwendet. 

Die Afrikanische Spinnenpflanze um-
fasst 150-200 Spezies, von denen 50 
autochthone afrikanische Sorten sind. 
Die Sorte Cleome gynandra hat wei-
ße Blätter und wächst auf sandigen, 
nicht sehr fruchtbaren Böden. Unter 
günstigen Wachstumsbedingungen ist 
sie drei Wochen nach der Aussaat ern-
tereif, weswegen sie für die Ernährung 
der ländlichen Bevölkerung von grund-
legender Bedeutung ist. Die frischen 
Blätter werden frittiert oder in Wasser 
oder Milch gekocht, um den bitteren 
Geschmack zu mildern, oder mit an-
deren Gemüsen in Suppen und Soßen 
gegart. Außerdem wird die Pflanze 
auch als Arzneipflanze und zur Be-
kämpfung von Schädlingen genutzt. 
Sehr bekannt ist auch Moringa, ein 
Baum aus tropischen Regionen, der 
besonders widerstandsfähig gegen 
Trockenheit ist. Unter den 13 bekann-
ten Spezies ist die Moringa oleifera 
besonders reproduktionsgeeignet und 
eignet sich für zahlreiche kommerzielle 
Nutzungen, weswegen sie im Zentrum 
des internationalen Interesses steht. 
Sie ist weit verbreitet in Guinea Bissau 
und Sierra Leone, ihre Blätter sind sehr 

die unendLich vieLen 
Verwendungsmöglichkeiten 
von BLattgemüse

afrika
d I e  a u s s e r o r d e n t l I c h e  v I e l f a lt  v o n  B l a t t g e M ü s e  a u f  d e M 
a f r I k a n I s c h e n  k o n t I n e n t  I s t  e I n e  g r o s s e  r e s s o u r c e  f ü r 
d I e  l o k a l e n  g e M e I n s c h a f t e n .  s I e  e r n t e n  u n d  B e r e I t e n  e s 
I n  d e r  f a M I l I e  z u  o d e r  v e r k a u f e n  e s  a u f  I h r e n  M ä r k t e n

vaLentina meravigLia und irene marocco

©
 P

aO
la

 V
IE

SI



18 alManaCh 1918 alManaCh

aFRIKa

©
 P

aO
la

 V
IE

SI
 / 

al
BE

Rt
O 

PR
In

aeiweißhaltig (höher als bei Eiern und 
doppelt so viel wie in Kuhmilch), sie ist 
reich an Vitaminen, Kalium und Mine-
ralien. Die Blätter werden roh als Sa-
lat, gekocht wie Spinat, alleine oder zu 
Couscous, Reis oder anderen Getrei-
desorten gegessen. Außerdem kann 
man sie trocknen und zu Mehl mahlen 
und Stampfkartoffeln, Mais- oder Hir-
sebrei damit würzen.
Moringa stenopetala gehört zu dersel-
ben Pflanzenfamilie und ist in Ostafri-
ka verbreitet. Die äthiopische Konso 
Region ist eines der Hauptanbauge-
biete. Hier wird sie als Nahrungsmittel 
verwendet, aber auch als Baumaterial, 
Brennstoff, Arzneimittel, Schatten-
spender… Ihre Blätter sind Teil des All-
tagsgerichts des Volks der Konso, des 
Damaa, und sind ein grundlegendes 
Element des lokalen Speiseplans. Für 
die Bauern wäre die Zubereitung eines 
Gerichts ohne Moringa-Blätter undenk-
bar. Diese dienen auch als Schatten-
spender auf den Hochebenen, wo der 
wirtschaftlich so bedeutsamen Kaffee 
angebaut wird. Die kulinarische Kom-
bination dieser beiden Pflanzen gibt 
es nur im Gebiet der Konso und ist ein 
ganz besonderes kulturelles Merkmal.

LEguMiNosEN
Von großer Bedeutung sind auch hül-
senfruchtartige Pflanzen, von denen 
Blätter, Körner und in einigen Fällen 

auch die Wurzeln verzehrt werden. 
Zum Beispiel die Augenbohne, Vigna 
unguiculata, (niebè im Senegal), sie 
passte sich in Westafrika sehr gut an. 
Sie liefert Kerne (die trocken oder frisch 
verzehrt werden), Schoten (unreif ver-
zehrt), Blätter und Sprossen. Aus den 
kleinen Bohnen stellt man ein Mehl her, 
das in der traditionellen Küche für die 
Zubereitung einer speziellen Cous-
cous-Art und für spezielle Gerichte mit 
lokalen Gewürzen verwendet wird. Die 
Pflanze wird außerdem als Futtermit-
tel und da, wo nicht geerntet wird, als 
Viehweide genutzt.
Die Spezies Bambara-Erdnuss, Vigna 
sub terranea, wird vorrangig für ver-
schiedene traditionelle Zubereitungen 
genutzt, vor allem während lokaler 
Zeremonien. Das Mehl, das aus ihr 
gewonnen wird, wird mit Maismehl 
vermischt und zu lokalen Speisen ver-
arbeitet, vor allem frittiert oder dampf-
gegart als Brotersatz.
Zu den Baumleguminosen in Westafri-
ka gehört die Parkia biglobosa (foroba 
in kreolischer Sprache, aber eher be-
kannt als neré). Sie ist aufgrund ihrer 
Vielseitigkeit von sehr großer Bedeu-
tung: Aus ihr stellt man Mehl, Püree, 
Würze für Soßen und Suppen und Ge-
tränke her. Die gekochten Körner kön-
nen als Kaffeeersatz verwendet wer-
den und die Rinde des Baums dient 
zur Herstellung von Seifen.

10.000 Gärten 
in Afrika

Zu den in den afrikanischen Gärten 
angebauten Blattgemüsesorten hat die 
Slow Food Stiftung zwei Kochbücher 

herausgebracht. Eines über Tansania und 
eines über Sierra Leone.

www.fondazioneslowfood.com
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Zwischen 1960 und 1980 stieg das Im-
portvolumen von Milch und Milchpro-
dukten bzw. Käse in Afrika von 43 auf 
680 Millionen Dollar. Milchkonzentrat 
und Milchpulver sind längst auf den 
Tischen aller Hotels und Restaurants, 
aber auch bei den Familien in der Stadt 
und auf dem Land zu finden. Dennoch 
gibt es auch in Afrika eine große Vielfalt 
an traditionellen Verarbeitungsmetho-
den und Know-how in diesem Bereich, 
die häufig ignoriert wird: Produkte wie 
Frisch- oder Dickmilch, Butter, Käse, 
Joghurt werden traditionell von den 
Nomadenhirten – verschiedener Stam-
meszugehörigkeit, je nach Region – 
hergestellt und verzehrt.

tiErE gEhörEN Zur faMiLiE
In der Tat basiert die ganze Tradition 
der Nomaden, wie der mauretanische 
Anthropologe Ould El Ghassem betont, 
auf der Beziehung zu den Tieren und der 
Verwendung der aus ihnen zu gewin-
nenden Ressourcen: Milch, Leder, Wol-
le, Fleisch. Das Tier gehört in jeder Hin-
sicht zur Familie, und die Hirten bezeich-
nen sich selbst als «Kinder der Wolken. 
Sie ziehen dorthin, wo es regnet, um die 
besten Weideplätze zu nutzen». 
Historisch hatte die Milchproduktion 
immer einen zweitrangigen Charakter, 
weil sie allein dazu diente, den Hirten 

afrikanische milch:
eine weLt 
der biologischen Vielfalt

afrika
h o t e l s  u n d  r e s t a u r a n t s 
I n  a f r I k a  h a B e n  I n  r e I c h e s 
a n g e B o t  a n  I M P o r t I e r t e n 
M I l c h -  u n d  k ä s e P r o d u k t e n . 
d a s  t r a d I t I o n e l l e  w I s s e n  d e r 
n o M a d e n h I r t e n  w I r d  B I s l a n g 
I g n o r I e r t .

typhaine Briand 
mit dem Beitrag von eL 
ghassem ouLd ahmedou
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verwendet, vor allem als Zutat zu Spei-
sen und Getränken: In Mauretanien zum 
Beispiel ist Zrigue das Nationalgetränk 
aus Dickmilch, gemischt mit Zuckerwas-
ser, und jede Familie bietet sie den Gä-
sten an, die sie im Laufe des Tages be-
suchen. Die Pokot in Kenia geben dem 
Joghurt Asche aus dem einheimischen 
Baum Cromwo hinzu, um ihn zu sterili-
sieren und zu aromatisieren. Während 
die verarbeiteten Milchprodukte sowohl 
von der Kuh und vom Zebu als auch von 
Ziege und Schaf stammen können, wird 
Kamelmilch traditionell frisch getrunken, 
da sie sehr wenig Fett enthält.

MiLch ist rEichtuM 
uNd wohLstaNd
Aber abgesehen vom Ernährungsbe-
darf ermöglicht die Viehhaltung das 
Überleben der Gruppe, denn die Tiere 
sind eine Art Ersparnis, ein Luxusgut, 
eine Währung für Handelsgeschäf-
te – auch als Aussteuer werden sie 
noch heute verwendet. Aminata, eine 
Fulani-Frau aus der Region von Bobo-
Dioulasso in Burkina Faso, erzählt uns: 
«In dieser Region erzeugen die Zebus 
im Durchschnitt einen Liter Milch am 
Tag [gegenüber einem Durchschnitt 
von 28 Litern bei den Milchkühen in 
Europa, AdR]; jetzt haben die Hirten 
kein Weideland mehr: Ich versuche 

und ihren Familien die erforderliche 
Proteinzufuhr bei ihren Wanderungen 
zu garantieren. Rohmilch hat wenig 
Absatzmöglichkeiten und ist leicht 
verderblich, erst die Verarbeitung er-
möglichte die Aufbewahrung und den 
leichteren Transport des Produkts. Da-
her stellen die Hirten der Sahel-Zone 
Hartkäse aus der Milch der Wieder-

käuer oder der Rinder her, der sie ein 
Stück getrockneten Ziegenmagen hin-
zufügen. Der so erzeugte frische Käse 
wird dann auf Matten gelegt und an der 
Sonne getrocknet und dient als Würze 
in Suppen und lokalen Gerichten.
Alle anderen traditionellen afrikanischen 
Käsesorten werden mit Pflanzenlab oder 
durch Erhitzen der Dickmilch hergestellt, 
der Fermente hinzugefügt werden. Im 
Norden Benins ensteht mit Hilfe des Fett-
blattbaums, Calotropis procera, ein quar-
kähnlicher Frischkäse, der Wagashi oder 
Milchkuchen genannt wird. Am häufig-
sten wird fermentierte Milch (Dickmilch) ©
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sie zu überzeugen, einige der Tiere zu 
verkaufen, um sie nicht des Hungers 
sterben zu sehen, aber sie weigern 
sich, denn die Tiere sind Teil ihres 
Reichtums!»
In der lokalen Vorstellungswelt ist Milch 
seit jeher symbolisch mit Überfluss und 
Wohlstand verbunden. El Ghassem er-
klärt: «In Mauretanien empfängt man 
Ehrengäste mit Milch und Datteln… 
und wenn ein Nomade eine schlechte 
Nachricht erhält, wiederholt er die Re-
densart ‘Milch und Schaum’, um sich 
vor dem Übel zu schützen, das da-
durch hervorgerufen wird.»
Milch als Symbol für Überfluss und 
Leben. Nach Dürreperioden kündigen 
die ersten Grashalme an, dass der Le-
benszyklus wieder beginnt, Tiere und 
Menschen leben auf, und die Noma-
den neigen dazu, unendliche Kuren 
mit Milch (Bluh) und Fleisch (Wangala) 
zu machen, um dem Proteinmangel 
abzuhelfen. El Ghassem merkt auch 
an, wozu diese Kuren noch dienen: 
Mädchen werden zur verstärkten Nah-
rungsaufnahme gezwungen, eine Pra-
xis, die noch in Mauretanien, Mali und 
Nigeria verbreitet ist. Kurioserweise ist 
die Brunftzeit der Tiere, das Überwin-
tern oder die Regenzeit bei den No-
madenvölkern auch die Zeit der Ehe-
schließungen, der Feste und der Ge-
fühlsbegegnungen. Und bei all diesen 
Ereignissen spielt auch die Milch eine 
entscheidende Rolle.

Die Presidi 
Milch

In Afrika wurden mehrere Slow Food Presidi 
aufgebaut, um die Arbeit der Hirten und die 

biologische Vielfalt der lokalen Milchsorten zu 
schützen: in Äthiopien das Presidio der Kamelmilch 
der Karrayu-Hirten, in Kenia das des Joghurt smit 
Asche von den Pokot, in Kap Verde das PResidio 
des reifen Ziegenkäses vom Planalto di Bolona, 

in Südafrika das des Rohmilchkäses.
www.fondazioneslowfood.com/en/

what-we-do/slow-food-
presidia
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salZe 
aus afrika

afrika
es gIBt den sPeIsen geschMack, es wIrd an vIelerorts nach uralten 
verfahrensweIsen geerntet. es Ist IMMer anders In farBe, geschMack 
und konsIstenz: salz Ist grundlage unserer ernährung und MagIe

emanueLe dughera
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D Als das Salz zum wichtigsten Konser-
vierungsstoff für Lebensmittel wurde 
und damit sein wirtschaftlicher Wert 
übermäßig anstieg, wurden Kriege um 
den Besitz von Salzgärten und Salzmi-
nen geführt, aber gleichzeitig regte es 
einen lebhaften Handel an, für den auch 
bedeutende Städte errichtet wurden, 
darunter Jericho. Die Römer bauten 
die Via Salaria, um die große Nachfra-
ge im Reich bedienen zu können;  ab 
dem 12. Jahrhundert n. Chr. wagten 

sich Hunderte von Kamelkarawanen an 
die Durchquerung der Wüste, um das 
Steinsalz, das in den Salzstöcken der 
Sahara abgebaut wurde, in die Sahel-
Zone zu bringen. Zahlreich und beein-
druckend lang waren die Karawanen, 
die Azalai genannt wurden und von 
Taoudenni in Mali langsamen Schrittes 
Richtung Timbuktu oder Mopti zogen. 
Eine 700 km lange Reise unter großen 
Mühen und Entbehrungen, für die man 
drei Wochen brauchte. Am Ziel wurde 
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die sich auf dem Flussbett absetzt. Nun 
kratzen die Frauen die salzige Erde ab, 
filtern sie mit Tüchern, die auf Holzge-
stellen liegen, und bringen die daraus 
entstehende Salzlake zum Kochen, da-
mit sie schneller verdampft. Die Arbeit 
ist sehr anstrengend, weil das Filtern 
und Kochen meistens nicht bei den 
Salzvorkommen erfolgt, sondern in den 
Dörfern, die bis zu 5 km von den Sam-
melstellen entfernt sein können. Das 
Produkt, das so entsteht, ist eine in die-
ser Umgebung besonders geschmack-
volle Würze, die für den Eigengebrauch 
dient und auf den lokalen Märkten ver-
kauft wird. Um den Absatz anzuregen, 
wird jedes Päckchen in ein Batiktuch in 
leuchtenden Farben gewickelt.

iM südafrika
An manchen Orten ist das Ritual der 
Salzgewinnung nicht nur an den me-
chanischen Prozess gekoppelt, son-
dern an eine magische Tradition der 
Vorfahren. So zum Beispiel in Baleni 
am Fluss Klein Letaba im südafrikani-
schen Bezirk Limpopo, im Nordosten 
an der Grenze zu Mosambik. Dort gibt 

es eine Thermalquelle, deren Ursprung 
eine Wasserschicht ist, die unter einem 
weiten Moor mit heißem schwarzem 
Schlamm liegt. Mit seiner brodelnden 
Erde, dem Schwefelgeruch und dem 
heißen, mineralhaltigen Wasser, das 
hier hervorsprudelt, war dies schon zur 
Eisenzeit eine sakrale Stätte.
Seit mehr als 2000 schon Jahren sam-
meln die Frauen der Dörfer die Salzkru-
ste, die sich ablagert, wenn der Ther-
malwasserstand in den Monaten der 
Trockenzeit absinkt. Tausendjährige, 
undurchschaubar Regeln, die Tausende 
von Jahren zurückgehen, wiederholen 
sich bei jeder Salzgewinnung und -ver-
arbeitung. Nur die Frauen haben Zugang 
zu diesem Ort, und ihre Bewegungen, 
Schritte und Bewegungen folgen einer 
geheimen Sprache, die den meisten 
unverständlich ist: es gibt eine Reihe 
von Gegenstäden, die nicht benannt 
werden dürfen, denn das Sammeln ist 
ein Ritual. So entsteht das heilige Salz 
aus Baleni. Es ist nicht nur Handelspro-
dukt oder biologische Notwendigkeit, 
sondern Produkt spirituellen, religiösen 
Handelns: heilige Nahrung.

das kostbare Mineral auf Flöße ver-
schifft, die den Fluss Niger bis zu den 
Dörfern im südlichen Mali hinauffuhren.
Der große Salzhandel war und ist eng 
mit der  großen Bedeutung des Sal-
zes für das biologische Leben eines 
Menschen verbunden. Der Salzspiegel 
des Organismus muss ständig über 
die Ernährung ausgeglichen werden; 
wenn man lediglich seine chemische 
Zusammensetzung betrachtet, scheint 
es sich stets um dasselbe Natrium-
chlorid zu handeln. Aber wenn es mit 
anderen Mineralien kombiniert wird, 
die Geschmack und Farbe geben, 
verwandelt sich das langweilige NaCl 
in graue, schwarze, rosa oder vio-

lette Salzkristalle. 

Und nicht nur das, denn wenn dann noch 
die  verschiedenen handwerklichen Pro-
duktionstechniken, die Orte, an denen 
es geerntet wird und die Geschichte der 
Salinen hinzukommen, wird klar, dass es 
ein einzigartiges Lebensmittel ist.

guiNEa-bissau
In Farim zum Beispiel, einem kleinen 
Ort im nördlichen Guinea-Bissau am 
Fluss Cacheu, ist die Salzgewinnung die 
Haupttätigkeit der Frauen in der trocke-
nen Jahreszeit – das Produkt ist ein Slow 
Food Presidio. Das Dorf ist ein wichtiges 
Zentrum der Salzgewinnung, obwohl es 
mehr als 100 km von der Küste entfernt 
ist: Tatsächlich ist der Fluss, der sich von 
Farim zum Meer schlängelt, eigentlich ein 
Meeresarm, der ins Binnenland hinein-
reicht und ein Brackwassergebiet bildet.
Zwischen November und Mai sinkt der 
Wasserstand und das Wasser wird vom 
Ostwind bis zum Meer gedrängt. Beim 
Ablaufen hinterlässt es eine Salzkruste, 

Die Presidi Salz
In Afrika hat Slow Food drei verschiedene 
Salz-Presidi geschaffen: Salz aus Farim in 

Guinea-Bissau, Rohrsalz vom Fluss Nzoia in Kenia 
und das Salz aus Zerradoun in Marokko. Außerdem 

gibt es in Mauretanien das Vorhaben, – zusammen mit 
Mauritanie2000 und der französischen NGO Univers-
sel –, eine von lokalen Erzeugern bewirtschaftete Saline 
aufzubauen und sie mit den Erzeugerinnen aus dem 

Presidio Meeräschenrogen zusammenzubringen, 
um die Produktkette zu schließen.

www.fondazioneslowfood.com/en/what-
we-do/slow-food-presidia
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Der weltweit größte Produzent von 
Couscous ist Frankreich – wahrschein-
lich aufgrund der Tatsache, dass 6 Mil-
lionen Moslems in Frankreich leben –, 
gefolgt von Marokko, Italien, Kanada, 
den Vereinigten Staaten und Spanien. 
Die Gemeinschaften, in denen dieses 
Lebensmittel noch handwerklich her-
gestellt wird, befinden sich in Marok-
ko, Algerien, Tunesien, Mauretanien, 
Nigeria, dem Tschad und im Senegal. 
Die Wurzeln des Couscous sind, so 
die Meinung mancher, im Maghreb zu 
finden, andere vermuten sie in Subsa-
hara- Afrika. Wie das Leben der Men-
schen, so soll auch Couscous in jener 
Region entstanden sein und sich von 
Afrika aus im mittleren Osten, in Palä-
stina und im Libanon verbreitet haben.

tägLichE NahruNg 
uNd rituaLE
In der Küche ist Couscous tägliche Nah-
rung, doch er ist auch Bezugspunkt von 
rituellen Gebräuchen – Pflügen, Ernte, 
Hochzeit, Beschneidung, Begräbnis… – 
und er ist Symbol der  Gastfreundschaft, 
des Glücks, von Fruchtbarkeit und Wohl-
stand. Die Rezepte passen sich den ver-
schiedenen Gesellschaftsschichten an: 
Couscous mit ein wenig Öl und Zucker 
oder mit Obst, wie Granatapfel oder Ro-

sinen. An der Küste bereitet man ihn mit 
Fisch zu und im Hinterland mit Kalb-, 
Hammel- oder Hühnerfleisch. In 
einigen Regionen Marokkos – wo 
man Couscous am Freitagmittag 
isst – wird er mit Mais und Lin-
sen gekocht und für das Natio-
nalgericht wird er mit sieben 
Gemüsesorten, Rüben und 
Kichererbsen zubereitet. 
In Tunesien wird Couscous in 
einigen Gemeinschaften aus 
den antiken Sorten Chili und 
Mahmoudi zubereitet, die vor 
allem in den Hügelgebieten 
angebaut werden. Hier ist zum 
Teil der Einsatz von Maschinen 
möglich, während in eher steile-
ren Gegenden von der Aussaat 
bis zur Ernte fast ausschließlich 
manuell gearbeitet wird. In der Zeit 
des Jahres, wenn die Sonne Mitte 
August ihren höchsten Stand erreicht 
hat, Ewéssu genannt, kommen die Fa-
milien an einem runden Tisch zusammen, 
um das Korn zu lesen. Danach werden die 
Körner gemahlen, mit Wasser und Salz 
vermengt und durch ein Sieb passiert. Der 
Couscous wird dann auf einem Stofftuch 
drei Tage lang in die Sonne gelegt und da-
nach in der Vorratskammer (beit el-muna) 
in einem Topf aus Terrakotta gelagert.

Zauberkörner, 
die die weLt 
ernähren

afrika
das tausend Jahre alte Produkt der araBIschen und 
afrIkanIschen welt und eInes der aM MeIsten verzehrten 
nahrungsMIttel weltweIt:  couscous ernährt In seInen 
verschIedenen forMen MIllIonen von Menschen

marZouk mejri, noura herrag, rouf karray und faBriZio angioLini
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diE rEsErVEN für dEN wiNtEr
Die Hartweizensorte, aus dem man die 
Körner gewinnt, ist eine Spezialität Nor-
dafrikas. Bereits in der Antike galt die 
Region als Kornkammer des Römischen 
Reiches. Die Bei den Berbervölkern des 
Maghreb hatten die Weizengrießkörner 
religiöse Bedeutung, wie archäologi-
sche Ausgrabungen von Gräbern aus 
der Zeit des Berberkönigs Massinissa 
zwischen 238 und 149 v. Chr. belegen.
Couscous ist ein Oberbegriff, mit dem 
der als Grundzutat verarbeitete Grieß 
und die Beilagen bezeichnet werden – 
und ist eine „Familienangelegenheit“. In 
den Erinnerungen der heutigen Erwach-
senen ist von einer Zeit die Rede, als die 
Väter mit drei riesigen Säcken nach Hau-
se kamen: einer mit feinem Grieß, einer 
mit mittlerem Grieß, der in der Mühle ge-
kauft worden war, und der dritte mit Ger-
ste – drei magische Getreidekörner, aus 
denen Gutes entstand. Diese Jutesäcke 
brachten den Familien große Freude, 
denn sie waren Vorboten für die Zuberei-
tung des Couscous für die Wintervorräte 
(elaoula). Diese würden das ganze Jahr 
über halten, wie auch mhammas und 
borghul, Paprika, Gerste und die daraus 
hergestellten Lebensmittel.

Die elaoula findet normalerweise gegen 
Ende September statt: An diesem Tag 
verarbeiten die Frauen der Familie den 
Grieß zu Couscous. Jede setzt sich vor 
einen großen Holzteller, benetzt den 
Grieß mit Salzwasser und formt dar-
aus mit den Händen winzige Körner. 
Dann wird trockener Grieß dazugege-
ben, damit die Körner nicht aneinander 
kleben und gut voneinander getrennt 
sind, bevor sie durchgesiebt werden. 
Dieser Vorgang wird drei- bis viermal 
wiederholt, bis der gesamte Grieß zu 
Couscous verarbeitet und jedes Korn 
vom anderen getrennt ist. Ein Ritual, 
das Sorgfalt und Geduld erfordert und 
die Qualität der Textur des Couscous 
und seinen Geschmack beeinflusst.
In diesem Gericht liegt eine große 
Weisheit. Im Zuge des Kolonialismus 
verbreitete sich dieses Nahrungsmittel 
auch in Frankreich, wo es sich großer 
Beliebtheit erfreute, aber bald zu einem 
industrialisierten, banalem Produkt 
wurde. Heute  kauft man vorgekochten 
Couscous, den man mit ein wenig Öl in 
kochendes Wasser schüttet. Wie kön-
nen wir die Tradition erhalten, wo doch 
die Moderne alles standardisiert? 

Die Gemeinden
Couscous

In Afrika und dem Mittleren Osten kooperiert Slow 
Food mit zahlreichen Gemeinschaften, die Couscous 

herstellen. Vor allem in Tunesien entstand um die ländlichen 
Gemeinschaften Lansarin und Gaffaya ein Presidio, ein 

weiteres Presidio gibt es im Senegal auf der Insel Fadiouth. 
Slow Food drehte über die Insel den Dokumentarfilm Couscous 

Island. In Palästina ist die Nahrungsmittelgemeinschaft der 
Produzentinnen von Maftoul in Dair Ballout aktiv. Maftoul 

ist die palästinensische Variante von Couscous. In 
Marokko gibt es drei aktive Gemeinschaften: in 

Laayoune, in Asjen und in Tamaguert.
www.fondazioneslowfood.com

www.terramandre.org
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Die Zahlen sind einfach, aber entmutigend. Um die Weltbevölkerung im Jahr 2050 
zu ernähren, wenn wir geschätzt über 9 Milliarden Menschen auf der Erde sein 
werden, werden wir 60% mehr Lebensmittel als jetzt brauchen: Eine besorgnis-
erregende Perspektive, wenn wir den derzeitigen Verbrauch von Energie, Wasser 
und Boden durch die Landwirtschaft bedenken.
Ich will als Erstes sagen, dass ich optimistisch bin: Ich bin überzeugt, dass es uns 
gelingen wird, eine steigende Weltbevölkerung zu ernähren und den Hunger weit 
vor 2050 beseitigen. Das ist mit einer ganzheitlichen Herangehensweise  an Er-
nährungssicherheit zu schaffen, der einerseits eine höhere Lebensmittelproduk- ©
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tion und gleichzeitig weniger Verschwendung und Verluste sowie Maßnahmen 
vorsieht, die den  Zugang zu Lebensmitteln verbessern, denn hier liegt heute die 
Hauptursache für den Hunger. Als Zweites muss betont werden, dass wir nicht 
so weitermachen können wie bisher: Wir brauchen sehr viel Innovation und auch 
gesunden Menschenverstand, um das Ziel zu erreichen.
Drittens: Der Erfolg hängt von der Fähigkeit ab, junge Menschen einzubeziehen. 
Sie sind die Zukunft der Lebensmittel- und Ernährungssicherheit.
Die Realität ist, um ehrlich zu sein, dass sich die meisten jungen Leute nicht ge-
rade eine Zukunft in der Landwirtschaft oder in ländlichen Gebieten erträumen. 
Das Durchschnittsalter der Bauern in den USA liegt bei 58 Jahren in Afrika ist es 
sogar höher. Das Thema der Expo 2015 “Den Planeten ernähren, Energie für das 
Leben” bietet aber eine besondere Chance, das Bewusstsein für neue Ernäh-
rungskonzepte bei einem breiten Publikum zu schärfen und zu heben..

geBt den jungen 
eine stimme
josé graZiano da siLva, 
generaLdirektor der ernährungs- und Landwirtschaftsorganisation 
der vereinten nationen
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NachhaLtigkEit braucht Nachwuchs, 
iNNoVatioN uNd tEchNoLogiE
Entscheidend ist es, die Barrieren einzureißen, die die Einbeziehung junger Leute 
verhindern, vor allem die Beteiligung enagierter und ermächtigter junger Frauen, 
Es ist nachgewiesen, dass das landwirtschaftliche Wachstum in den ärmeren 
Ländern wesentlich zur Lebensmittel- und Ernährungssicherheit beiträgt und da-
mit die Basis für eine nachhaltige Entwicklung bildet. 
Die Jungen sind zudem die Verbindungsstellen für Innovation, und genau darauf 
müssen wir ihre Energien und Fähigkeiten richten, damit sie dazu beitragen, die 
Herausforderung zu bewältigen, den Planeten im Jahr 2050 zu ernähren. Wir müs-
sen die breiteste Vielfalt an möglichen Instrumenten nutzen, auch moderne Tech-
nologien und gut strukturierte Innovationen, die lokale Agrarmethoden einbeziehen, 
die Aufwertung lokaler Produkte ermöglichen, die Widerstandsfähigkeit gefährdeter 
Gemeinschaften stärken und generell zur lokalen Entwicklung beitragen. Es scheint 
viel, was wir fordern, aber tatsächlich sehen wir bereits funktionierende Beispiele für 
einen solchen Ansatz in Afrika, Asien und anderen Weltregionen.
Die immer größere Aufmerksamkeit für Nachhaltigkeit weltweit kann von den di-
gitalen Kompetenzen, die die Jungen normalerweise besitzen, nur profitieren. Die 
Informationstechnologie unterstützt Innovation in jedem Sinne und zeigt Chan-
cen auf – vom möglichen Crowdsourcing verschiedener Arten von Boden bis zur 
Vermarktung von Initiativen für hochwertige, nährstoffreiche aber vernachlässigte 
Kulturpflanzen. Vernünftige technische Kenntnis und kaufmännisches Geschick 
können helfen, Verpackung und Konservierung der Lebensmittel nachhaltiger zu 
gestalten, während die Verringerung von Verlusten und Verschwendung ein na-
türliches Ziel von unternehmerischem Denken ist. Dies alles kann dazu beitragen, 
Arbeitsplätze zu schaffen und das Einkommen ländlicher Bevölkerung zu erhö-
hen, und so können auch voherrschende Armutsmuster durchbrochen werden, 
den Druck der zu schnellen, häufig unfreiwilligen Urbanisierung gelindert und Al-

ternativen zu dem häufig tragisch endenden Bemühen geboten werden, illegal in 
die entwickelten Länder zu migrieren.
Der Erfolg hängt von vielen Aktionen vieler verschiedener Akteure ab: Dabei sind 
vor allem die familiären Landwirtschaftsbetriebe sowohl Triebkräfte des Wandels 
als auch Hüter uralten Wissens. Auch die FAO trägt dazu bei, z. B. mit der Initia-
tive „Feldfrucht des Monats“, mit der das Interesse für traditionelle Kulturen wie 
Quinoa, Teff und Amarant wieder geweckt werden soll. Das ständige politische 
Engagement auf hohem Niveau ist sicher wichtig. Aber ebenso wichtig sind Inno-
vationen in der Forschung, z.B. in der Bodenkunde, und die Neuausrichtung der 
Versorgungsketten, um die Lebensmittelsysteme nachhaltiger zu machen. 

NEuEs prEstigE für diE LaNdwirtschaft
Landwirtschaft, Fischerei und Tierzucht haben gegenüber anderen Bereichen an 
Attraktivität verloren. Dennoch gibt es keinen Grund – und da stimmen FAO und 
Slow Food vollständig überein –, warum diese Tätigkeiten nicht höheres Ansehen 
genießen sollten. Die Landwirtschaft im weiteren Sinne besteht nicht nur aus länd-
lichen Bauernhöfen. Sie wird stark auch von der Entwicklung in anderen Sektoren 
beeinflusst: Versicherungen, Handel und Gesundheit, um nur einige zu nennen.
Es gibt viele Anzeichen für einen Wandel, häufig gerade dank Smartphones und an-
derer Gadgets des modernen Lebens. Ich denke zum Beispiel an die Online-Foren 
zu lokalen Agrardienstleistungen, die von Lernplattformen zu richtigen Netzwerken 
werden, in denen die Teilnehmer produktive, breite Zusammenarbeit organisieren, 
z.B. regionale Börsen für den Tausch von Saatgut, das der biologischen Vielfalt und 
der Ernährung dient. Auch auf dem wachsenden Markt der Umweltdienste, von CO2-
Speicherung bis zur Imkerei, ist noch viel Raum für Initiativen. Und die menschliche 
Erfindungskraft wird zweifellos zahllose andere ähnliche Beispiele hervorbringen.©
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Die Erhaltung der Bienenvielfalt und die große Be-
deutung dieser Insekten sind hoch aktuelle Themen, 
die weltweit von größtem Interesse sind. Und das 
nicht nur, weil einige Arten so hervorragenden Honig 
erzeugen, sondern auch und vor allem wegen ihrer 
unverzichtbaren Dienste für die Umwelt:, durch Be-
stäubung helfen sie, natürliche und landwirtschaftli-
che Ökosysteme und damit auch die Nahrungsmittel-
produktion zu schützen. Man schätzt, dass ein Drittel 
unserer Nahrungsmittel direkt oder indirekt von der 
Bestäubung durch Bienen abhängt. Wirtschaftlich 
gesehen sind das 10% der weltweiten Agrarproduk-
tion. Und trotz dieser Bedeutung wissen wir immer 
noch sehr wenig über diese besonderen Insekten.

VErgEssENE biodiVErsität
Wenn man Brasilianer fragen würden, was ihnen zum 
Thema Bienen als erstes in den Sinn kommt, wäre die 
Antwort immer: „Honig“ oder „Gestochen Werden “. 
Es ist also die Spezies Apis mellifera, dis Honigbiene, 
die weltweit 1.200.000 Tonnen Honig erzeugt.
Allerdings ist die Honigbiene keineswegs ursprüng-
lich in Brasilien heimisch, sondern wurde in zwei ver-
schiedenen Phasen eingeführt: zum ersten Mal im 
19. Jahrhundert von religiösen Orden, die am Honig 
und am Wachs für die Kerzenherstellung interessiert 
waren, und dann in den 50er Jahren des letzten 
Jahrhunderts, als eine afrikanische Varietät dersel-
ben Gattung zu wissenschaftlichen Zwecken einge-
führt wurde. Die beiden Bienenvarietäten wurden ge-
kreuzt, um eine ‚Superbiene’ hervorzubringen, die-
sich an verschiedene Klimabedingungen anpassen, 
viele Pflanzenarten nutzen konnte und sich rasch im 
ganzen amerikanischen Kontinent verbreite. Der Ho-
nig, den die brasilianischen Familien heute essen, ist 
also das Produkt dieses „fremden“ Insekts.
Was dagegen viele nicht wissen, ist, dass bereits lan-
ge vor der Kolonisation verschiedene Arten von Wild-
bienen, die ebenfalls Honig erzeugten, von den in-
digenen Völkern Lateinamerikas genutzt wurden. Es 
handelt sich um eine spezifische Gruppe von Bienen, 
die wissenschaftlich als Meliponini und allgemein als 
„stachellose Bienen“ bezeichnet werden.
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B r a s I l I e n ,  M e x I k o ,  k o l u M B I e n 
u n d  a r g e n t I n I e n :  w I l d B I e n e n -
I M k e r  v e r e I n e n  I h r e  k r ä f t e , 
u M  e I n  w e n I g  B e k a n n t e s  P r o d u k t 
z u  f ö r d e r n  u n d  z u  s c h ü t z e n .

jerônimo kahn viLLas-Bôas
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EiN aNdErEr bLick 
auf EiN aNdErEs produkt 
Der Honig der Meliponini ist flüssiger und säuerlicher: 
Er wird in ganz kleinem Umfang lokal gewonnen, 
je nachdem, welche Spezies in einem bestimmten 
Ökosystem vorhanden sind. Gemäß der industriellen 
Produktionslogik, auf der das Entwicklungsmodell 
der brasilianischen Regierungen basiert, ist dieser 
Honig nicht als Einkommen generierendes Produkt 
anerkannt. Wie fast alle Erzeugnisse, die handwerk-
lich und auf der Basis lokaler Techniken hergestellt 
werden, wird er mit Misstrauen oder sogar als eine 
Bedrohung für Ernährungssicherheit betrachtet.
Das größte Problem jedoch besteht darin, dass die Pro-
duktion von Wildbienenhonig nicht reguliert ist. Für den 
Handel ist nur Honig der Apis mellifera zugelassen. In an-
deren lateinamerikanischen Ländern wie Mexiko, Guate-
mala, Venezuela, Kolumbien, Peru, Bolivien und Argenti-
nien, wo es zur Tradition gehört, Honig von stachellosen 
Bienen zu sammeln, ist die Lage nicht anders.
Seit 2008 unterstützt Slow Food in Brasilien die Arbeit 
von einigen Imker-Gemeinschaften, die Honig von sta-
chellosen Wildbienen erzeugen, und setzt sich für Pro-
duktionsvorgaben und die Anerkennung ihrer Arbeit 
ein. Beim Terra Madre Treffen 2014 bekam die Initiative 
tatkräftige Unterstützung aus Mexiko, Kolumbien und 
Argentinien. Das Treffen von Vertretern der vier Länder 
führte zur Gründung einer lateinamerikanischen Slow 
Food Wildbienen-Arbeitsgruppe und zu einem ge-
meinsamen Antrag zur Unterstützung der Vielfalt des 
Wissens in Bezug auf Produktion, Verarbeitung und 
Konservierung der Produkte und für die Vielfalt der 
stachellosen neotropischen Wildbienen selbst.
Hauptzweck des Antrags ist, Druck auf die zustän-
digen Behörden der mittel- und südamerikanischen 
Länder auszuüben, damit die Produkte der stachel-
losen Wildbiene gewürdigt werden und sie sich für 
eine Regulierung einsetzen. Man muss auch darauf 
achten, dass der Prozess der Regulierung ein inklu-
siver ist, dass die sozio-ökologischen Unterschiede 
berücksichtigt und die Produktionsformen nicht ver-
einheitlicht werden, denn dadurch würde der große-
Bestand an traditionellem Wissen, das im Laufe der 
Jahrhunderte über die Bienenhaltung erworben wur-
de, verloren gehen. Ebenso wichtig ist es, darauf zu 
achten, dass die Gemeinschaften der Wildbienenhal-
ter nicht von den Märkten ausgeschlossen werden.

Der Honig 
Presidi

In Lateinamerika hat Slow Food zwei Presidi 
für den Honig von Wildbienen aufgebaut: Das 

erste in Brasilien schützt den Wildbienenhonig 
des Eingeborenenstamms der der Sateré-Mawé, 
das zweite befindet sich in Mexiko in der Sierra 
Norte di Puebla. Die Slow Food Stiftung widmet 
der Bedeutung der Bienen für den Schutz und 
die Bewahrung der biologischen Vielfalt einen 

eigenen Bereich auf der Website.
www.fondazioneslowfood.com
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Dieses Rezept hat seine Wurzelen in Geschichte, Gedanken, Erfahrungen, 
Träumen, Worten und auch den Händen der Sammlerinnen in den Man-
grovenwäldern. Wir sind in den Flussmündungen an der Küste Ecuadors, 
dort, wo die Linie verläuft, die die Weltkugel teilt.
Die Lebensbedingungen sind hart. Es ist schwierig, manchmal aufwändig, 
die Siedlungen zu erreichen. Und die Schulen? In manchen Siedlungen 
gibt es eine, aber auch das ist nicht einfach: Früher oder später geben die 
Lehrer auf und beantragen ihre Versetzung. Bildung wird vernachlässigt, 
die Kinder sind sich selbst überlassen.
Die Nahrungsgrundlagen werden immer knapper. Die Mangroven nehmen 
mit der Zunahme der großen künstlichen Becken für die Garnelenzucht 
ab. Auch die kleinen Gutshöfe sind fast nur noch Erinnerung. Die Leute 
gehen weg auf der Suche nach einem besseren Leben, und dennoch keh-
ren viele am Ende immer wieder nach Hause zurück, denn das, was die 
Bewohner hier können, um zu überleben, ist: Nahrung sammeln, fischen, 
anbauen.
Der Kampf um den Schutz der Mangrovenwälder in Ecuador ist nicht neu. 
Die Diskussion entzündet sich an weit verbreiteten Problemen  dem Verlust 
von Nahrungsquellen, Arbeit, Boden. Die nahrungsbeschaffenden Frauen 
geraten zwischen zwei Blöcke: auf der einen Seite die Zerstörung des 
Urwaldes, auf der anderen die Aquakulturbecken, und jetzt rücken auch 
noch die großen Eukalyptus-, Zuckerrohr- und Palmölplantagen näher.

MEErEsfrüchtE siNd LEbEN
C-Condem – die Nationale Koordinationstelle für die Verteidigung der 
Mangrovenwälder in Ecuador organisiert Treffen und Gespräche für 
Sammlerinnen an der ecuadorianischen Küste. Ziel ist es gemeinsam 
Überlegungen zu Ernährungssouveränität, zum Ökosystem der Mangro-
ven und zum Kampf der Frauen, die ihre Lebensgrundlagen schützen, 
voranzutreiben.
In einem Kontext, der von Umweltzerstörung geprägt ist, ist das Thema 
Nahrung immer brisant. Für die Küstenbevölkerung, insbesondere für die 
afroecuadorianischen Gemeinschaften, ist das Essen ein Fest und der 
Mangel an Lebensmitteln bedeutet tiefe Traurigkeit. Mit den Produkten 
aus diesem Gebiet werden köstliche Gerichte zubereitet: Tapados (Ein-
topf), Encocados (Meeresfrüchte mit Kokos gedämpft), Ensumacados 
(Muschelbrühe), Secos (Schmorgericht), Refriteados (Krebsfleisch mit 
Kräutern gebraten), Sudados (gedämpfter Fisch). Alle Rezepte passen 
sehr gut zu den Montecitos (medizinischen Kräutern), die noch heute in 
Innenhöfen und kleinen Siedlungen gezogen werden. 

der reichtum 
der fLussmündungen

amerika
d I e  g a r n e l e n z u c h t e n  g e f ä h r d e n  e I n  w e r t v o l l e s  ö k o s y s t e M : 
d I e  M a n g r o v e n w ä l d e r ,  d I e  d e n  l o k a l e n  g e M e I n s c h a f t e n 
a l l e  n a h r u n g s M I t t e l  l I e f e r n ,  d I e  s I e  B r a u c h e n

nationaLe koordinierungssteLLe
für die verteidigung des mangroven-Ökosystems
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Fischerei
Weichtiere

Die Gruppe der Mollusken- und 
Krabbensammlerinnen in der Provinz El Oro 

ist eine der vielen Lebensmittelgemeinschaften 
im Netzwerk Terra Madre. Der handwerkliche 

Fang von Mollusken und Krabben ist neben dem 
sich entwickelnden Ökotourismus die wichtigste 
ökonomische Basis der Gemeinschaft. Große 
Anstrengungen werden dabei unternommen, 
um die Weichtierfauna zu schützen und so 

das marine Ökosystem zu erhalten.
www.terramadre.org
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Viele würden ihre Mangrovenwälder ge-
gen nichts in der Welt tauschen. Manch-
mal bietet jemand ein nicht unbeträcht-
liches Gehalt, damit die Bewohner zum 
Arbeiten woanders hingehen, aber die 
Gemeinschaften wollen bleiben, wo sie 
sind: Die Mangrovenwälder geben ihnen 
alle Nahrungsmittel, die sie brauchen. 
Alle Mitglieder der Gemeinschaft leben 
von den Produkten der Mangroven und 
vom lokalen Fischfang. So werden zum 
Beispiel mit Churo und Vulgado (am 
Strand gesammelten Muscheln) unend-
lich viele Rezepte zubereitet: Sancocho 
(eine typisch mittelamerikanische Suppe), 
Sopas con verde (Suppe mit Banane), 
Yuca (Rezepte mit Maniok), Fideos (Nu-
deln in Brühe) und Arroz (Reisgerichte).
Alle Gerichte aus Meeresfrüchten zu-
bereitet sind in der Tat extrem frisch: 
aus den Mangrovenwäldern, aus dem 
Wasser, direkt in den Topf. Sobald der 
Fisch gereinigt ist, kann er geräuchert, 
in Salz konserviert werden oder na-
turbelassen bleiben, bevor in vielerlei 
Weise zubereitet wird: Caldo (in Brühe), 
Bisté (filetiert in der Pfanne), Tamal (in 
Blätter gewickelt), Ceviche (roh, in Zi-
trone mariniert und gewürzt), Pandado 
(in Bijao-Blätter gewickelt).

diE krabbEN 
iN dEN fLussMüNduNgEN
Dann gibt es Krabbensammlerinnen 
wie Neiva, die in einer verfallenen Hütte 
unter dem prächtigen goldenen Licht 
der Sonne an den Flussmündungen 
lebt. Neiva und ihre Familie haben alle 
Mündungen an der ecuadorianischen 
Küste „gesichtet“, um sich dann in ei-
ner kleinen Bucht in Puerto Bolívar mit 
dem Namen Nueva Aurora niederzulas-
sen (in der Provinz El Oro im Süden des 
Landes, nah an der peruanischen Kü-
ste). Die Verwüstung der Flussmündun-
gen bedroht allerdings das Überleben 
der roten Mangrovenkrabbe, die diesen 
Familien seit Generationen Nahrung ge-
geben und Einkommen gesichert hat...
Die Vereinigung der Sammler Amor y 
Esperanza, dem auch Neiva angehört, 
war einer der ersten, der das Sammeln 
der roten Mangrovenkrabbe unter einer 
Mindestgröße verboten und die Fang-
verfahren reguliert hat. Die Mitglieder 
halten sich genau an die offiziellen 
Vorschriften zur Saisonalität und set-
zen sich dafür ein, das Ökosystem der 
Mangroven im Ästuar der Flüsse Rio 
Pagua-Jubones-Santa Rosa in Huila 
wiederherzustellen. Ihnen ist klar, dass 
ihr Leben und das ihrer Nachkommen 
von diesem Ökosystem abhängt.

reveca tapie

der schatZ 
der caatinga

amerika
d I e  u M w e l t a u s w I r k u n g e n  d e r  f e l d f r ü c h t e ,  d I e 
f ü r  d e n  h a n d e l  a n g e B a u t  w e r d e n ,  s I n d  s e h r  h o c h . 
e I n h e I M I s c h e  f r ü c h t e  h I n g e g e n  s c h ü t z e n  d I e 
B I o l o g I s c h e  v I e l f a l t  u n d  d I e  l o k a l e n  r e s s o u r c e n

Die halbwüstenartige Landschaft des 
Sertão im brasilianischen Bundesstaat 
Bahia ist geprägt durch eine niedrig 
gelegene Hochebene, unregelmäßige 
Regenfälle und hohe Verdunstung. Der 
Sertão bedeckt 68,7% von Bahia, es 
gibt dort 266 Gemeinden mit 7.183.688 
Einwohnern, die eher benachteiligten 
sozialen Schichten angehören.

LEbEN iN dEr haLbwüstE
Der Sertão ist stark identitätsbildend 
und zeichnet sich durch traditionelle 
Bevölkerungsgruppen und Gemein-
schaften aus: Quilombolas (Nachkom-
men von Sklaven), die traditionellen 
Gemeinschafen an den Flüssen, hand-
werklich arbeitende Fischer, die soge-
nannten Fundo und Fecho de pasto Ge-
meinschaften (die sich seit Generatio-
nen vor allem durch die gemeinschaft-
liche Nutzung der für Viehhaltung und 
Landwirtschaft vorgesehenen Flächen 
auszeichnen), Indio-Gemeinschaften 
und Kleinbauernfamilien.
Im Laufe der Zeit haben diese Ge-
meinschaften tapfer sowohl Zeiten der 
Trockenheit widerstanden, auch auch 
öffentlichen und privaten Initiativen, die 

auf die Konzentration von Kapital und 
Grund und auf die Privatisierung der 
Wasserversorgung zielten. Heute for-
dern sie Maßnahmen unter holistischer 
Persepktive auf das „Leben mit der 
Halbwüste” und endlich entsteht dazu 
eine Diskussion im gesamten brasilia-
nischen Nordosten – auf Regierungs-
ebene, in den Forschungseinrichtun-
gen und Einrichtungen zur ländlichen 
Entwicklung. 
Ermutigend ist außerdem, dass die 
Caatinga und ihre Ressourcen mittler-
weile als Chance angesehen werden. 
Die Caatinga umfasst 10% der Fläche 
des Landes und gilt als das wichtigste 
Biom Brasiliens. In dieser Region gibt 
es eine große Vielfalt von Pflanzen und 
Kräutern, von denen viele gegessen 
und als Arzneimittel verwendet wer-
den. Darunter die Amburana, Aroeira, 
der Pau-ferro, der Mandacaru, der 
Juazeiro sowie Umbu und Licuri, das 
heute zahlreichen Familien vor Orte ein 
Auskommen bietet. In der Fauna der 
Caatinga gibt es diverse einheimische 
Bienenarten. Von Bedeutung ist auch 
der Fluss São Francisco mit seinen 
zahlreichen Fischarten. Die lokalen 



48 alManaCh 4948 alManaCh

aMERIKa

49

©
 M

aR
CO

 D
El

 C
OM

Un
E 

/ O
lI

VE
R 

M
IG

lI
OR

E 
/ M

In
IS

tE
RI

O 
DO

 D
ES

En
VO

lV
IM

En
tO

 a
GR

aR
IO

 D
O 

BR
aS

Il
 / 

aR
Ch

IV
IO

 S
lO

W
 F

OO
DGemeinschaften sind der Ansicht,  

dass diese Vielfalt heute vom Ausster-
ben bedroht ist – und gefährdet ist da-
mit auch die Vielfalt der Ernährungstra-
ditionen. Grund dafür sind übermäßige 
scharfe Reglementierungen, sowie 
sehr strikte Lebensmittelsicherheits-
kontrollen. Die Slow Food Stiftung für 
Biodiversität befasst sich mit diesem 
Problem und versucht gemeinsam mit 
anderen internationalen Einrichtungen 
Schutzmaßnahmen zu entwickeln. 

Maracuja 
uNd MaNdaçaia-hoNig
Im Gebiet des Sertão do São Francisco  
wird das GLoB Projekt (Governance lo-
cal para a biodiversidade, Lokale Go-
vernance für Biodiversität) umgesetzt; 
es eines er größten Obstanbaugebiete 
im brasilianischen Nordosten mit ei-

Die Licuri-Frucht (S. coronata)  ist ein 
Slow Food Presidio, es war zum ersten 
mal 2004 am Terra Madre Netzwerk-
treffen präsent. Möglich war dies dank 
der Coopes Genossenschaft, die 30 
Gemeinschaften der Region unter ei-
nem Dach vereint. Diese produzieren 
jährlich 5 Tonnen Licuri. Licuri ist eine 
Pflanze, von der wirklich alles verwen-
det wird (die Blätter werden in Hand-
werksproduktionen genutzt, aus dem 
Kern wird ein Heilöl hergestellt, die 
Frucht ist Teil der lokalen Küche und 
wird zu Süßspeisen, Likören und zu 
Licuri-Milch verarbeitet, eine typische 
Zutat der bahianischen Gastronomie). 
Heute ist sie jedoch vom Aussterben 
bedroht. Im Jahr 2014 unterstützte 
Slow Food die Erzeugergemeinschaf-
ten und veröffentlichte einen Brief, in 
dem die Entwaldung im Gemeindege-

ner Produktion von über 1,16 Millionen 
Tonnen Obst, vor allem Mango und 
Trauben, die für den europäischen und 
nordamerikanischen Markt bestimmt 
sind. Dieses Projekt bedroht Umwelt 
und das Leben der Kleinbauern dort, 
da es die Produktion und den Handel 
mit einheimischen Früchten der Caatin-
ga auf dem lokalen Markt verhindert. 
Maracuja aus der Caatinga (P. cincin-
nata) ist eine einheimische Frucht und 
wird in der Arche des Geschmacks 
geführt. Sie wird selten angebaut, 
stattdessen ist die gelbe Maracuja-Va-
rietät (P. edulis), die bewässert werden 
muss, auf dem Markt weit beliebter. 
Das Presidio verfolgt die Rettung und 
die Stärkung von Produktion und Kon-
sum einheimischer Früchte, die heute 
auf wenige Gemeinden in der Region 
beschränkt ist. 

biet Capim Grosso angeprangert wird, 
die bereits zu einem  Verlust von 900 
Pflanzen geführt hat, die die Ernäh-
rungs- und Verdienstgrundlage zahlrei-
cher Familien waren. 
Gemeinsam mit Ifad engagiert sich 
Slow Food für die Stärkung lokaler 
Gemeinschaften und den Schutz des 
Reichtums der Caatinga und fördert 
ein nachhaltiges Ernährungssystem, 
das Kleinerzeuger und indigene Or-
ganisationen mit einbezieht. Eines der 
verschiedenen in dieser Partnerschaft 
vorgesehenen Projekte ist die Schaf-
fung eines Mandaçaia-Honig Presidio, 
das die Bedeutung der einheimischen 
Bienenarten, die die Licuri-Pflanze be-
stäuben, hervorhebt. Außerdem sollen 
weitere gefährdete Produkte und Pas-
sagiere für die Arche des Geschmacks 
ermittelt werden.

alle links
www.ifad.org
www.fondazioneslowfood.com
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Die Gattungen Amaranthus und Che-
nopodium werden wegen ihrer Samen 
angebaut (die häufig Körner genannt 
werden, auch wenn sie es im techni-
schen Sinne nicht sind): Seit Jahrtau-
senden sind sie in Peru, Mexiko, Indien 
und anderen Ländern ein wesentlicher 
Bestandteil der Agrarlandschaft und 
der Ernährung. In Afrika, Asien, Mittel-

amerika und der Karibikregion werden 
auch die Blätter von einigen Amarant-
sorten als Gemüse gegessen, was zur 
Vielfalt der Ernährung beiträgt und den 
Mangel an Mikronährstoffen verringert.

von den feLdern 
der anden auf 
die tische in aller welt

amerika
I n  d e n  l e t z t e n  J a h r e n  h a t  d e r  Q u I n o a - a n B a u  e I n e n 
u n e r h ö r t e n  a u f s c h w u n g  e r l e B t .  a B e r  s t e I g e r u n g 
d e s  e r t r a g s  u n d  f ö r d e r u n g  d e s  B I o a n B a u s  r e I c h e n 
n I c h t  a u s ,  u M  d I e  e r n ä h r u n g s s I c h e r h e I t  d e r 
l o k a l e n  B a u e r n  s I c h e r z u s t e l l e n

roBerto ugás
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Amaranthus und Chenopodium und 
ihre Unterarten entwickelten sich 
gemeinsam mit dem Menschen und 
haben ihm als Nahrung gedient, was 
heute von vielen wiederentdeckt wird. 
Das Jahr 2013 – das Internationale 
Quinoa Jahr (Chenopodium quinoa) 
– ließ die Nachfrage nach diesem 
Andengetreide Schwindel erregend 
ansteigen. So wurde in den letzten 
Jahren die Aussaat in verschiedenen 
Ökozonen stark finanziell unterstützt, 
und die Produktion ist auf ein bisher 
nie gesehenes Niveau gestiegen. 
Peru und Bolivien machen sich den 
Titel als weltgrößter Produzent für 
dieses Getreide mit hervorragenden 
Nährwerten streitig.

Regierung hat noch keine ausreichend 
strengen Vorschriften eingeführt). Es ist 
sicher wichtig, dass der Export gestei-
gert wird, das leugnet niemand, aber die 
Maximierung des Produktionsvolumens 
darf nicht das einzige Ziel sein.

diE kraft dEs bioaNbaus
Die beschriebene Situation hat ande-
rerseits dazu beigetragen, Behörden 
und Großinvestoren zu überzeugen, 
dass die Zukunft der Quinoa-Produk-
tion durch Kleinbauern in der Andenre-
gion – die weiter den traditionellen Me-
thoden folgen, wenn auch mit geringe-
ren Erträgen als bei den Plantagen im 
Küstenstreifen – im zertifizierten biolo-
gischen Anbau liegt. Das ist eine gute 
Nachricht, aber das ist noch nicht ge-
nug. Zwar kann biologische Quinoa für 
den Export sehr dazu beitragen, das 
Einkommen der Kleinlandwirte zu ver-
besser, aber die Beziehung zwischen 
größerer Kaufkraft und Ernährungs-
qualität ist nicht immer direkt propor-
tional, im Gegenteil: Ein höheres Ein-
kommen der Familien genügt oft nicht, 
um größere Ernährungssicherheit zu 
garantieren. Ganz davon abgesehen, 
dass die Zertifizierungsverfahren sehr 
kostspielig sein können.

gEfahrEN dEr ExpaNsioN
Von 2012 bis 2014 ist der Quinoa-
Export in Peru um das Sechsfache 
gestiegen. 30% der Produktion stam-
men aus biologischem Anbau. Es 
bleibt die Frage, ob die beschriebene 
Entwicklung wirklich von Vorteil ist. 
Traditionell wurde Quinoa in den And-
engebieten in mittleren und hohen La-
gen angebaut. Dort war die Pflanze für 
die Ernährungssicherheit der weniger 
wohlhabenden Bauern wichtig. Längst 
ist bekannt, dass die Intensivierung 
der Quinoa-Produktion in Bolivien für 
den Export mit einer zunehmender 
Umweltbelastung einhergeht. In Peru 
wurde der Quinoa-Anbau von seinem 
traditionellen, angestammten agra-
rökologischen Habitat verlegt und „er-
folgreich“ an die Küstenregionen ange-
passt: heute wird Quinoa auch in der 
Ebene mit mechanisierten Systemen 
in Monokulturen und mit erheblichem 
Einsatz an synthetischen Düngemit-

teln und Pestiziden angebaut.
Dies hat zu extrem hohen Hek-

tarerträgen geführt, aber das Pro-
dukt ist häufig mit Rückständen 
von Substanzen belastet, die 
in Europa gesetzlich verboten 
sind (auch wir Peruaner essen 
leider diese Quinoa, denn die 

Die Produktion dieses Getreides in 
quantitativer und qualitativer Hinsicht 
zu steigern hat nur dann Sinn, wenn 
die Verschlechterung des Agrarlandes 
vermieden wird und wenn sich gestei-
gerte Produktion auch in eine größere 
Ernährungssicherheit der Erzeugerfa-
milien umsetzt.
Die Biozertifizierung darf nicht zu ei-
nem Hindernis werden, das es perua-
nischen und bolivianischen Verbrau-
chern verwehrt, die beste erhältliche 
Quinoa auf den Tisch zu bringen, wie 
es die deutschen oder japanischen 
Verbraucher tun. Deshalb ist es nö-
tig, alternative Ansätze zu fördern, 
zum Beispiel Mitbestimmungs- und 
Garantiesysteme, die die Distanz zwi-
schen ökologischer Produktion und 
lokalen Märkten verringern. Wenn die 
Behörden nicht aktiv Investitionen för-
dern, um bessere Agrar- und Lebens-
mittelsysteme zu entwickeln, könnte 
der Handelsboom der Quinoa in sich 
zusammenfallen, ohne dass er einen 
nennenswerten Beitrag bei der Su-
che nach Lösungen gegen Armut und 
Lebensmittelunsicherheit geleistet 
hat. Wenn man den Markt sich selbst 
überlässt, wird er nichts dazu tun, um 
die Situation zu verbessern.

Die Presidi
in Bolivien und Peru
In Bolivien gibt es zwei Terra Madre 

Lebensmittelgemeinschaften, die Quinoa anbauen, 
auch zusammen mit einer anderen traditionellen 

Anbaukultur des Gebiets wie Kartoffeln, die zu Chuño 
verarbeitet werden. In Peru dagegen ist seit längerer Zeit 

ein Presidio aktiv, das sich der Amarantsorte Kañihua in den 
Anden widmet, die zwar weniger bekannt, aber sowohl für 
die Umwelt als auch für die Menschen sehr wichtig ist.

www.terramadre.org
www.fondazioneslowfood.com/what-we-do/

slow-food-presidia
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Im Laufe der letzten 100 Jahre war die indu-
strialisierte Landwirtschaft für den Export 
das vorherrschende Modell in Mittel- und 
Südamerika. Kaffee, Kakao, Bananen, Zuk-
ker und Getreide sind ein Erbe des Kolo-
nialsystems. Dazu kamen im heutigen glo-
balisierten System nach und nach andere 
Produkte wie Ananas, Soja und Fleisch. All 
diese Produkte werden auf riesigen Land-
flächen in hochtechnisierten Systemen und 
mit einem intensiven Verbrauch an Boden 
und Wasserressourcen produziert.
Um diesem Modell der Agrarindustrie den 
nötigen Platz zu verschaffen, wurden Wälder 
und Vegetation zerstört und Kleinlandwirte 
mit verschiedenen Strategien auf schwer 
zugängliche Randgebiete mit geringem 
Ertrag ausgegrenzt. In den letzten Jahren 
wurde die industrielle Landwirtschaft im-
mer intensiver. So erfüllt zum Beispiel Co-
sta Rica, einer der kleinsten Staaten der 
Welt (das Landesgebiet ist nicht größer als 
50.000 Quadratkilometer!) über 80% des 
Ananasbedarfs der EU und der USA. Ana-
nas erzielen heute Schleuderpreise, die mit 
hoher Produktivität ausgeglichen werden: 
Sie stiegen von 2009 und 2013 um rund 
42% an. Die sozialen und ökologischen 
Auswirkungen sind verheerend.

aLtErNatiVEN ZuM 
iNdustriELLEN ModELL
In Talamanca in Costa Rica arbeiten die 
Eingeborenen des Volksstammes Bribri 
völlig anders, nämlich nach dem Konzept 
der Bauernwirtschaft. Sie sind im Verein 
der biologisch arbeitenden Kleinlandwir-
te in Talamanca (APPTA) organisiert und 
erzeugen sowohl für den lokalen und in-
ternationalen Markt als auch für den Be-
darf der Gemeinschaft. Für den Verkauf 
sind Kakao, Bananen und anderes Obst 
bestimmt, das im tropischen Regenwald 
in ihrer Umgebung wächst. Dem Eigen-
verbrauch dienen außer den genannten 
Produkten u.a. Knollenfrüchte (Maniok, 
Malanga, Cush-cush Yam u.a.), Gemüse, 
Mais, Hülsenfrüchte, dazu kommt auch 
Viehzucht. Der Wald bietet Schatten und 
organisches Material, das die Pflanzen 
nährt, die Produktion ist das spontane 
Ergebnis der Natur, die nicht forciert wird. 
Die eingeborenen Bribri sind weniger 
„Produzenten“ von Kakao und Bananen 
als vielmehr Bauern und Sammler dieser 
Produkte und dazu Hüter einer uralten Kul-

tur und Kultivierungstechnik. Die indigenen 
Familien, die dem Verein angehören, ver-
kaufen die Produkte über die Kanäle des 
fairen Handels. Ihre Produkte sind biolo-
gisch zertifiziert. 
Das vorherrschende Modell auf dem in-
ternationalen Markt erfordert es, dass Le-
bensmittel als “Waren” verkauft werden: 
Die Produkte werden nicht unterschie-
den, es werden keine Qualitätsstandards 
beachtet, die Produktion ist anonym und 
verarbeitet nur Rohstoffe. Um diesem Pro-
blem abzuhelfen, müssen gemeinsame, 
differenzierte Strategien umgesetzt wer-
den. Dies ist das Ziel der Genossenschaft 
Senza Frontiere und ihrer Mitglieder: Quali-
tät der Produkte, Mehrwert durch die Her-
kunft, Verkürzung der Distanz zwischen 
Produzent und Ko-Produzent über kurze 
lokale Ketten und strategische Beziehun-
gen zu internationalen fairen Vertrieben, um 
die Identität des Produkts und des Erzeu-
gers zu wahren. APPTA verkauft Früchte, 
die in Costa Rica, Italien und der Schweiz 
verarbeitet wurden. Mit ihrem Kakao wird 
Schokolade hergestellt, die in Italien in 
den Handel kommt. Andere Mitglieder 
von Senza Frontiere, wie die peruanische 
Genossenschaft Norandino, vereinen den 
biologischen Kaffeeanbau im Schatten 
von Kakao mit Rohrzucker, Obst und einer 
unendlichen Vielfalt von Grundnahrungs-
mitteln für ihr Überleben. Die Produktion 
von Panela, die am Herkunftsort verpackt 
und in Peru, Italien und Frankreich verkauft 
wird, hat einen solchen Erfolg erreicht, 
dass die illegale Produktion von Cocablät-
tern in diesen Gebieten abgenommen hat.
Der Verein Ecocitrus erzeugt und ver-
arbeitet Zitrusfrüchte und verkauft steril 
verpackte Fruchtsäfte in Brasilien sowie 
biologische ätherische Öle für den loka-
len und internationalen Markt. Aus der 
Kompostierung der Pflanzen werden 
organische Dünger und Biogas erzeugt, 
die als erneuerbare Brennstoffe verwen-
det werden.
Der Kampf für das Überleben der bäu-
erlichen Landwirtschaft ist noch nicht 
gewonnen, aber Erfolgsbeispiele zeigen, 
dass es möglich ist, Raum für diese Pro-
duktionsform zu finden. Wesentlich ist 
es weiter, die richtigen Wege zu finden, 
um den Schulterschluss zwischen Pro-
duzenten und Ko-Produzenten auf- und 
auszubauen.

kLeinLandwirte 
und ihre 
üBerLeBensstrategien

amerika
I n  d e n  l e t z t e n  1 0 0  J a h r e n 
wa r  d I e  I n d u s t r I a l I s I e r t e 
l a n d w I r t s c h a f t  f ü r  d e n  e x P o r t 
d a s  v o r h e r r s c h e n d e  M o d e l l 
I n  M I t t e l -  u n d  s ü d a M e r I k a .  u M 
d e n  d a r a u s  r e s u lt I e r e n d e n 
P r o B l e M e n  z u  B e g e g n e n  z u 
B e g e g n e n ,  M ü s s e n  g e M e I n s a M e , 
d I f f e r e n z I e r t e  s t r at e g I e n 
u M g e s e t z t  w e r d e n

hugo vaLdés
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Die noch junge US-amerikanische Re-
gierung veröffentlichte im Jahr 1776 nach 
Jahrzehnten auferlegter Steuerlast und 
tyrannischer Britischer Herrschaft eine 
Erklärung, in der jedem Menschen das un-
veräußerliche Recht auf Freiheit zugespro-
chen wurde. Einige Tage nach dieser Er-
klärung legten die Vereinigten Staaten die 
Essensrationen für Soldaten fest, die „pro 
Tag ein Pfund Rindfleisch und 3/4 Pfund 
Schweinefleisch“ vorsah. Eine Menge, 
die das revolutionäre Amerika gleich den 
Ländern macht, die heute den höchsten 
Fleischkonsum pro Kopf haben. So be-
gann unser Land seine lange, von Fleisch 
besessene Odyssee. Heute engagiert sich 
Slow Food USA mit der Kampagne Slow 
Meat für die Änderung der Jahrhunderte 
alten Gewohnheiten, unter denen Tiere, 
Umwelt und unsere „Taille“ leiden. Das ist 
unsere Geschichte des Fleischs.

dEr kriEg VoN 1812 
uNd oNkEL saM
Nur 30 Jahre nach dem Ende des Un-
abhängigkeitskrieges stand Amerika 
erneut vor dem Problem der Ernäh-
rung seiner Soldaten. Der US-Kriegs-
minister wandte sich an Samuel 
Wilson, einen Vertreter der Fleischin-
dustrie, und bat um die konstante 
Belieferung der gegen die Engländer 
kämpfenden Truppen mit in Fässer 
eingelegtem Schweine- und Rind-
fleisch . Der Inhalt dieser Fässer, die 
mit „USA“ und Wilsons Markenzei-
chen gekennzeichnet waren, ernähr-
te Tausende von Menschen.
Dankbarkeit und das Gesicht Wilsons 
führten dazu, dass er heute als „On-
kel Sam“, als Symbol der Streitkräfte, 
bekannt ist. Ganz nebenbei symbo-
lisiert er so auch das US-amerikani-
sche Engagement für ein Recht auf 
Fleisch.©
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LLoyd eLLman

die odyssee 
des fleisches 
in den usa

amerika
v o n  d e r  s t u f e n w e I s e n  I n d u s t r I a l I s I e r u n g  B I s  z u r 
ü B e r M a c h t  d e s  f a s t  f o o d ,  v o n  d e r  e n t s t e h u n g 
d e s  u M w e l t f r e u n d l I c h e n  v e g e t a r I s M u s  B I s  z u r 
B e w e g u n g  f ü r  e I n e n  v e r a n t w o r t u n g s B e w u s s t e n 
k o n s u M  v o n  w e n I g e r  a B e r  h o c h w e r t I g e M  f l e I s c h
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diE iNdustriaLisiEruNg 
uNd uptoN siNcLairs 
dEr dschuNgEL 
Nach der industriellen Revolution 
wuchs das US-amerikanische Eisen-
bahntransportsystem exponentiell an. 
Mit den Zügen transportierte man Tie-
re von Westen nach Osten, mit Halt in 
Chicago, wo sie geschlachtet wurden.
Im Jahr 1906 fasste der Journalist Up-
ton Sinclair die von ihm verdeckt in 
Schlachthäusern gesammelten Informa-
tionen in seinem Roman Der Dschungel 
zusammen. Dieser bot einen tiefen Ein-
blick in die unmenschlichen Arbeitsbe-
dingungen der Einwanderer, die in den 
städtischen Schlachthöfen schuften 
mussten. Zwanzig Jahre danach grün-
deten die Arbeiter der Fleischindustrie 
eine Gewerkschaft, doch ist diese Ar-
beit auch im 21. Jahrhundert eine der 
gefährlichsten im ganzen Land.

fast food NatioN
Als Ray Kroc 1956 die Franchising-
Rechte an McDonalds erwarb, wollte er 
eine Alternative zum normalen Mittages-
sen bieten: keine Porzellanteller, Stoff-
servierten oder Zubereitungen nach per-
sönlichen Ansprüchen mehr. Es gab nur 
eine Sorte Hamburger und es wurden 
schnelle und billige Zubereitungsmetho-
den entwickelt, die den Fließbandmetho-
den in der Automobilbranche ähnelten.
Kroc machte sich die Besessenheit einer 
ganzen Generation für günstige Drive-
through Restaurants zunutze (bei denen 
man nicht einmal aus dem Auto steigen 

muss) und verwandelte sein Unterneh-
men Schritt für Schritt in den multinatio-
nalen Koloss, dem schließlich in Rom auf 
der Treppe an der Piazza di Spagna ein 
lebhafter Protest entgegen trat. 

diE öko-diät
Die Bedrohung des Landes durch Fast 
Food löste eine  starke Gegenreaktion 
gegen die umwelt- und gesundheits-
schädlichen Auswirkungen von industri-
ell hergestelltem Fleisch aus. Den Trend 
zur fleischlosen Ernährung brachte 
Frances Moore Lappés herausragendes 
Buch aus dem Jahr 1971, Die Öko-Diät, 
zum Ausdruck, das einen „umwelt-
freundlichen Vegetarismus“ vertrat., der 
Fleisch durch die spezifische Kombina-
tion von proteinreichen, vegetarischen 
Nahrungsmitteln ersetzt. Im Zentrum von 
Lappes Überlgeungen steht die Analyse 
des Schadens, der durch konventionelle 
Landwirtschaft und Viehzucht in Form 
von Treibhausgasemissionen verursacht 
wird (nach Schätzungen der FAO bis zu 
18% der Gesamtemissionen).
Dieses praktische Handbuch, das  Vege-
tarismus als Form des Umweltschutzes 
betrachet, bescherte ihm ungeahnten Er-
folg. Es verkaufte sich über drei Millionen 
Mal und es wird in engen Zusammen-
hang mit dem Beginn des Vegetarismus 
in den Vereinigten Staaten gebracht.

wENigEr fLEisch, abEr 
VoN bEssErEr QuaLität
Im Jahr 2006 wurde in den USA Michael 
Pollans Buch Das Omnivoren-Dilemma 
erstveröffentlicht, und langsam begann 
sich der Fleischdiskurs zu verändern. 
Auch erschienen immer mehr heimlich 
gedrehte Videos aus Intensivmastbe-
trieben und einige Produzenten sahen 
sich veranlasst, die Haltungsstandards 
zu verändern. Eine neue Generation von 
Slow Food Mitgliedern interessierte sich 
für das Thema und erkannte, dass Ver-
änderung durch den Wandel der Essge-
wohnheiten möglich ist. Zum ersten Mal 
nach Jahrzehnten gingen die Verkaufs-
zahlen im Fast Food Bereich zurück. 
Heute muss diese Arbeit von unten her 
fortgesetzt werden. Jetzt ist die Zeit reif 
für Slow Meat, für die bewusste Abkehr 
vom Status quo und die freundliche Re-
volution gegen das industrielle System.©
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Slow Meat

Nach der ersten Ausgabe 2014 
wird Slow Meat 2015 zu einem 

internationalen Event und ist seither eine 
auf Dauer gestellte Kampagne zahlreicher 

Initiativen für die Sensibilisierung der 
Öffentlichkeit zum Thema Fleisch.
www.slowfood.com/slowmeat

www.slowfoodusa.org
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Als sie zum ersten Mal von der Geschich-
te des Volks der Okanagan hörte, traute 
Ingrid Jarrett ihren Ohren nicht. Die Ko-
ordinatorin des Slow Food Conviviums 
Thompson Okanagan kämpft seit lan-
gem schon für eine Ernährungskultur, 
die Vielfalt respektiert. Die Geschichte, 
die man ihr erzählte, war die Geschichte 
eines Lachses und eines ganzen Volks, 
eine Geschichte der Hoffnung und mit-
einander verwobener Schicksale.
Danach schickte sie so viele Journa-
listen zum Sitz der Okanagan Nation 
Alliance (ONA), bis deren Generaldirek-
torin Pauline Terbasket eine Erklärung 
dafür von ihr einforderte. Das war der 
Beginn einer besonderen Beziehung 
zweier starker Frauen, sowie die des 
Volks der Okanagan und Slow Food.

das VoLk dEr sYiLx
Die Okanagan nennen sich selbst das 
Volk der Syilx. Diese Bezeichnung ist in 
ihrer Sprache ein Aufruf an jedes Mit-
glied der Gemeinschaft, mit dem eige-
nen Volk und mit allen es umgebenden 
Lebensformen und den Flüssen eins 
zu werden. Über Tausende von Jahren 
lebte das Volk der Syilx nach diesem 
Grundsatz in Harmonie mit der Erde, 
es war unabhängig und hatte ein gutes 
Auskommen. Seine Mitglieder bildeten 
eine Reiternation, die an der heutigen 

dert, um in einem Radius von höchstens 
einhundert Metern von seinem Geburts-
ort entfernt abzulaichen. Auf seiner Rei-
se ist er Nahrung für Menschen, Bären 
und Vögel. Das Volk der Syilx fischte den 
roten Lachs über Tausende von Jahren 
an den historischenn Orten, McIntyre 
Bluff und den Okanagan Falls…
Doch in den 1930er Jahren wurden 
unüberwindbare Staudämme errichtet, 
die Wasserläufe wurden in Kanäle ge-
zwängt, die Ufer bebaut und das Habitat 
der Lachse wurde zerstört. Das Klima 
änderte sich. Die exzessive Ausbeutung 
der Ressourcen wurde zu einem Fluch. 
Der Lachs, der seit Beginn der Zeiten 
jedes Jahr an den Ort seiner Geburt zu-
rückwanderte, verschwand fast ganz. 
Gegen Mitte der 1990er Jahre kehrten 
weniger als 5000 befruchtete erwach-
sene Exemplare in ihre Ursprungsge-
wässer zurück. Doch die Zeit des Kt 
cp’elk’ stim’ war gekommen.

diE rückkEhr dEs rotEN 
LachsEs
Kt cp’elk’ stim’ bedeutet „zurückholen“, 
„nach Hause holen“. Seit 2003 betreibt 
die ONA ein Projekt zur Wiederansied-
lung der roten Lachspopulation in den 
Seen Osoyoos,  Skaha und Okanagan. 
Die Basis sind moderne Wissenschaft 
und traditionelle Praktiken: Am McIntyre 

Grenze zwischen den USA und Kana-
da siedelte, sie kannten ihre Heimat und 
deren zahlreiche anderen Bewohner, 
sie fischten und jagten, säten und ern-
teten, betrieben Handwerk und Handel 
nach ihren Bedürfnissen. Ihre Götter 
der Nahrung – den Bären, den Lachs, 
die Lewisia rediviva und die Saskatoon-
Beere – behandelten sie mit Respekt 
und betrachteten sie als Familienmit-
glieder und Vorfahren, von denen sie 
in ferner Zeit geschaffen worden waren 
und die für ihre Ernährung sorgten.
Die Kolonisation führte zur Entfremdung 
des Volkes von sich selbst und seiner 
Lebensweise und entfernte es von den 
Ressourcen, die sein Überleben garan-
tierten. Die Folge war der Zusammen-
bruch der wirtschaftlichen Selbststän-
digkeit. Der rote Lachs war von Anfang 
an ein Grundnahrungsmittel für das Volk 
der Syilx. Der Fisch wanderte über den 
Okanagan Fluss bis zum Snake River 
und dann hinunter bis zum Columbia 
Fluss, wo er sich mit Fischfamilien ver-
einte, die über andere Wasserläufe und 
Flüsse gewandert waren.. Der Columbia 
Fluss mündet in den Pazifik und über ihn 
gelangte der Fisch in Richtung Norden, 
wo er den Nordpazifikwirbel erreichte: 
Hawai, Kalifornien und wieder zurück, 
immer wieder, bis der Moment kommt, 
da er den Columbia flussaufwärts wan-

wurde eine Fischtreppe gebaut, die Le-
bensräume in den Flüssen wurden wie-
derhergestellt, es wurden Seitenkanäle 
gegraben, in denen die Lachse laichen 
können, im Skaha See wurden Schlüpf-
stationen eingerichtet und es wurden 
Echtzeit-Überwachungsvorrichtungen 
für die Gewässer eingebaut, in denen 
die Fische leben. Zugleich wurden die 
traditionelle Kultur und die Zeremonien 
der Okanagan, in denen für die Rück-
kehr des Lachses gebetet wird, wie-
derbelebt. Durch den Lachs wurden 
Aspekte ihrer Kultur wieder wichtig.
Man könnte sagen: Der rote Lachs der 
Okanagan hat die Bitten erhört. Im Jahr 
2014 kamen über 600.000 zurück, ein 
kleiner Teil davon wird auf behutsame 
Weise für die Ernährung der Bevölkerung 
gefischt. In der Zwischenzeit lernen Kin-
der mit leuchtenden Augen in Schulen 
der Syilx wieder die Sprache ihres Vol-
kes. Die Wächter des Wissens bewahren 
das Chaptikwl (mündliche Geschichte) 
und halten die Erzählungen und das Ge-
dächtnis ihres Volkes am Leben. Es gibt 
viele Künstler, die Jungen sind wieder 
stolz auf ihre Kultur und engagieren sich 
für die Neubelebung des traditionellen 
Wissens. Dabei nutzen sie auch wissen-
schaftliche Erkenntnisse, um eines Ta-
ges, wie dies einst Brauch war, die wah-
ren Wächter ihres Landes zu sein.

michéLe mesmain

die rückkehr 
des roten lachses

amerika
e I n e  n a t I o n ,  e I n  f I s c h ,  e I n  g e M e I n s a M e s  s c h I c k s a l

alle links
www.slowfood.com/slowfish
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Oft besteht ein enger Zusammenhang zwischen den vom Aussterben bedrohten 
Arche-Passagieren und indigenen Gemeinschaften, die beständige Bewahrer tra-
ditioneller Produkte und meilenweit entfernt von den schnellen, wirtschaftlich be-
dingten und geschichtslosen „Verkürzungen“ des Handels sind. Die alten Mitglieder 
einer Gemeinschaft vermitteln den jungen den Respekt für die traditionellen Nah-
rungsmittel, denen sie nicht nur fast magische Heilkräfte zuweisen, sondern auch 
göttliche Schutzwirkung, die Wohlstand und Gesundheit zu sichern vermag. 

gEschichtEN VoN dEN waYuu
Aus Kolumbien kommen die Geschichten der Wayuu (oder Guajiro), einem Volk, das auf 
der nördlichen Halbinsel des Landes lebt und in dessen komplexe lokale Kosmogonie 
eine starke Verbindung zwischen Lebensmitteln und transzendentaler Sphäre aufweist. 
Die Guajiro-Bohnen, Hauptbestandteil der täglichen Ernährung, werden auf zwei my-
thologische Figuren zurückgeführt: Juyakai (männlich, der Regen) und Pulowi (weiblich, 
die Trockenheit), aus deren heiliger Vereinigung die Samen und Pflanzen entstammen.
Dann gibt es eine Tradition, die mit dem Obstbaum Guamacho verbunden ist: ©
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Wenn die Kinder einen hervorstehenden Bauchnabel haben, wird ein Loch in 
einen Baum in derselben Größe gebohrt und der Bauch des Kindes einige Minu-
ten darangehalten. Wenn der Bauchnabel wieder seine normale Form annimmt, 
vernarbt das Loch am Baum.
Die Alten in der Gemeinschaft weisen auch dem Johannisbrotbaum Heilkräfte zu: Der 
Stamm wird noch heute vom Ouutsü, dem Heiler, zu Diagnosezwecken verwendet. 
Dazu wird in einer Ritualhandlung das Holz des Baums angezündet, um in den Flammen 
die Krankheit  erkennen zu können. Der kleinen Kaktuspflanze Pichigüel wird dagegen 
die Kraft zugeschrieben, negative Energien von Häusern und von Kranken fernzuhalten. 
Der starke Geruch soll die Menschen außerdem vor bösen Geistern schützen.
Von der Mythologie, die die Ursprünge des Universums erklärt, bis zu den Alltags-
riten, von den traditionellen Speisen bis zu einzelnen medizinischen Anwendun-
gen dienen die Nahrungsmittel jeder Gemeinschaft als Bindeglied; sie verbinden 
die  Bewohner desselben Landstrichs und machen sie zu Erben einer gemeinsa-
men Tradition, denn sie nähren sich nicht nur von den gleichen Produkten, son-
dern auch von demselben Glauben, denselben Bräuchen und Geschichten.

indigenes essen
sara matteodo und sara siLvestri
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iNdischE LEgENdEN uNd rEZEptE
Auch in Indien hat das Essen uralte, metaphysische Bedeutungen, denn die Ver-
bindung zwischen Legenden und Rezepten, Küche und Traditionen ist sehr stark. 
In der nordöstlichen Region des Landes, ein reiches Mosaik an biologischer Viel-
falt, werden Methoden tradiert, wie Wildpflanzen gesammelt, Felder bestellt und 
wild wachsende Nahrung beschafft werden, damit die Traditionen der Vorfahren 
erhalten und das tägliche Überleben gesichert werden kann.
Anishi ist eine Spezialität in Nordostindien, die mit fermentierten, an der Sonne 
getrockneten Taro-Blättern zubereitet wird und seit jeher Nahrungsgrundlage der 
Ao und Konyak Stämme in der Region Nagaland ist. Die reifen grünen Blätter 
werden gewaschen, übereinander gelegt und schließlich in ein Bananenblatt ge-
wickelt und später für Gemüsetörtchen oder als Würze verwendet.
Axone, d.h. die Kunst der Fermentierung von Sojabohnen, ist eng mit den in-
digenen Völkern Naga, Sema, Ao und Mao verbunden, die besonders die Ge-
schmacksnuance umami schätzen, die schwer zu beschreiben ist. Alle Frauen 

des Dorfes beteiligen sich am Sammeln der Sojabohnen. Die gekochten Bohnen 
werden in Bananenblätter gewickelt und in einem Bambuskorb über einem Kamin 
oder im Freien aufgehängt, um die Vergärung zu fördern. Wie bei vielen anderen 
fermentierten Produkten ist die Zubereitung fertig, wenn der Geruch „richtig“ ist.
Für die indigenen Gemeinschaften ist nicht nur die Zubereitung oder der Verzehr 
der Speise entscheidend, sondern auch die Anbaumethode. So ermöglicht zum 
Beispiel der Wanderfeldbau – Jhum genannt – der lokalen Bevölkerung in der 
Region Meghalaya, die Nutzungs- und Ruhezeiten der Felder zu wechseln. Ge-
müse, Kräuter, Knollen- und Hülsenfrüchte werden gemeinsam gepflanzt, um das 
Überleben der Gemeinschaft zu sichern, weil die nächsten Märkte häufig einen 
mehrstündigen Fußmarsch entfernt sind. Doch gefährden momentan Umweltbe-
lastung einerseits und Druck von seiten der Regierung andererseits den Fortbe-
stand dieser Anbaupraxis; dadurch ist das Überleben der biologischen Vielfalt in 
diesem Gebiet und die Ernährungsautonomie vieler Gemeinschaften gefährdet.©
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Die Wichtigkeit
von Leuten

In den Informationen der Arche des Geschmacks 
wird immer angegeben, ob und mit welcher indigenen 

Gemeinschaft ein Produkt verbunden ist, denn gerade die 
enge Bindung an die Menschen, die es seit jeher anbauen, 

sammeln und sich davon ernähren, ist ein wesentlicher Grund 
dafür, es zu fördern und zu schützen. Um die Bedeutung der 
Nahrungsmittel für die indigenen Gemeinschaften und die 
Rolle, die diese für die Zukunft der Ressourcen unseres 

Planeten haben, herauszustellen, findet 2015 in Meghalaya 
das zweite Indigenous Terra Madre Treffen statt.
www.fondazioneslowfood.com/en/what-we-

do/the-ark-of-taste
www.slowfood.com
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asien und oZeanien

Asien und OzeAnien
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Einem alten Brauch zufolge hat eine 
Mandarine bei den Khasi die Kraft, 
den Zorn zu vertreiben. Wenn man je-
manden beleidigt hat, ist es das dieser 
Denkweise entsprechend Beste, der 
beleidigten Person diese Frucht zu 
schenken.

10000 stufEN 
bis Zur hauptstrassE
Die Khasi-Mandarine oder Citrus reti-
culata ist süßer, fleischiger und saftiger 
als ihre herbere Cousine, die Orange, 
mit der sie allerdings oft verwechselt 
wird. Sie ist in der Gegend unter dem 
Namen soh-niamtra bekannt und findet 
sich nur im Bundesstaat Meghalaya, 
wo sie überwiegend auf den steilen, 
aber noch nicht bergigen Böden an 
der Grenze zwischen Indien und Bang-
ladesch wächst.
Anfang September, wenn die ersten 
Temperatureinbrüche kommen, begin-

Ihre kulturelle Bedeutung lässt sich an 
der Ehrerbietung und Sorgfalt ersehen, 
mit der die Pflanzen gepflegt und auf-
gezogen werden. Nur die Samen der 
kräftigsten Bäume werden aufbewahrt 
und wieder gepflanzt, und nur die ge-
sündesten Bäumchen werden in die 
Obsthaine umgesetzt. Die Khasi-Man-
darinen Erzeuger, die noch die traditio-
nellen Anbaupraktiken pflegen, sorgen 
dafür, dass jeder Pflanze besonde-
re Aufmerksamkeit zukommt. Wenn 
ein Bäumchen aus der Baumschule 
kommt und an seinen endgültigen 
Standort umgepflanzt wird, wird die ur-
sprüngliche Ausrichtung im Verhältnis 
zu den vier Himmelsrichtungen gewis-
senhaft eingehalten. Außerdem sollen 
sich Bauer und Pflanze beim Umsetzen 
immer „von Angesicht zu Angesicht“ 
gegenüber stehen, weil das Bäumchen 
sonst nie Früchte tragen wird.

nen die Früchte zu reifen, und die mei-
sten werden auf eine lange, beschwer-
liche Reise geschickt – bis zu den 
Markten in Dörfern wie Mawphu, Tmar, 
Pyndengmawlieh und Nongnah. Ver-
packt in geflochtenen Bambuskörben 
werden sie auf und über steile Hügel zu 
den befahrbaren Straßen und dann zu 
den Märkten gebracht. Bei jeder Reise 
transportiert ein Träger aus Mawphu 
eine Last von 90-100 Kilo über 10.000 
Stufen: auf dem einzigen Weg, der zur 
Hauptstraße führt.
Die Khasi-Mandarine ist ein traditio-
nelles Produkt dieses Gebiets und 
war schon immer ein unverzichtbarer 
Bestandteil im Alltagsleben der Ein-
heimischen. Es nicht nur ein köstliches 
Produkt, ohne das der Winter hier 
unerträglich wäre, sondern auch eine 
Frucht, die jeder mag und die zudem 
eine nicht unbeträchtliche Einkom-
mensquelle darstellt.

gEMEiNschaftsgärtEN
Jede der Gemeinschaften, in denen 
die Khasi-Mandarine angebaut wird, 
pflegt besondere traditionelle Tech-
niken für die Konservierung der ge-
ernteten Frucht. Einige bewahren sie 
in Sandlöchern auf, andere oben auf 
der Feuerstelle in ihren traditionellen 
Wohnstätten. Und dank dieser Aufbe-
wahrungstechniken hält sich die Khasi-
Mandarine bis März, manchmal sogar 
bis April.
Heute kultivieren die meisten Erzeu-
gerfamilien in ihren eigenen Gärten 
mindestens 200 Bäume, nur einige 
wenige Landwirte wie Bah Running 
Thabah aus Tmar besitzen rund 4000 
Mandarinenbäume; sie erwirtschaften 
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das gold der khasi

asien und oZeanien
s ü s s ,  f l e I s c h I g  u n d  s a f t I g :  e I n  n e u e s  I n d I s c h e s 
P r e s I d I o  a u s  d e M  a n B a u  d e r  I n d I g e n e n  v ö l k e r 
a n  d e n  s t e I l e n  h ü g e l n  n o r d o s t I n d I e n s

phidarLiin uriah
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Die Nahrungsvielfalt der australischen 
indigenen Völker war auf natürliche 
Weise von Geographie, Klima und Jah-
reszeiten bestimmt und führte zu einer 
abwechslungsreichen Ernährung. Die 
Ureinwohner waren überzeugt, dass 
die Menschen Beschützer und Hüter 
ihrer lokalen Umwelt sind, was auch zu 
nachhaltigen Methoden der Ernte und 
saisonalem Konsum führte.
Trotz der zerstörerischen Agrarprak-
tiken, die von den neuen Bewohnern 
Australiern eingeführt wurden, und der 
massenweisen Vertreibung der Natur-
völker von ihrem Land haben sich viele 
autochthone Lebensmittelarten unver-
ändert erhalten und können vor dem 
Aussterben bewahrt werden. Slow Food 
arbeitet in Australien auf dieses Ziel hin. 
Acht heimische Planzen sind bereits in 
die australische Arche-Passagiere auf-
genommen worden: Pinda-Erdnuss, 
Bunya-Nuss, australische Flachauster, 
die wilde Pflaume aus Zentralaustralien, 
der indigene Quandong-Pfirsich aus 
der Wüste, die Mullumbimby-Pflaume, 
die glatte Davidson-Pflaume und die 
australische Finger-Limette.

idENtität dEs 
austraLischEN gEschMacks
Australien ist kulinarisch betachtet ein 
innovatives Land mit vielen Köchen, Le-
bensmittelhandwerkern und einer leben-
digen Food Szene. Die Verbraucher kön-

nen heimische australische Lebensmittel 
wie Emu, Känguru, Krokodil, Buschpflau-
me, Bergpfeffer, Quandong, Boab und 
Pinda-Erdnüsse  verwenden, um nur eini-
ge zu nennen. Dennoch brüsten sich die 
Australier gern mit ihrer multikulturellen 
Küche, die vorwiegend auf europäischen 
und asiatischen Gerichten basiert. Es ist 
noch viel zu tun, bis die heimische au-
stralische Küche angenommen wird und 
man beginnt über die Identität eines au-
stralischen Geschmacks nachzudenken.
Heute sammeln die indigenen Australier 
weiterhin lokale autochthone Lebensmittel 
für den Eigenbedarf und um sie mit ihren 
Familien und Freunden zu teilen. Andere 
haben kleine Unternehmen gegründet, die 
Groß- und Einzelhandel, Restaurants und 
Cateringdienste mit australischen heimi-
schen Produkten beliefern. Terra Madre 
Delegierte wie Dale Chapman von Coo-
lamon Food Creations oder Pat Torres 
und Valerie Sibosado von Mayi Harvest & 
Minybarl haben mit der Vermarktung von 
australischen wild wachsenden Produkte 
begonnen und bringen so verschiedene 
indigene Perspektiven und Geschichten 
auf den Tisch. 
Andere Australier wie Juleigh Robins 
von Robins Foods (von Outback Spirit) 
oder Victoria und Andrew Fielke von 
Tuckeroo Food Services gehören zu 
den vielen Gourmets im Süden Austra-
liens, die einen direkten Kontakt zu den 
Eingeborenen aufgebaut haben, die 

bush-food 
ist wertvoLL

asien und oZeanien
s c h u t z  u n d  f ö r d e r u n g  d e r  I n d I g e n e n  e r n ä h r u n g s k u l t u r 
s I n d  a u c h  e I n  P r o z e s s  d e r  w I e d e r e n t d e c k u n g ,  d e r  d I e 
B I o l o g I s c h e  v I e l f a l t  e r h a l t e n  u n d  d I e  a u s t r a l I s c h e 
k ü c h e  B e r e I c h e r n  k a n n

pat mamanyjun torres und pauLine tresise

Das Presidio
Mandarin Khasi

Das Presidio der Khasi-Mandarine bezieht 
die lokalen indigenen Gemeinschaften ein, die in 

den Dörfern Nongbah, Nongkdait, Nongkitieh, der 
Umgebung von Nongnah sowie in den Dörfern Tmar 
und Mawphu leben. Die Arbeit hier wird vor allem von 
NESFAS (North East Slow Food & Agrobiodiversity 

Society) begleitet; NESFAS ist  auch mit der 
Katalogisierung der lokalen biologischen 

Vielfalt befasst. In diesem Gebiet findet im 
November das Indigenous Terra Madre 

Treffen statt.
www.nesfas.org

ihre nahezu gesamten Einkünfte aus 
dem Mandarinenanbau.
In bestimmten Gebieten sind ganze 
Hügelhänge mit Mandarinen bepflanzt 
und so verwandelt sich die Landschaft 
in ein wie mit Gold überzogenes Tal. 

Alle Menschen, die diese Mandarine 
anbauen, haben eine tiefe Verbindung 
zu dieser Frucht, schließlich hängt von 
ihr das Leben im  Winter ab. Mit der 
Zeit allerdings hat sich diese Bindung 
gelockert: Dies hat zur einem deutli-
chen Rückgang der Produktion und 
sogar der Zahl der tragenden Bäume 
geführt. Außerdem ist die Pflanze emp-
findlicher gegen Parasiten geworden 
und viele Bauern haben eine Verkür-
zung ihrer durchschnittlichen Lebens-
zeit festgestellt.
Das Projekt des Slow Food Presidio 
soll ermöglichen, dass die Khasi-Man-
darine wieder zu der wichtigen Kultur 
in Meghalaya wirden, indem die Land-
wirte des Gebiets Anreize erhalten, um 
eine im Veschwinden begriffene Tradi-
tion wieder zu verankern.
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sie beliefern. Diese Einbeziehung hat 
wiederum erheblich dazu beigetragen, 
dass autochthone Produkte direkt bei 
den Gemeinschaften und den Bauern 
erworben und verwendet werden.

ZusaMMENarbEit 
Mit dEN iNdigENEN VöLkErN
Das Red Ochre in Adelaide war eins der 
ersten Restaurants, das australischen 
Gästen und Touristen wild wachsende 

Bewusstsein für und die Bekanntheit von 
heimischer Küche zu steigern und eine 
neue australische Küche zu entwickeln, 
die auf der Ernährungsweise der Aborigi-
nes beruht. Auch der Terra Madre Koch 
Kylie Kwong aus Sydney und der junge 
Koch Jock Zonfrillo aus Adelaide, die hei-
mische Lebensmittel in ihre Speisekarten 
aufnehmen, sind nicht zu vergessen.
Wenn die Einbeziehung und Beteiligung 
durch Zusammenarbeit mit den austra-

autochthone Lebensmittel servierte und 
sie als Gourmet-Erfahrung zubereitete. 
Dieser Herausforderung stellte sich auch 
Mark Olive, ein indigener Koch aus Mel-
bourne, der mit seiner Fernsehserie Out-
back Cafe bekannt wurde. Desgleichen 
Samantha Martin, die indigene Lebens-
mittel in Westaustralien fördert, oder Ali 
und Mitch Torres, indigene Regisseure mit 
einem eigenem Programm Kriol Kitchen. 
Sie alle tragen erheblich dazu bei, das 

lischen Naturvölkern intensiviert und 
ein respektvoller, unmissverständlicher 
Wissenstransfer gefördert wird, eröffnet 
dies größere Chancen und bessere Er-
gebnisse beim Schutz der nativen au-
stralischen Biodiversität. So kann sich 
nicht nur ein größeres Bewusstsein 
bilden, dass die nativen australischen 
Produkte schützenswert sind, sondern 
sie finden auch Eingang in das breite 
australische Lebensmittelsystem.

Native Foods
Broome

Slow Food Perth setzt sich derzeit dafür ein, eine 
Arche des Geschmacks für Bush-Food in Broome zu 
entwickeln; dort können Pflanzen gezüchtet werden, die 

durch Klimawandel, Brände, nichtnachhaltige Bodennutzung 
und Verringerung der Bodenfruchtbarkeit bedroht sind. 
Die Hoffnung ist, dass die Aufnahme der Pinda-Erdnuss 

und der autochthonen Nahrungsmittel in den Katalog der 
Arche des Geschmacks zu einem steigenden Bewusstsein 
für die Nahrungsmittel der indigenen Völker und ihre 

Bedeutung für die Bewahrung der Ernährungs- 
und kulturellen Vielfalt Australiens führt. 
www.fondazioneslowfood.com/en/

what-we-do/the-ark-
of-taste
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Byung soo kim

jedes korn ist himmeL, 
erde und schweiss

asien und oZeanien
e s s e n ,  d a s  d e n  k ö r P e r  n ä h r t ,  s o l l t e 
a u c h  g e I s t  u n d  s e e l e  n ä h r e n .  d I e s  I s t  d I e 
l e h r e  d e r  B u d d h I s t I s c h e n  M ö n c h e

Die fünf 
Elemente des 
Geschmacks

Slow Food Asia Pacific Festival 2015 findet im November in 
Korea statt. Das Schwerpunktthema heuer lautet „Geschmack 
der Erinnerung“, das in Konferenzen, einem Themenbereich 

und einer Ausstellung zu den fünf Elementen – Feuer, Wasser, 
Erde, Wind und Mensch – behandelt wird. Alle Lebensmittel 
enstammen den fünf Elementen: Tee zum Beispiel ist Wasser, 
Getreide ist Erde, fermentierte Lebensmittel v Wind, was auf 

dem Grill gegart wird Feuer. Und die Bauern, Fischer, 
Köche und Erzeuger von traditionellen Produkten 
haben ein tiefes Verständnis davon und erzeugen 

landwirtschaftliche Produkte, traditionelle 
Lebensmittel und köstliche 

Speisen für uns.
Korea, AsiO Gusto 2013. Der Schwer-
punkt einer der internationalen Kon-
ferenzen bei dieser Veranstaltung war 
„Essen und Spiritualität“. Als ich es 
festgelegt hatte, dachte ich, dass es 
nicht einfach sein würde, dieses The-
ma den Leuten nahezubringen. Der 
Begriff Spiritualität ist ja sehr ideolo-
gisch und subjektiv und lässt vielfältige 
Interpretationen zu.
Aber zu meiner großen Überraschung 
begeisterte dann alles, was wir zu 
diesem Thema organisiert hatten, die 
Delegationen aus den verschieden-
sten Ländern.. Im Gegensatz zu 
meinen Befürchtungen erkannte 
ich durch AsiO Gusto, dass 
man im Fernen Osten 
noch daran glaubt, 
dass die Menschen 
Teil der Natur sind 
und dass die 

kEiN EiNZigEs rEiskorN 
VErschwENdEN
Obwohl viele Jahrzehnte vergangen sind, 
erinnere ich mich noch an ein Ereignis in 
meinem Leben mit meinem Großvater. 
Eines Morgens, ich war noch ein Jun-
ge, setzte er sich auf dem Weg zur Ar-
beit an den Brunnen und sammelte mit 
Stäbchen die Reiskörner auf, die in die 
Abflussrinne gelangt waren – eines nach 
dem andern. Er spülte sie mit Wasser ab 
und trank das Wasser. Meine Großmutter 
hatte das beobachtet und sagte, sie wür-
de dafür sorgen, kein einziges Reiskorn 
mehr zu verschwenden. Und mein Groß-
vater antwortete: «Wie können wir auch 
nur ein Reiskorn verschwenden, jetzt, da 
unser Land unter japanischer Herrschaft 
ist und viele nur mit Mühe überleben und 
Gras und Rinde essen müssen? Wir ha-
ben wenigstens noch den Reis.» Und 
seit jenem Tag wurde in meiner Familie 
kein Reis mehr verschwendet, niemand 
von uns und keiner unserer Gäste lässt je 
ein einziges Korn in der Schale.
Für Koreaner ist Reis – ebenso wie für die 
anderen Völker im Fernen Osten – das 
Grundnahrungsmittel, das historische, 
wirtschaftliche und kulturelle Bedeutung 
hat. Der Reisanbau begann in Korea vor 
über 10.000 Jahren. Wir haben gelernt 
und glauben, dass jede, Reiskorn Him-

Nahrungsmittel, die man zum Leben 
braucht, als Geschenk betrachtet wer-
den.. Auch wenn man dort nicht frei 
von Fast Food, Junk Food und GVO ist, 
auch wenn es dort ebenfalls moderne, 
vielbeschäftigte Lebensstile gibt, sind 
sich die Menschen in dieser Weltge-
gend dieser engen Beziehung zur und  
dieses harmonischen Verhältnisses mit 
der Natur bewusst.

mel, Erde und Menschen innewohnen. 
Um ein Reiskorn zu erzeugen, gewährt 
uns der Himmel den Regen und Sonnen-
licht zur rechten Zeit, und auch ein mäßi-
ger Wind ist erforderlich. Es ist nicht nur 
die Natur, sondern auch die harte Arbeit 
des fleißigen Landwirts, der sie versteht 
und ihr folgt, die es uns ermöglichen, so 
köstliche Nahrungsmittel für uns zu ern-
ten. Die Alten sind überzeugt, dass land-
wirtschaftliche Produkte angebaut wer-
den können, indem man den Fußspuren 
eines Bauern zuhört. Und so enthält je-
des Reiskorn außer dem Himmel und der 
Erde auch den Schweiß, das Herz und 
die Seele des Bauern. Das ist der Grund, 
warum alle, die ihn essen  nicht nur über-
leben, sondern auch glücklich sind.

NahruNg dEr tEMpEL
Die verschiedenen Verarbeitungsstufen, 
denen der Reis heutzutage unterzogen 
wird, nehmen ihm eine zu dicke Schicht 
der Schale (9-10 bundo), bleichen ihn zu 
stark und verschwenden große Mengen 
an Nahrung und Nährstoffen. Vollkorn-
reis, der hyeonmi, ist weniger verarbei-
tet; er enthält Bestandteile, die gesund 
sind, er  sättigt mehr und verschwendet 
die harte Arbeit der Landwirte nicht.
Früher besaß jede koreanische Familie ein 
Gefäß, jomdori genannt. Wenn der Reis 
gar war, wurde eine gewisse Menge darin 
aufbewahrt und anschließend mit den Ar-
men geteilt oder den Mönchen im Tempel 
gespendet. Diese Tradition basiert auf der 
Vorstellung, dass alle Nahrungsmittel eine 
kostbare Gabe sind, die uns von der Natur 
und vom Himmel gegeben wurden, und 
auf der Überzeugung, dass wir Teil der 
Natur sind. Das Essen ist eng mit unserem 
spirituellen Leben verbunden. Viele wis-
sen, dass die Mönche in einem buddhisti-
schen Tempel weder Fleisch noch Fisch 
verzehren, aber nicht alle wissen, dass sie 
auch keine Zwiebeln, Porree oder Knob-
lauch verwenden. Die Mönche glauben 
nämlich, dass diese Zutaten Verwirrung 
verursachen und schreckliche Gedanken 
hervorrufen, die sich negativ auf die Me-
ditation auswirken. Der Buddhismus lehrt, 
dass das Essen einen großen Einfluss auf 
die Gesundheit von Körper und Geist hat.
Viele dieser Lehren gehen heute nach 
und nach verloren, denn Lebensmittel 
werden wie eine Ware behandelt.
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Im Jahr 2013 nahm die UNESCO das 
Kimjang, d.h. die für gewöhnlich im 
Spätherbst stattfindende, traditionel-
le gemeinschaftliche Herstellung von 
Kimchi, in die Liste des immateriellen 
Kulturerbes auf. Das Kimjang stärkt 
die koreanische Identität und den fa-
miliären Zusammenhalt: Es umfasst 
nicht nur die gemeinsame Zubereitung 
fermentierter Gemüsegerichte für den 
Winter, sondern das harmonische Zu-
sammensein.

gut für dEN gauMEN, 
gut für diE gEsuNdhEit
Mit dem Ausdruck Kimchi wird ein tradi-
tionelles koreanisches fermentiertes Le-
bensmittel bezeichnet, dessen Zuberei-
tung genauen Prozessen entsprechend 
erfolgt, wozu auch die Vorbereitung des 
dazu verwendeten Chinakohls gehört, 
die Zubereitung der Salzlake, das Ver-
mischen mit verschiedenen Gewürzen 
und anderen Zutaten und schließlich die 
Gärung. Je nach den verwendeten Roh-
stoffen, der Zubereitung, der Art der Fer-
mentierung und der Konservierung gibt 
es unterschiedliche Arten von Kimchi. Al-
len gemeinsam sind die biochemischen 
und ernährungsspezifischen Eigen-
schaften, der typische Geschmack und 
der gesundheitsfördernde Charakter.
Für die Herstellung von Kimchi wird die 
Gärung mithilfe der ursprünglich in den 
verarbeiteten Rohstoffen vorhandenen 
Mikroorganismen angestoßen. Diese 
setzen verschiedene biochemische Ver-
änderungsrozesse eines in dieser Weise 
zubereiteten Lebensmittels in Gang: zum 
Beispiel in der Zusammensetzung von 
Zucker und Vitaminen, durch die Bildung 
und Häufung organischer Säuren und 
in der Konsistenz des Nahrungsmittels. 
Unter ernährungsphysiologischen Ge-

das geheimnis 
der fermentierung

asien und oZeanien
d I e  z u B e r e I t u n g  f e r M e n t I e r t e r  s P e I s e n  I s t  e I n e  s e h r  a l t e 
M e t h o d e ,  e I n  M o M e n t  d e s  t e I l e n s  u n d  d e s   h a r M o n I s c h e n 
z u s a M M e n s e I n s  I n  d e r  f a M I l I e .  h e u t e  f I n d e t  s I e  n e u e s 
I n t e r e s s e  a u c h  a u f g r u n d  d e r  g e s u n d h e I t l I c h e n  v o r z ü g e 
v o n  l e B e n s M I t t e l n ,  d I e  a u f  d I e s e  a r t  z u B e r e I t e t e t  s I n d

hyun-sook kim

die Presidi
Südkorea

Auf der letzten Ausgabe des Salone del Gusto war die 
koreanische Küche einer der größten Anziehungspunkte. 

So gab es ein Geschmacksseminar, in dem dem Publikum Jang 
näher gebracht wurde, eine Würze aus Sojasoße, Sojabohnenpaste 

und Chilipaste, die anstelle von Salz verwendet wird. In einem Areal des 
sogenannten Oval wurde ein Restaurant eingerichtet, das  koreanisches 

buddhistisches Tempelessen anbot.  Koreanische Tempel sind eine 
unerschöpfliche Quelle für  Rezepte fermentierter Speisen, die wegen 

ihres reichhaltigen Geschmacks und ihrer gesundheitsfördernden 
Eigenschaften geschätzt werden. Fermentierte Sojabohnenpaste ist 
eines der vier südkoreanischen Slow Food Presidi. Auch mit Blick 

auf die AsiO Gusto Veranstaltunge 2015 arbeitet Slow Food 
Korea derzeit an der Gründung weiterer Presidi.

www.fondazioneslowfood.com/en/what-we-
do/slow-food-presidia
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Gulmaira war Tierärztin, Nurlan Me-
chaniker. Nach dem Niedergang der 
Sowjetunion wurde ein Gesetz erlas-
sen, dass jedem kasachischen Bür-
ger das Recht auf etwas Land verlieh. 
Nach einigen vergeblichen Versuchen 
erhielt das Paar schließlich 222 Hekt-
ar, die inzwischen auf 5000 gestiegen 
sind. Diese fünftausend Hektar Weiden 
und Wiesen, fruchtbares Land für den 
Anbau von Weizen und Futterpflanzen, 
haben Gulmaira und ihr Mann auf 49 
Jahre gepachtet; danach haben sie 
Vorkaufsrecht. Ihr Anwesen befin-
det sich im Dorf Karabylak im Distrikt 
Stepnogor knapp 200 km nördlich von 
Astana. 

soLidarischE bauErN
Landarbeit war für Gulmaira eine Lei-
denschaft, die viele Mühen und Opfer 
erforderte: ganze Tage auf dem Acker 
beim Pflügen und Säen mit nur einem 
verfügbaren Traktor, wenig Zeit für die 
Kinder, große wirtschaftliche Probleme 
und eine Reihe schlechter Erntejahre, 
die sogar dazu führten, dass sie 2006 
nur eine einzige Kuh hatten.
Ihre Geschichte ist geprägt von Beharr-
lichkeit, Widerstand, Misserfolg und 
Neuanafang. Auf ihrem Bauernhof gibt 
es heute 100 Tiere: Die Kühe weiden im 
Freien, die Schafe verbringen den Som-
mer mit einem Hirten in den Bergen, um 
im Herbst zum Hof zurückzukehren. Ihre 
Milch wird zu hochwertigen Produkten 

frauen, 
die welt nähren

asien und oZeanien
a n  v I e l e n  o r t e n  d e r  w e l t  s I n d  e s  d I e  f r a u e n , 
d I e  d I e  a u f g a B e  h a B e n ,  d e n  P l a n e t e n  z u  e r n ä h r e n . 
d e r  u n t e r n e h M e r g e I s t  u n d  d I e  s o l I d a r I t ä t  v o n 
g u l M a I r a  s I n d  e I n  k o n k r e t e s  e r f o l g s B e I s P I e l

aida Baimakova

sichtspunkten ist Kimchi eine wichtige 
Quelle für Vitamine, Mineralstoffe, Bal-
laststoffe und andere Nährstoffe.
Zu den bekanntesten fermentierten Spei-
sen der koreanischen Kultur gehören So-
jabohnenpaste (Cheonggukjang) und So-
jasoße (Ganjang), Chilipaste (Gochujang), 
Kimchi, gesalzener Fisch (Jeotgal), ver-
schiedene Gemüsesorten, Essig und ein 
Likör aus fermentiertem Getreide, der tra-
ditionell in Familien nach eigenem Rezept 
hergestellt wurde. Es ist eine Kultur, die 
im Laufe der Zeit und im Zuge der Indu-
strialisierung langsam verloren ging und in 
den letzten Jahren eine Art Renaissance 
erlebt. Und dies nicht zuletzt aufgrund 
der gesicherten gesundheitsfördernden 
Eigenschaften fermentierter Nahrungs-
mittel, die zum Beispiel dem Auftreten von 
Alterskrankheiten entgegen wirken. 
Auf der Madrid Fusion wurden vor 
kurzem koreanische und europäische 
Geschmacksrichtungen zusammen-
gebracht, auf der für die anwesenden 
Kochkritiker 20 Gerichte bestehend 

aus westlichen und östlichen Zutaten, 
wie Sojabohnenpaste, Sojasoße und 
Chilipaste, zubereitet  wurden.
Korea überzeugte das Publikum und 
die Sterneköche, unter ihnen Pascal 
Barbot, der die koreanischen Soßen als 
optimalen Ersatz für Salz in der Küche 
bezeichnete, oder Quique Dacosta, 
dem zufoge sie den Gerichten eine be-
sondere  Geschmackstiefe verleihen. 
Ein ebenso großes Interesse erweckten 
sie bei den US-amerikanischen Köchen. 
Die Herausforderung besteht nun darin, 
eine Denkweise und eine Zubereitungs-
weise zu exportieren, die den Rhythmus 
der Jahreszeiten würdigt: eine komplexe 
gastronomische und kulturelle Identität, 
die Beachtung verdient.
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verarbeitet, 
deren Ruhm 

bis nach Stepnogor 
und Astana gedrungen ist: Viele kom-
men von dort, um sie zu probieren.
Der Betrieb ist familiengeführt: Nurlan 
kümmert sich um das Futter für den Win-
ter und verbringt mit anderen Arbeitern 
ganze Tage auf den Feldern, um das Heu 
zu machen, Gulmaira kümmert sich um 
die Tiere. Aber als Beschreibung ihrer 
Arbeit reicht das nicht aus. Gulmaira ist 
nämlich auch Leiterin der NGO Zher-Ana 
Astana (Terra Madre Astana), in der über 
100 Bauernfamilien zusammengeschlos-
sen sind, und sie ist Convivienleiterin von 
Slow Food Aqmola.
Dazu gehören auch das Engagement 
und die Zusammenarbeit mit anderen Fa-
milien: um traditionelle Anbaumethoden 
zu fördern, nachhaltigen Tourismus zu 
entwickeln, den Frauen bei der Führung 
der Familienhöfe zu helfen, die Produktivi-
tät zu steigern und die Bodendegradation 
aufzuhalten, um bürokratische Probleme 
verschiedener Art zu lösen… 2011 hatte 
sie zum Beispiel ein Darlehen für die Vieh-
zucht erhalten und half auch anderen, 
Anträge auf staatliche Unterstützung aus-
zufüllen. Und als wäre das nicht genug, 
verteilt ihr Betrieb im Winter Lebensmit-
tel an bedürftige Familien: Weizen, Mehl, 
Brot, Milchprodukte und Fleisch von ih-
rem Hof haben bereits über 600 Familien 
im Distrikt Stepnogor geholfen.

Um den Planeten zu ernähren, muss man 
bei den Nachbarn beginnen, und zwar 
mit gesunden, lebendigen Nahrungs-
mitteln. Gulmaira sagt: «Was einige mo-
derne Produzenten machen, mit dem 
einzigen Zweck sich zu bereichern, ist 
ein Verbrechen. Wie können sie tiefge-

frorene Kartoffeln verkaufen? Oder Kohl 
voller Nitrate, mit denen das Wachstum 
beschleunigt wurde? Oder Fleisch, das 
für Jahre, sogar Jahrzehnte haltbar sein 
soll? Das sind alles tote Lebensmittel!»

faMiLiENtraditioN
Wir Kinder haben von klein an gelernt 
mitzuhelfen. Mein Bruder Olzhas ist 
den Spuren unseres Vaters gefolgt, 
hat gelernt, Korn zu säen, Heu zu sam-
meln, die Maschinen zu führen.  Ich, 
Aida, habe meiner Mutter geholfen, die 
Kühe zu melken, Milchprodukte herzu-
stellen (natürliche saure Sahne, Dick-
milch, süße Milchflocken), uns um das 
Vieh zu kümmern, den Gemüsegarten 
zu bestellen. Jetzt sind wir erwachsen, 
haben andere Wege eingeschlagen 
und erwerben neue Kompetenzen – 
ich zum Beispiel bin Mitglied im Inter-
nationalen Kongress der Landjugend 
in Kasachstan und Sprecherin des 
Slow Food Youth Network in meinem 
Land –, aber wir kehren oft auf den Hof 
zurück, um unseren Eltern zu helfen.
Wer hier vorbeikommt – und einige 
kommen extra hierher – weiß, dass er 
hier das Beste der lokalen Traditionen 
findet. Zum Beispiel die Boursak Krin-
gel, kleine Hefeküchlein, die in sieden-
dem Öl oder Fett ausgebacken werden. 
Oder Kaymak, saure Sahne, für die man 
frisch gemolkene Milch 1-2 Minuten ko-
chen lässt und eine Nacht kalt stellt: Am 
nächsten Tag schöpft man die Sahne 
ab, die sich oben abgesetzt hat, und 
serviert sie mit Boursak. Schließlich 
einen Käse aus Sauermilch, der frisch 
verzehrt wird oder mit dem ein typisch 
kasachischer Kuchen hergestellt wird, 
Kospa, für den man geklärte Butter und 
Zucker oder Honig hinzugibt.

Terra Madre
Die ländlichen Gemeinschaften 
in Kasachstan haben sich 2015 

zusammengeschlossen, um ein regionales 
Terra Madre Treffen abzuhalten. Dazu gehören 
Hersteller von Milchprodukten, Sammler und 
Verarbeiter von wild wachsenden Früchten, 

Weizenbauern und Nomadenhirten… die jungen 
Kasachen haben außerdem eine SFYN-Gruppe 
gegründet, um mit dem Jugendnetzwerk von 

Slow Food Kontakt aufzunehmen und 
ihre Ideen einzubringen..
www.terramadre.org
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Indonesien hat eine lange Geschichte 
des Handels mit den nahen Inseln oer 
den entdeckern aus Europa, die zu 
Kolonialherren wurden. Im Zuge dieser 
Handelsbeziehungen wurden verschie-
dene Kulturpflanzen eingeführt, die im 
Laufe der Zeit Teil der lokalen Kultur und 
Küche wurden. Dennoch beschloss die 
Regierung in den 1970er Jahren, weißen 
Hybridreis als Spitzenprodukt der natio-
nalen Landwirtschaft zu fördern – zum 
Nachteil traditioneller Pflanzen, deren 
Anbau nicht weiter betrieben wurde.
Die Bewohner der regenarmen Inseln 
Ostindonesiens ernährten sich traditio-
nell von unterschiedlichsten Nahrungs-
mitteln, darunter Hirse, Sorgumhirse, 
traditionellem roten und schwarzen Reis, 
Mais und Knollen, die im Einklang mit 
den anderen innerhalb desselben Sy-
stems wuchsen. Leider eignete sich der 
für den Anbau importierte Reis nicht für 
die einfachen Böden und das trockene 
Klima Ostindonesiens, weswegen die 
Bauern nur geringe Ernten einfahren 
konnten. Diese Situation wiederholte 
sich von Jahr zu Jahr nicht nur beim 
Reisanbau, sondern auch bei Erdnüssen 
und Kokospalmen, die zu kommerziellen 
Zwecken auf einem Großteil des kulti-
vierbaren Bodens angebaut wurden.

heit ist sie nahrhafter als der von der 
Regierung eingeführte Reis und Mais. 
Sorgumhirse eignet sich für das trocke-
ne Klima und die wenig fruchtbaren Bö-
den vor Ort, einschließlich der alkalinen 
und salzigen Böden. Sie ist resistent 
gegen Parasiten und Pflanzenkrankhei-
ten und bedarf nur sehr geringer Pflege. 
Sorgumhirse liefert sehr viel Körner und 
kann dreimal im Jahr geerntet werden. 
Die Körner können als Nahrungsmittel 
oder Futtermittel für Tiere und die Stän-
gel als Brennstoff verwendet werden.
Doch Maria musste erst die Wider-
stände der Nachbarn überwinden. Als 
Beweis für ihr Engagement haben sie 
und ihr Mann alle Kokospalmen und 
Kaschubäume auf ihrem sechs Hektar 
großen Grundstück gefällt und stattdes-
sen Sorgumhirse und Bohnen gesetzt. 
In jenem Jahr regnete es so stark, dass 
die Kaschuernte nur sehr gering ausfiel, 
doch die Familie von Ibu Maria war eine 
der wenigen, die nicht darunter zu leiden 
hatten. So begannen die Menschen, auf 
ihren Rat zu hören. Heute arbeitet Maria 
mit über 1000 Bauern zusammen.

das abENtEuEr 
VoN ibu Maria LorEtho
Seit 2006 widmet die Heldin der biologi-
schen Vielfalt, Ibu Maria Loretho, ihr Leben 
der Rückkehr der traditionellen Sorgum-
hirse als Nahrungsmittel für die Bevölke-
rung Ostindonesiens, das zu den ärmsten 
Regionen des Landes gehört. Die Anwäl-
tin aus Java kehrte infolge der Finanzkrise 
1998 mit ihrem Mann in das Dorf ihrer Fa-
milie auf dem Adonara Island, East Flores, 
zurück. Aus Not begann sie, das Gemüse 
für ihre Familie selbst anzubauen.
Eines Tages servierte ihr Nachbar ihr ei-
nen Teller gedämpfter Sorgumhirse mit 
Kokossplittern und Maria verliebte sich 
in den Geschmack dieses Gerichts. Sie 
machte sich auf die Suche nach dem 
Saatgut für ihren Garten und entdeckte, 
dass Menschen unter 40 Jahren noch 
nie von Sorgumhirse gehört hatten. Die 
Alten dagegen erinnerten sich mit Weh-
mut an dieses traditionelle Produkt, das 
vollständig aus der Küche verschwun-
den war. Im Laufe der Jahre und nach 
langem Suchen hatte Maria etwa 50 
verschiedene Sorgumhirse-Varietäten 
ausfindig gemacht, die einst in ganz Ost-
indonesien angebaut worden waren.
Maria erkannte den Vorteil der Wieder-
einführung dieser widerstandsfähigen 
und ertragreichen Getreidesorte in der 
Region. Mit Blick auf Ernährungssicher-

diE gErichtE 
dEr iNsELgruppE
„Sorgumhirse ist ideal für diese Inseln. 
Sie passt sich klimatischen Verände-
rungen schnell an. Auch wenn es über 
lange Zeit trocken ist oder viel regnet, 
wächst die Sorgumhirse ohne Proble-
me und sie benötigt wenig Düngung“, 
erklärt Ibu Maria.
Ibu Marias Einsatz für Sorgumhirse als 
Lösung für das Problem der Ernäh-
rungssicherheit wurde international 
anerkannt. Im Jahr 2013 erhielt sie ein 
Ashoka Fellowship für ihre Arbeit, 2011 
wurde sie mit dem East Nusa Tenggara 
Academia Award für Wissenschaft und 
technische Innovation ausgezeichnet 
und 2012 verlieh man ihr den Kehati 
Award für die Beharrlichkeit ihres En-
gagements für biologische Vielfalt.
Biodiversität ist von wesentlicher Be-
deutung. Um die 253 Millionen Men-
schen zu ernähren, die unter den un-
terschiedlichen Klima- und Bodenbe-
dingungen Indonesiens leben, müssen 
die Landwirte traditionelle Pflanzenar-
ten wiederentdecken. Ibu Maria, die 
mit ihr arbeitenden Bauern und das 
Netzwerk von Slow Food Bali arbeiten 
für die Wiedereinführung vergessener 
Nahrungsmittel auf den Feldern und 
Tellern der indonesischen Inseln.
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das wiedererwachen 
des getreides
asien 
und oZeanien
seItdeM weIsser 
reIs zur 
natIonalen 
kulturPflanze 
geworden Ist,sInd 
zahlreIche 
gerIchte In 
IndonesIen 
verschwunden. 
sorguMhIrse Ist 
eIn wunderBares 
BeIsPIel für dIe 
wIedergefundene 
BIodIversItät

Sorgum
Arche des 

Geschmacks
Ibu Maria wurde in den Anfangsmonaten 2015 

von Slow Food Bali eingeladen, vor dem Slow Food 
Youth Network und den ansässigen Bauern über 

ihre Erfahrungen zu berichten. Ihre Ausführungen 
erweckten großes Interesse für die Einführung 
von Sorgumhirse auch im Norden Balis, wo ein 
besonders trockenes Klima herrscht. Vielleicht 

ist Sorgumhirse bald ein weiteres 
Lebensmittel in der Indonesischen 

Arche des Geschmacks.

sLow food BaLi
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Das Forum der indigenen Völker innerhalb des Internationalen Fonds für landwirt-
schaftliche Entwicklung (IFAD) ist im Februar 2015 zu seinem zweiten Welttreffen 
zusammengekommen. Das Forum, das alle zwei Jahre in Rom stattfindet, ermög-
licht den Dialog zwischen den Vereinten Nationen – vertreten eben von IFAD, der 
UNO-Behörde für ländliche Entwicklung – und den Organisationen der indigenen 
Völker aus aller Welt. Das diesjährige Treffen war den Ernährungssystemen der 
indigenen Bevölkerungsgruppen und den nachhaltigen Lebensgrundlagen ge-
widmet. Die Ergebnisse waren aufschlussreich und trugen dazu bei, das Gefühl 
von Verantwortung und Legitimität auf Seiten der Teilnehmer zu steigern.

uMwELt, subsistENZ, kuLturEN
Die Ernährungssysteme der indigenen Völker hängen historisch vom traditionel-
len Wissen über ihre lokalen Ökosysteme ab. Sie haben eine wichtige Rolle, denn 
als Hüter der biologischen Vielfalt schützen sie die natürliche Umwelt, die ihre 
Lebensgrundlagen und ihre Kulturen bestimmt. ©
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Vor diesem Hintergrund erarbeitete das Forum mehrere Handlungsempfehlungen, 
die anschließend dem Vorstand des IFAD, der die Regierungen der Mitgliedslän-
der vertritt, vorgelegt wurden. Die Empfehlungen waren von den Ergebnissen der 
ersten Weltkonferenz der UNO zu indigenen Völker inspiriert, die im vergangenen 
September in New York stattfand und bei der die Verpflichtung der internationalen 
Gemeinschaft beschlossen wurde, «die Tätigkeiten der indigenen Völker, tradi-
tionelle Subsistenzaktivitäten, Wirtschaftssysteme, traditionelle Lebensbedingun-
gen, Lebensmittelsicherheit und Ernährung zu unterstützen».
Im Einzelnen forderte das Forum die Regierungen auf, dieser Verpflichtung mit 
politischen Maßnahmen im Bereich der ländlichen und landwirtschaftlichen Ent-
wicklung nachzukommen. Die Teilnehmer betonten außerdem die Notwendigkeit, 
die Rechte und das Wissen der indigenen Völker in die UNO-Ziele für nachhaltige 
Entwicklung nach 2015 einzubeziehen, besonders in Bezug auf Themen wie Ver-
ringerung der Armut, Ernährungssicherheit und Klimawandel.
Mirna Cunningham, Vorsitzende des Zentrums für Autonomie und Entwicklung der 
indigenen Völker in Puerto Cabezas in Nicaragua, merkte an, dass die indigenen 
Gemeinschaften häufig in abgelegenen Gebieten mit einem hohen Armutsanteil und 
schlechtem Zugang zu Dienstleistungen und Grundversorgung lebten. «Wir schätzen 

essen 
und spiritualität

antoneLLa cordone, ifad
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die Bemühungen des IFAD, um diese Gebiete zu erreichen», bestätigte sie. Dennoch 
forderten Cunningham und andere die Regierungen und Entwicklungsbehörden auf, 
eine größere Beteiligung der indigenen Völker bei Planungs- und Umsetzungszyklen 
von Agrarprojekten, die ihre Gemeinschaften betreffen, durchzusetzen.

subsistENZ, spirituaLität uNd kuLtur
Etwas allgemeiner unterstrich das Forum die Notwendigkeit freier, vorausgehender 
und informierter Zustimmung der indigenen Völker, wenn Entwicklungsprojekte ih-
ren Zugang zu Land und Ressourcen betreffen. Kanayo F. Nwanze, Präsident des 
IFAD, unterstrich, dass diese Zustimmung von den Politiken der Einbindung von indi-
genen Völkern der jeweiligen Organisationen selbst gefordert wird. «Der IFAD nimmt 
die Wünsche und Rechte der indigenen Völker sehr ernst», betonte Nwanze.
Nwanze wies weiter darauf hin, dass die Subsistenzpraktiken der indigenen Völ-
ker – wie z.B. Kleinlandwirtschaft, Almwirtschaft, Fruchtwechsel, Fischfang, Jagd 
und Sammeln von Wildprodukten – die nachhaltige Bewirtschaftung der natürlichen 
Ressourcen umfassen. Diese Praktiken sind eng mit der Spiritualität, der Kultur und 

der Fähigkeit zur Nutzung der Gebiete und Länder der indigenen Völker verbunden.
Gleichzeitig haben die traditionellen Speisen der eingeborenen Völker einen hö-
heren Nährwert als industrielle Lebensmittel. Dennoch untergraben  häufig exter-
ne Faktoren die traditionellen Ernährungssysteme. In der Tat erklärte das Forum 
der indigenen Völker, dass die traditionellen Ernährungssysteme durch zahlreiche 
Faktoren bedroht werden: Globalisierung, mangelnde Anerkennung des Rechts 
auf Land der indigenen Völker, Zunahme der Weltbevölkerung, Klimawandel, Mi-
gration und Kriege. Aber es ist auch klar, dass die indigenen Systeme den Weg 
zu höherer Ernährungssicherheit und mehr Nachhaltigkeit weisen.
Diese Botschaft wurde auch während eines Special Events beim Forum herausgestellt, 
in dem der Präsident von Slow Food Carlo Petrini über die Zusammenarbeit von IFAD, 
Slow Food und indigenen Völkern sprach. «Es ist ein Paradigmenwechsel notwendig, 
um den Planeten zu retten», bestätigte Petrini und führte weiter aus: «Die indigenen Völ-
ker können uns leiten, denn nur ein holistischer Ansatz wenn es um Lebensmittel und 
Landwirtschaft geht, kann das Gleichgewicht der Mutter Erde – Terra Madre – wieder 
herstellen, das von den indigenen Völkern jahrhundertelang gepflegt wurde.»©
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alle links
www.ifad.org
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Der italienische Olivenanbau, diese im-
mense Anzahl an Olivenbäumen, Land-
wirten und Ölmüllern im ganzen Land 
bis zu den südlichsten Inseln, geht ge-
rade durch eine extrem problematische 
Zeit. Seit einigen Jahren wird der Oli-
venölmarkt von großen Handelsmarken 
beherrscht: Sie diktieren Regeln und 
Preise, die für die kleinen Ölerzeuger 
nicht tragbar sind. Die gegenwärtige 
Krise ist direkt mit der Industrialisie-
rung des Anbaus, mit der Einführung 
von ‚Superanlagen’ und immer stärker 
mechanisierten Prozessen verbunden, 
gegen die hochwertige Öle nicht mehr 
wettbewerbsfähig sind, denn sie sind 
zu teuer für ein System, das ständig auf 
der Suche nach dem niedrigsten Preis – 
für immer geringere Qualität – ist.
Die Branche leidet nicht nur unter dem 
Wettbewerb der internationalen Produk-
te in geringerer Qualität, sondern auch 
unter der geringen Identifizierung mit 
der wertvollen Produktionen auf dem 
Markt und ihrer Bekanntheit, sowie dem 
mangelnden Wissen der Verbraucher, 
die längst an zu niedrige Preise und oft 
mangelhafte Öle gewöhnt sind.

gLEichgEschaLtEtE 
oLiVENöLE
Das Slow Food Manifest für Natives Oli-
venöl Extra von 2011 stellt fest: «Auf dem 
globalen Markt ist Natives Olivenöl Extra 
häufig ein gleichgeschaltetes Produkt, 
bestehend aus einer Mischung von Ölen 
anderer Herkunft, also ohne Bezug zum 
Herkunftssgebiet. Es ist praktisch un-
möglich, es zurückzuverfolgen, und es 
erreicht Preise für den Verbraucher, die 
nicht mit den Kosten kompatibel sind, die 
eine in Ergebnis und Prozess qualitätso-
rientierte Produktion verursacht.» Wenn 
wir dazu noch bedenken, dass die letzte 
Ölernte (2014) eine der schlechtesten seit 
jeher war – wegen Klimaproblemen und 
Parasitenbefall wie der Olivenfliege, die 
einen Großteil der Erzeuger dazu zwan-
gen, ihre Oliven nicht zu ernten und nicht 
zu pressen – ist klar, dass unter diesen 
Bedingungen den italienischen Oliven-
bauern nichts anderes übrig bleibt, als 
ihre bis heute bestellten Olivenhaine 
aufzugeben oder ohne wirtschaftlichen 
Gewinn zu produzieren.
Was tun also? Wie kann die italienische 
Qualitätsproduktion aufgewertet wer-
den? Das Projekt eines nationalen Slow 
Food Presidio für die Produktion von ©
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hochwertigem Nativem Olivenöl Extra 
hat sich genau dies zum Ziel gesetzt: 
es fördert das Produkt, zudem aber 
auch den Umwelt-, Landschafts- und 
wirtschaftlichen Mehrwert, den dieser 
Produktio hervorbringt. Es handelt sich 
um ein landesweites Projekt, denn die 
Extravergine-Erzeuger stehen überall in 
Italien in verschiedenen Produktionsge-
bieten vor denselben Problemen.

bEitritt ZuM prEsidio
Olivenbauern, die dem Presidio bei-
treten wollen, müssen Olivenhaine mit 
autochthonen Kulturvarietäten aus ihrer 
Region bewirtschaften, und zwar ohne 
Einsatz von synthetischen Düngemitteln 
oder chemischen Herbiziden – für die 
Behandlung dürfen nur umweltscho-
nende Produkte verwendet werden, die 
Null-Rückstände im Endprodukt garan-
tieren. Bei Steillagen und komplexen 
Landschaftssituationen müssen sie ihre 
Haine nach agronomischen Empfehlun-
gen und erfolgreichen Praktiken bear-
beiten, um sie vor Bodenerosion und 
Erdrutsche zu schützen.
Da es sehr viel aufwändiger ist, jahr-
hundertealte Bäume zu beschneiden 
oder ihre Oliven zu ernten als bei jun-

gen Bäumen, müssen mindestens 80% 
der Pflanzen im Olivenhain mindestens 
100 Jahre alt sein. So soll verhindert 
werden, dass die Olivenhaine aufgege-
ben werden, die den höchsten Land-
schafts- und Umweltwert haben. Even-
tuelle Abweichungen von diesen Rege-
len werden in Produktionsgebieten mit 
jüngeren Anlagen zugelassen, wenn sie 
historisch-ökologisch begründet sind.
Um die höchste Qualität für das als 
Presidio ausgewiesene Produkt zu ga-
rantieren und die Nachhaltigkeit des 
Anbaus zu sichern, darf die Oliven-
ernte nicht am Boden mit durch das 
Jahr hindurch ausgelegten Netzen und 
so erfolgen, dass das Herabfallen der 
Früchte fördern, befördert wird, son-
dern sie muss von Hand oder mit Hilfe 
von mechanischen Geräten durchge-
führt werden, die die Oliven und den 
Pflanzenwuchs nicht beschädigen.
Das Produkt muss sortenrein sein oder 
Ergebnis einer Mischung, wobei auf 
dem Etikett nicht nur die Sorten anzu-
geben sind, sondern auch das Jahr der 
Produktion und die Ölmühle.
Die Mitgliedschaft wird jährlich nach der 
Bewertung des Jahrgangs durch ein Pa-
nel aus erfahrenen Verkostern gewährt. 
Die Erzeuger müssen ein ausführliches 
‚narratives’ Etikett verwenden, nicht nur, 
um die Fragen der Verbraucher zu be-
antworten, sondern auch, um ihre Ge-
schichte zu erzählen und diese entspre-
chend auf dem Etikett angemessen zur 
Geltung zu bringen.
Wir sind überzeugt, dass die Kenn-
zeichnung von Erzeugern und ihrem 
Nativem Olivenöl Extra in einem Projekt 
wie dem Slow Food Presidio, das auf 
dem Etikett zu erkennen ist, nicht nur 
die Bekanntheit fördern, sondern auch 
andere Erzeuger ermutigen kann, den-
selben Weg der Inwertsetzung seiner 
Produkte zu gehen.

Ein Presidio
für die Öl

Häufig erzielt ein Motoröl im Supermarkt 
einen höheren Preis als Olivenöl. Wir geben 

mehr aus, um unsere Autos zu „nähren“, als für 
uns selbst. Das Projekt eines neuen landesweiten 
Presidios für Olivenöl setzt sich zum Ziel, die 

hochwertigen Nativen Olivenöle Extra und 
die Arbeit der Menschen, die gutes Öl auf 
natürliche Weise herstellen, aufzuwerten.
www.fondazioneslowfood.com/en/

what-we-do/slow-food-
presidia
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stolZ 
ein Bauer 
Zu sein
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w I r d ,  k a n n  d I e  s t ä r k u n g  d e s  s t o l z e s  a u f  d I e 
l a n d w I r t s c h a f t  e I n e  r e v o l u t I o n ä r e  g e s t e  s e I n

francesco martino

Stolz auf sich zu sein ist eine starke, 
einfache und mutige Haltung. Manch-
mal finden sich die wichtigsten Zuta-
ten hierzu nicht in einer Speisekarte, 
sondern in den Augen und Händen 
jener, die in einem Gleichgewicht von 
Tradition und Moderne Geschmäcker 
miteinander verbinden. 

iM dorf fishta
Der Besucher von Mrizi e Zanave („der 
Schatten“, oder „die Stärkung der 
Feen“) im Dorf Fishta wird von den Hän-
den und klaren, immer schnellen Augen 
von Altin und Anton Prenga willkommen 
geheißen. In Fishta drängen sich weni-
ge Häuser in die karge, faszinierende 
Landschaft Nordwest-Albaniens: in der 
Schwebe zwischen der silbrigen Wär-
me der Adria und dem dunklen, finste-
ren Profil der Albanischen Alpen.
In wenigen Jahren und mit kleinen 
Schritten wurde das Restaurant und 
Slow Food Convivium Mrizi e Zanave 
zu einer Referenz für alle, die in Alba-
nien in die Zukunft blicken, ohne die 
Verbindung zu einer tief verwurzelten 
kulinarischen und kulturellen Traditi-
on zu verneinen. 

„Ideen müssen fremden Einflüssen 
unterliegen, doch wir müssen die 
Produkte und das Wissen unserer 
Heimat erhalten“. Die Brüder Pren-
ga, die nach langen Jahren in Italien 
wieder hierher zurückkamen, sind die 
Hauptakteure der Renaissance der 
albanischen Gastronomie. Mit ihnen 
spazieren wir durch die jungen Kall-
met-Weinberge – eine antike lokale 
Rebsorte – um das Restaurant.
„Unsere Grundidee ist das Hier an die-
sem Ort, sie umgibt uns, soweit das 
Auge reicht. Was wir anbieten, vom 
Wasser bis zum wilden Granatapfels-
orbet, vom Käse bis zum Zicklein- und 
Lammfleisch, kommt von hier“. 
In einer Region, die gezeichnet ist 
von Armut und Emigration, entstand 
dank der Intuition und der Arbeit von 
Altin und Anton ein integriertes Sy-
stem aus Dutzenden von Kleinerzeu-
gern, 25 Angestellten und einem La-
dengeschäft für lokale Produkte. Die 
Kunden der beiden kommen nicht nur 
aus Albanien, sondern auch aus dem 
nahen Kosovo und Montenegro. 
Das Ganze wird von einer Küche zu-
sammengehalten, die gleichermaßen ©
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neu und alt ist und Stolz und Zuge-
hörigkeit vermittelt. „Ich habe es mir 
auch auf ein T-Shirt drucken lassen: 
krenar qe jam fshatar, ich bin stolz, 
Bauer zu sein“, sagt Altin lächelnd. 
Eine fast revolutionäre Aussage in 
Albanien, wo man sich für die Ver-
bindung zur Heimat fast schämt. 
Ein Stolz, der durch den Wunsch, 
„Ministerpräsidenten und Leute aus 
dem Dorf“ an einen Tisch zu bringen, 
neu belebt wird“. „Denn“, so Anton, 
„lokale Spezialitäten anzubieten, er-

400 Köche
Biodiversität

Das Netzwerk der Köche von Slow Food 
entstand in Italien und verbreitete sich auf 

internationaler Ebene. Heute unterstützen 400 
Köche in Italien, Holland, Marokko und Mexiko 
kleinbäuerliche Erzeuger mit ihrer Arbeit. Denn 
sie sind die Bewahrer der biologischen Vielfalt.

www.essedra.com
www.fondazioneslowfood.com/en/

what-we-do/slow-food-
chefs-alliance
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möglicht niedrigere Preise für die Gerichte. Und wir wollen, 
dass unsere Küche für alle zugänglich ist“.

bis iNs hErZ VoN tiraNa
Mit lokalen Produkten zu arbeiten bedeutet nicht, sich im 
Lokalismus zu verbarrikadieren. Deswegen sind die Brüder 
Prenga die ersten Unterstützer des Netzwerks der Köche 
von Slow Food (Chef Alliance), eine Initiative, die es bald 
auch in Albanien geben wird und Köche zusammenbrint. 
Sie verpflichten sich, in ihren Gerichten die Erzeugnisse 
der Slow Food Presidi und der Arche des Geschmacks zu 
verarbeiten. Eine verantwortungsbewusste Art und Weise, 
um Verbindungen und Austausch zwischen lokal und glo-
bal zu schaffen. Auch bei Tisch.
Diese Initiative gelangt bis in Herz von Tirana. Einer der 
teilnehmenden Köche ist Bledar Kola, ein junges Talent 
der neuen albanischen Gastronomie. Der ehemalige Prak-
tikant im berühmten Restaurant Noma in Kopenhagen 
stellt sich gerade einer neuen Herausforderung mit dem 
erst vor wenigen Monaten in der albanischen Hauptstadt 
eröffneten Restaurant Bacchus. Er kombiniert gekonnt 
traditionelle Elemente, wie zum Beispiel die feinen Teig-
blätter des Burek, mit feinen Salaten, die dem westlichen 
Geschmack näher sind, und spricht voller Bewunderung 
von der Arbeit der Brüder Prenga.
„Hier in der Stadt gibt es zahlreiche, unterschiedliche 
Herausforderungen“, so Bledar, während er Lammsteaks, 
„den König der albanischen Küche“, in den Ofen schiebt. 
Dazu gibt es eine Mousse von saurer Sahne, Eiern und Au-
berginen. „Ich glaube, dass der Schlüssel zu diesem neuen 
Tirana, das sich der Welt öffnen und doch es selbst blei-
ben will, das „Gleichgewicht“ ist zwischen Traditionellem 
und Neuem, Lokalem und Internationalem, Erwartungen 
und der Fähigkeit, Dinge zu ändern“. Ein schmaler, nicht 
selbstverständlicher Grat, auf dem  Erwartungen und Po-
tential eng beieinander liegen. Auf ihm verläuft die Zukunft 
zwischen Kochkunst, Identität, Wandel, kulturellem Reich-
tum und wirtschaftlicher Nachhaltigkeit. Auch in Albanien.
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auf rembrandt

europa
wenn es uM dIe welternährung geht, darf 
eIne wIchtIge zutat nIcht vergessen werden: 
dIe schönheIt. das restaurant eInes grossen 
MuseuMs Ist der konkrete BeweIs – hIer 
werden lokale ausgangsProdukte eIngesetzt 
und hIstorIsche rezePte wIederentdeckt

Die Sammlung des Rijksmuseums in 
Amsterdam enthält einen bedeuten-
den Bestand niederländischer mittel-
alterlicher Kunst, sowie aus späteren 
Epochen, aber auch berühmte Werke 
aus dem übrigen Europa und aus Asi-
en. Das holländische Nationalmuseum 
wurde ursprünglich von Pierre Cuypers 
im 19. Jahrhundert entworfen und im 
Laufe der Jahre immer wieder einmal 
aus- und umgebaut, bevor es für eine 
Generalrenovierung geschlossen und 
erst 2013 wieder eröffnet wurde.
Wenn man durch den monumentalen 
Eingang geht, findet man das neue Re-
staurant im sogenannten Philips-Flügel. 
Für die dortigen Köche gab es die Vor-
gabe, eine Speisekarte zu erstellen, die 
ebenso wie das Museum ein Schaufen-
ster der niederländischen Kultur sein 
sollte: Jedes Gericht im Restaurant 

Mittelpunkt ist der Chicorée, der zusam-
men mit seiner Wurzel – die normalerwei-
se weggeworfen wird – gegrillt und gla-
siert wird. In den Händen der geschick-
ten Köche wird dieses Gemüse zum 
auch ästehtisch schönen, reichhaltigen 
Teil des Gerichts. Die klassischen Zutaten 
Schinken und Käse treten in Form eines 
saftigen Procureur (Schweinehals von 
der Helder-Rasse) und einer Käsesauce 
in Erscheinung. Im Rijks werden die Re-
zepte im Lauf der Jahreszeiten verändert: 
im Frühling wird der Schweinehals durch 
Lamm ersetzt, die Käsesauce dagegen 
durch Korma, eine traditionelle Mischung 
indischer Gewürze.
Chefkoch Jos Timmer hat mir erklärt, 
wie der Kreationsprozess der (neuen) 
Rezepte vor sich geht: «Wir stellen jedes 
Gericht nach ein paar Grundprinzipien 
zusammen. Hauptbestandteil ist immer 

Rijks basiert auf einem holländischen 
Produkt und wird mit Zutaten aus der 
Landesgeschichte angerichtet. Die 
verwendeten Produkte sind also von 
klassischen Gerichten inspiriert oder 
spiegeln die historischen Verbindungen 
zu anderen Kulturen, z.B. durch den 
Gewürzhandel im 17. Jahrhundert.

rEVaNchE dEs chicoréE
Ein gutes Beispiel für das Speisenan-
gebot ist die Neuinterpretation eines 
klassischen holländischen Gerichts 
aus Chicorée, Schinken und Käse. Das 
schlichte Witlof met ham en kaas ist vie-
len als traumatische Erfahrung einer ver-
gangenen Zeit in Erinnerung, weil das 
Gemüse häufig verkocht war. Die Versi-
on des Rijks spielt dagegen mit diesem 
klassischen Rezept und interpretiert es 
intelligent und schmackhaft neu.

ein holländisches Produkt, die Beilagen 
sind von unseren Traditionen oder histo-
rischen Beziehungen beeinflusst. Aber 
auch die kulinarische Technik soll auf 
dem Teller dargestellt werden. Für uns 
als Köche ist dieser zweite Punkt der 
schwierigste.» Die Rezepte der Köche 
werden nämlich dem Urteil der Fach-
frau für historische Gastronomie Lizet-
te Kruyff unterworfen, die entscheiden 
muss, ob sie vom historisch-kulturellen 
Standpunkt passend sind.

gEschichtE aLs iNspiratioN
«Manchmal ist es kompliziert. Es gibt 
Produkte, die in Bezug auf den Ge-
schmack perfekt passen, aber nicht der‚ 
Ökonomie’ der Speisekarte entsprechen. 
Aber vor allem gibt es interessante Alter-
nativen, an die wir nicht gleich gedacht 
haben. Zum Beispiel haben wir gepuffte 

Die Allianz
Biodiversität

Das Restaurant Rijks ist eine der 46 
Adressen der Allianz der Slow Food Köche in den 

Niederlanden. Die holländischen Köche unterstützen 
zusammen mit Hunderten von Kollegen in Italien, 
Marokko und Mexiko die kleinen Erzeuger, die die 
biologische Vielfalt bewahren, denn sie verwenden 

jeden Tag in ihren Küchen die Produkte der Presidi, 
der Arche des Geschmacks sowie Gemüse, Obst 

und Käse aus lokaler Herstellung.
www.fondazioneslowfood.com/en/

what-we-do/slow-food-
chefs-alliance
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Quinoa durch Buchweizen ersetzt, das 
funktioniert hervorragend!» Der histori-
sche Blickwinkel kann auch interessan-
te neue Ideen hervorbringen. «Kürzlich 
haben wir an einer neuen Zubereitung 
für Langusten gearbeitet, die von einem 
historischen Rezept von Lizette inspiriert 
ist, und sie El Andalouz gewürzt.»
Und dann beeinflusst die Kunst selbst 
die Art, wie die Gerichte konzipiert wer-
den. Zum Beispiel wird eine der Spei-
sen mit einem Pulver auf dem Teller so 
angerichtet, dass es genau der Art und 
Weise entspricht wie Jan Vermeer das 
Licht in seinen Werken wiedergab. Zu 
diesem Zweck macht das ganze Kü-
chenteam regelmäßig Rundgänge im 
Museum, das mit seiner Sammlung 
übrigens auch internationale Köche in-
spiriert, die als Gäste eingeladen sind.

Was die neuen Sammlungen des Muse-
ums angeht, so kommen n regelmäßig 
international berühmte Köche ins Re-
staurant, um hier zu kochen. Ihre Ge-
richte bleiben für eine gewisse Zeit nach 
ihrer Abreise noch auf der Speisekarte. 
Das führt zu neuen interessanten Ideen 

für die Köche des Rijks, denn die Gä-
ste bringen auch unbekannte Zutaten 
mit. Die Verbindung dieser neuen Ge-
schmacksrichtungen mit den besten hol-
ländischen Produkten bringt die Essenz 
des Museums und des Restaurants zum 
Ausdruck und erfüllt die Köche mit Freu-
de. «Aber das Beste ist, die Schönheit 
unserer gastronomischen Landschaft im 
schönsten Ort in Amsterdam zeigen zu 
können», erklärt Jos. Kommen Sie und 
überzeugen Sie sich selbst!
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Wer hätte gedacht, dass hinter den 
rauen, manchmal stolzen Gestalten 
der Fischer im französischen Mittel-
meer eine der bewundernswerte-
sten Einrichtungen kollektiven Wirt-
schaftens zum Vorschein kommt: die 
Prud’homies. Wer hätte gedacht, dass 
diese Prud’hommes (kluge Männer) 
über Jahrhunderte beharrlich gegen 
Ausbeutung durch den Adel1, dann 
durch Industrie und Touristen ge-
kämpft haben, um Meeresressourcen 
und -umwelt als gemeinsames Gut 
der Menschheit zu schützen? Dass sie 
unermüdlich das Recht beansprucht 
haben, eigenständig ihre Arbeit zu ver-
richten, ihre Bräuche zu bestimmen, 
den Direktverkauf an der Mole zu orga-
nisieren, Konflikte zu vermeiden, form-
los und kostenlos Recht zu sprechen 
und bei Bedarf zu sanktionieren?
Die Prud’hommes sind sehr individuell 
in ihrer Haltung, wenn es darum geht, 
wer als erster den saisonalen Durch-
zug von Dorade, Stachelmakrele oder 
Drachenkopf, der Annäherung von 
Thun- und Schwertfischschwärmen 
nutzen darf – denn sie müssen dar-
über wachen, dass alle von ihrer Arbeit 
leben können. Im Unterschied zum in-
dustriellen Fischfang, bei dem es nicht 
um Menschen, sondern ungestraft den 
höchsten Profit geht, ist der Kapitän 

eines Fischerboots vor allem Mitglied 
einer Gemeinschaft, die demokratisch 
denen Vorrang einräumt, die weni-
ger Fangkapazitäten haben, um vom 
Fischfang leben zu können.
Mit ihrem Einsatz für Menschen und 
Arbeit schützt die Prud’homie auch die 
Umwelt. Die Fischer sind in ihren Nut-
zungsrechten beschränkt und diversifi-
zieren ihre Fangtechniken und das damit 
verbundene Wissen, indem sie Fangzo-
nen und Arten abwechseln und letzteren 
auch Ruhezeiten lassen. Ihre Gewässer 
sind keine undifferenzierten, überfisch-
ten Gebiete, sondern eher „Gärten“, die 
Meeresressourcen sind keine quantifi-
zierbaren Bestände, die bis zum letzten 
Fisch ausgebeutet werden, bevor man 
die nächste Art in Angriff nimmt, sondern 
eher vorübergehende, saisongebundene 
Schwerpunkte ihrer Arbeit, wechselnde 
Bewegungen verschiedener Arten, um 
die Meeresfauna zu erhalten.
Zur Zeit der Französischen Revolution, 
als die Zünfte alle abgeschafft wurden, 
hat man die Prud’homies als wichtig 
bewertet, ihr Potential bemerkt und 
sie in ein Modell verwandelt, das auch 
heute in der Lage ist sich den großen 

mutige kapitäne

europa
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1. Mit festen Fanganlagen 
wie Thunfisch- oder 
Aalfallen im Privatbesitz.

Un Presìdio
per la prud’homie

Die Prud’homie in Sanary-sur-Mer umfasst ein 
gutes Dutzend Fischer, die soeben einstimmig drei 

Prud’hommes und einen Stellvertreter ernannt haben, 
unterstützt von einem Schatzmeister und einer Sekretärin. 

Die Anerkennung als Slow Food Presidio trägt dazu bei, diese 
kollektive Bewirtschaftung von Gemeingut zu einem Modell 
zu machen, das den handwerklichen Fischergemeinschaften 

eine Zukunft geben und ihren Anteil an der 
Bewirtschaftung der Küstenregion verstärken kann.
www.fondazioneslowfood.com/en/what-we-

do/slow-food-presidia
www.slowfood.com/slowfish
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Wales ist das Land der Weiden, der Rin-
der- und Viehzucht und der Milch- und 
Käseproduktion. Traditionell erbrachten 
Lamm- und Rindfleisch immer höhere 
Preise auf dem Markt und die Bauern-
familien verzehrten daher hauptsächlich 
Schweinefleisch. Hier hat, wenn man 
sich vergegenwärtigt, was intensive 
Viehhaltung und ihre Wirtschaftlichkeit 
heute ist, die Schweinemast keine lan-
ge Geschichte: es gab vorrangig kleine 
Schweinemastbetriebe, in denen die 
Tiere, je nach Saison, in Ställen oder auf 
der Weide gehalten wurden.

EiNE VoM ausstErbEN 
bEdrohtE tiErrassE
In der heutigen Zeit, in der Fleisch ganz-
jährig in großer Menge verfügbar ist, 
wird auch in Wales und im restlichen 
Großbritannien vorrangig Schweine-
fleisch verzehrt. Es macht über 52% 
des gesamten Fleischkonsums aus. 
Die Verbraucher werden immer auf-
geklärter und bevorzugen Fleisch von 
heimischen, seltenen Rassen und Tie-
ren, die unter guten Haltungsbedingun-
gen aufgezogen und das direkt beim 

Erzeuger, auf Bauernmärkten oder 
in Metzgereien und in unabhängigen 
Schlachthöfen gekauft wird. Das Motto 
„weniger und besser essen” wird bei 
den Konsumenten immer beliebter und 
diese sind bereit, für ein Qualitätspro-
dukt mit besserem Geschmack auch 
mehr zu bezahlen. 
In Anbetracht dessen erobern au-
tochthone Schweine-, Rinder- und 
Schafrassen einen immer größeren 
Marktanteil. Das Fleisch der Schwei-
nerasse Welsh Pig hat ganz besondere 
sensorische Eigenschaften, hochwer-
tiges, feines und saftiges Fleisch nach 
dem Garen, mit einem höheren Fettan-
teil als das der zu kommerziellen Zwek-
ken gezüchteten Hybridrassen. Der 
Ursprung dieser Rasse geht zurück auf 
eine autochthone weiße Schweineras-
se mit Hängeohren, die einen wichtigen 
Beitrag zur Geschichte der modernen 
Schweinezucht in Großbritannien gelei-
stet hat: Das Welsh Pig ist mutmaßlich 
eine der drei Rassen, auf deren Grund-
lage in den 1950er Jahren die britische 
Schweineproduktion aufgebaut wurde. 
Doch der unaufhaltsame und rasche 

traditioneLLe 
und innovative 
fleischerZeugung

europa
w e n I g e r  a B f a l l ,  s c h l a c h t u n g  v o r  o r t ,  g r ö s s e r e s 
a u g e n M e r k  a u f  d a s  t I e r w o h l ,  w o h l s c h M e c k e n d e s 
f l e I s c h .  z a h l r e I c h e  t r a d I t I o n e l l e  h ö f e  s I n d  v I e l 
M o d e r n e r  a l s  d I e  h e u t I g e n  I n t e n s I v e n  M a s t B e t r I e B e

iLLtud LLyr dunsford

Herausforderungen zu stellen. Von der 
öffentlichen Macht, die in den 60er 
Jahren angetreten ist, die Fischerei zu 
industrialisieren, wurden sie ignoriert 
und missachtet; von der Gemeinsa-
men Fischereipolitik, die von der Indu-
strie beeinflusst ist, wurden sie ebenso 
an den Rand gedrängt, wie in jüngster 
Zeit von den Umweltlobbys, die von 
multinationalen Konzernen und ameri-
kanischen Großfirmen finanziert sind.
Meere und Ozeane sind das neue El-
dorado für die Energie- und Tourismus-
branchen, und der Wirtschaftskrieg wird 
vor allem in den Medien ausgetragen. 
Wie viele vereinfachende, generalisieren-
de Botschaften, die leicht zu behaupten 
sind und damit Öffentlichkeit und Geld 
bringen, dämonisieren bestimmte Tech-
niken (Treibnetze, Schleppausrüstungen 
u.ä.) oder machen Arten zu Symbolen 
(roter Thun, Delfin, Hai)? Alle verlangen 
mit derselben Macht eine Bewirtschaf-
tung „nach Technik und Art“, die nach 
und nach Mehrwert und Zusatznutzen, 

den die Fischer erbringen, zunichte 
macht. Der letzte Schritt, immer unter 
dem Vorwand der Bewirtschaftung der 
Ressourcen, ist dann die Privatisierung 
und Monetarisierung der Fangrechte – 
mit anderen Worten, die Konzentration 
der Fischerei zum Vorteil weniger.
Die Prud’homies mit ihrer beispielhaf-
ten Ressourcennutzung haben noch 
einen weiteren überzeugendes Vorzug: 
Sie kämpfen seit jeher dafür, Qualität 
und Ausdehnung ihrer Gewässer zu 
erhalten. Die Archive belegen es: Die 
Instandhaltung und Pflege von Deltas 
und Kanälen war ihre Aufgabe, Urbani-
sierungs- und Industrialisierungspläne 
riefen ihre Gegenmaßnahmen hervor. 
In jüngerer Zeit haben eine Handvoll 
Männer an der ganzen Küste die Auf-
landung und Parzellierung der Lagu-
nen von Palavas angeprangert, die 
Einrichtung und Bewirtschaftung von 
Schutzgebieten, auch mit dem Bau von 
künstlichen Riffen, gefördert, sie haben 
in der Bucht von Carteau die Süßwas-
serzufuhr durch Wiederherstellung der 
Kanäle sichergestellt, an wissenschaft-
lichen Studien teilgenommen, vor der 
Umweltverschmutzung gewarnt, die die 
verschärft. Die Liste dieser bedeuten-
den „kleinen Schritte“ ist lang und steht 
heute den Machtinteressen an der Aus-
beutung von abgelegenen Gebieten, 
Erdöl und Gas sowie den touristischen 
oder Umweltinteressen entgegen …
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Ausbau der intensiven Tierhaltung und 
die Bevorzugung von weniger fetthalti-
gem Fleisch – wobei der gute Fleisch-
geschmack ganz vergessen wurde 
– führten zum schleichenden Nieder-
gang dieser Rasse und zu einem dra-
matischen Rückgang der Anzahl der 
gezüchteten Tiere. Im Jahr 2002 waren 
nur knapp 82 Tiere der Rasse Welsh Pig 
im Herdbuch  eingetragen und 2005 
wurde die Rasse als vom Aussterben 
bedrohte und seltene Rasse vom Rare 
Breeds Survival Trust registriert . Die 
Slow Food Stiftung für Biodiversität hat 
die Rasse in den Katalog der Arche des 
Geschmacks aufgenommen. 

Die Schweine wurden traditionell im 
Sommer und Herbst  aufgezogen, um 
im Winter auf dem Hof geschlachtet zu 
werden. In verschiedenen ländlichen Re-
gionen gab es einen fahrenden Schlach-
ter, der die Tiere häufig in entsprechend 
eingerichteten Räumen im Heuschober 
schlachtete. Die Schlachtung war immer 
auch eine Gelegenheit zum Zusammen-
sein: Die ganze Familie und nicht selten 
auch die Nachbarn waren dabei und 
halfen. Die frischen Erzeugnisse, wie fa-
gots wurden aus Herz, Leber und Lun-
ge hergestellt, der Kopf wurde in Lake 
eingelegt und zu Presskopf verarbeitet, 
der Darm wurde gereinigt und für die 

gutE tiErhaLtuNgsforMEN
Das Welsh Pig wird bzw. wurde vorran-
gig in „tyddyn“ (kleinen Landwirtschafts-
betrieben) gezüchtet und steht in enger 
Verbindung mit der walisischen bäuer-
lichen Tradition. Außerdem gab es eine 
kleinbäuerliche Fleischerzeugungstradi-
tion in den Städten, wo in den langge-
streckten Gärten der kleinen Reihenhäu-
ser twlc mochyn (Schweineställe) stan-
den. Traditionell wurden die Schweine 
mit Essensresten und Nahrungsmittel-
abfällen gefüttert, zum Beispiel mit Mol-
ke, die bei der Käseherstellung anfiel, mit 
Getreideresten und Ausschüssen der 
Bierherstellung sowie mit Abfällen der 
jahreszeitlichen Feldbewirtschaftung. 

Wurstherstellung genutzt, das Fleisch 
wurde vor Ort aufgeteilt und die Schin-
ken wurden gereift und dienten als Vorrat 
für das kommende Jahr. 
Zum Schutz dieser Traditionen reichte 
die Pedigree Welsh Pig Society kürz-
lich einen Antrag auf eine geschützte 
Herkunftsbezeichnung bei der EU ein, 
die das Welsh Pig als traditionelle ga-
rantierte Spezialität anerkennen soll. 
Aufgrund des großen Werts des End-
produkts – sei es des Fleisches und 
des gereiften Bauchs oder auch des 
Schinkens – hat Slow Food Cymru be-
schlossen, die Schweinerasse als Slow 
Food Presidio anerkennen zu lassen. 

alle links
www.fondazioneslowfood.com/en/
what-we-do/the-ark-of-taste
www.rbst.org.uk
www.pedigreewelsh.com
www.slowfoodcymru.org
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Von außen betrachtet sind die nordischen 
Länder nahezu perfekt – jedenfalls wenn 
man von Reinheit, Sicherheit, Sauberkeit 
und Innovation bei Lebensmitteln spricht. 
In den letzten 10 Jahren hat Skandina-
vien weltweite Anerkennung für exem-
plarische Maßnahmen in Bereichen wie 
öffentliche Ausschreibungen, Lösungen 
für gesunde Ernährung und Ernährungs-
politik für Kinder erhalten.

gLückLichE iNsEL 
dEr LEbENsMittEL
Die skandinavischen Länder scheinen 
eine Art glückliche Insel für die jungen 
Trend-Foodies zu sein, die sich vor-
nehmen, neue Ideen für Ernährung 
und Gastronomie zu kreieren. Viele 
Länder und viele Menschen blicken in 

Food Design erleben eine Blüte. Die 
Jungen sind aktiv. Ganz sicher sind wir 
Zeugen einer Neuerfindung, gefolgt von 
einer Neudefinition einer nordischen 
Ernährungskultur an allen Fronten. Den-
noch ist diese ganze Frische, noch wäh-
rend wir darüber sprechen, im Altern 
begriffen. Es ist noch nicht der Moment, 
sich auf den Lorbeeren auszuruhen.

ZukuNft aufbauEN
Anfang 2015 haben wir die Ergebnisse 
der Bemühungen gesammelt, die von 
den beiden oben genannten Program-
men geweckt wurden. Viele Ergebnisse 
sind erstaunlich. Aber das Schwierigste 
steht zweifellos noch bevor, und es ist 
keine Zeit, jetzt nachzulassen. Der näch-
ste Schritt wird sein, eine Lebensmittel-

den Norden wie auf erfolgreiche Mo-
delle und Paradigmen. Und das sollten 
sie wohl auch sein. In den letzten acht 
Jahren haben zwei zwischenstaatli-
che Kommunikationsprogramme im 
Rahmen des Nordischen Rats, New 
Nordic Food I und New Nordic Food II, 
die harte Arbeit von visionären Köchen 
initiiert, denen wir heute für die erreich-
ten Ergebnisse danken müssen.
Diese Programme haben ihre Botschaft 
mit verschiedenen multidisziplinären 
Initiativen vermittelt und verstärkt – von 
der „Gastrodiplomatie“ bis zu gastrono-
mischen Konzeptevents, Kampagnen 
zur Ernährungsbildung und Förderung 
lokaler Produkte sowohl in der Heimat 
als auch im Ausland. Die Gastronomies-
zene gärt: Kaffeekultur, Street Food und 

kultur zu fördern, der wir uns anschließen 
können und mit der wir eine Vertrautheit 
in unserem täglichen Leben heute und 
in Zukunft finden können. Dies ist kein 
Prozess, der von heute auf morgen oder 
gar automatisch geschieht. Um wahre, 
authentische Merkmale zu entwickeln, 
müssen wir eine lange Zeit der Experi-
mente, Verschiebungen und Ausgleichs-
versuche durchmachen. Wenn es um 
Essen geht, ist Schnelligkeit in der Regel 
keine gute Taktik. Um nachhaltige und 
kulturell gemeinsame Ansichten darüber 
zu finden, was das Essen für uns bedeu-
tet, müssen wir weiter an allen Fronten 
aktiv sein, außerhalb der Schemata den-
ken und vor allem den Mut haben, uns 
auf einem Terrain zu bewegen, das wir 
nicht völlig kennen.©
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edith saLminen

die aufgaBe 
der jungen 
gastronomen

europa
B e g e I s t e r t e  J u n g e 
M e n s c h e n ,  I n n o vat I v e  k ö c h e , 
P o l I t I s c h e  P r o g r a M M e :  I n 
s k a n d I n av I e n  P r I c k e lt  d I e 
g a s t r o n o M I e s z e n e ,  a B e r  f ü r 
l o r B e e r e n  I s t  e s  z u  f r ü h

alle links
www.newnordicfood.org
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Enorme Mengen an gesunden, nahr-
haften Lebensmitteln gehen jedes Jahr 
auf dem Weg vom Acker zu unseren 
Tellern verloren. Das ist symptomatisch 
für ein nicht-nachhaltiges Lebensmit-
telsystem, in dem natürliche Produkte 
mit industriellen Standards gemessen 
werden, Wissen und Können rund um 
Lebensmittel verkümmern, und die 
Verschwendung im globalen Norden 
sowie Hunger und Armut in anderen 
Teilen der Welt mitverursacht.

iN dEr schuLE... 
auf dEM bauErNhof
Um Kinder und Jugendliche schon früh 
für dieses Thema zu sensibilisieren, hat 
Slow Food Deutschland gemeinsam 

mit Brot für die Welt - Evangelischer 
Entwicklungsdienst das Schulprojekt 
„Teller statt Tonne“ gegen Lebensmit-
telverschwendung gestartet. 
Im Zentrum des Projekts steht der ge-
meinsame Projekttag auf einem nahe-
gelegenen, ökologischen Bauernhof, 
der eine greifbare Nähe zu dem Thema 
ermöglicht. Dabei ernten die Schüle-
rinnen und Schüler Gemüse, welches 
der Bauer aussortieren musste, weil es 
nicht den Marktnormen oder Konsu-
mentenwünschen entspricht. Zusam-
men mit den Lehrerinnen und Lehrern 
wird daraus ein leckeres Essen ge-
kocht. So sollen als normal erachtete 
Vermarktungspraktiken kritisch hinter-
fragt werden. Die Erfahrung auf dem 

Lotte heerschop und anke kLitZing

teller 
statt tonne

europa
e I n  s c h u l P r o J e k t  g e g e n  l e B e n s M I t t e l v e r s c h w e n d u n g 
u n d  d e r e n  a u s w I r k u n g e n  a u f  h u n g e r  u n d  a r M u t 
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Da ich selbst zu den vielen jungen Akteu-
ren in der nordischen Gastronomiebe-
wegung gehöre, fühle ich die große Ver-
antwortung, die Botschaft zu vermitteln, 
mein Wissen weiterzugeben und einen 
möglichst holistischen Ansatz in allen Ak-
tionen anzuwenden. Jeden Tag erinnere 
ich mich selbst daran, dass meine Arbeit 
sich auf die Sensibilisierung und Bildung 
von Menschen in jedem Alter und Kon-
text konzentrieren muss. Die Mission ist, 
ein Gastronom in einer Region zu sein, in 
der dieser Titel noch wenig vertraut ist. 
Deshalb ist es der beste Moment, um auf 
die Lehre von Carlo Petrini zu hören: «Mit 
dem Kopf in den Wolken, aber mit den 
Füßen fest auf der Erde».
Das Essen kann auch leicht als etwas 
Selbstverständliches interpretiert werden, 
wie es viele von uns, gerade hier im Nor-
den, tun. Das gilt auch für die soziokul-
turellen Regeln, die unser Verhältnis zum 
Essen kollektiv und individuell bestimmen. 

Wie, was und wo essen – das ist für viele 
evident, aber nicht für alle. In den skan-
dinavischen Ländern sind die Fachleute 
und die Elite überzeugt und bewusst: Nun 
ist es an der Zeit, die kritischen Massen 
zu aktivieren. Jetzt, da die wirtschaftliche 
Unterstützung durch den Nordischen 
Rat beendet ist, müssen wir private und 
institutionelle, individuelle und kollektive 
Verantwortung auf uns nehmen, um die 
Tätigkeit der pan-nordischen Arbeitsgrup-
pen fortzusetzen. Unsere Lebensmittel 
sind als gesund, rein, sicher und innovativ 
anerkannt, aber sie dürfen auch den Kon-
takt mit dem Genuss, der Geselligkeit, 
dem Vertrauen und der Liebe zum Essen 
nicht verlieren. Und wir dürfen nicht ver-
gessen, dass gute Lebensmittel für alle da 
sind. Das nordische Modell hat bisher Er-
folg gehabt, aber nichts – vor allem nicht 
das Essen – ist lebendig, ohne dass es 
gepflegt und genährt wird, nicht einmal in 
der Illusion einer glücklichen Insel.

Slow Food 
Nordic Countries

Slow Food Nordic Countries hat sich 
nach mehreren Treffen in Jämtland, 

Kopenhagen und Turin eine gemeinsame 
Leitung gegeben. Ihr gehören derzeit 25 

Convivien an, die die Werte von Slow 
Food aktiv in der Region verbreiten.

www.slowfoodinorden.com
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Bauernhof macht die Problematik der 
Verschwendung erlebbar und konkret, 
zeigt den Kindern und Jugendlichen 
aber gleichzeitig, dass es Spaß machen 
kann und möglich ist, mit einfachen 
Mitteln aktiv etwas gegen Lebensmit-
telverschwendung zu unternehmen.
„Teller statt Tonne“ möchte diese mo-
tivationale Kraft nutzen, damit Kinder 
und Jugendliche Verantwortung für 
das eigene Handeln im lokalen wie 
weltweiten Lebensmittelsystem über-
nehmen und vielleicht sogar auch ihre 
Eltern für ihre Ideen und Lösungen 
begeistern.

Was ist der Unterschied zwischen ei-
ner konventionellen und ökologischen 
Landwirtschaft? Was bedeutet eigent-
lich samenfestes Saatgut? 
Neben dem praktischen Projekttag las-
sen anschauliche Methoden die Kinder 
und Jugendlichen im Klassenzimmer 
die Welt der Lebensmittel erkunden - 
wie etwa ein Gemüsequartett, das die 
Schülerinnen und Schüler spielerisch 
über Anbau, Lagerung und Verwen-
dung von verschiedenen Gemüsearten 
informiert, die Orangenreise, welche die 
Herstellungskette von Lebensmitteln 
vom Acker auf den Teller verfolgt oder 
das Schnurspiel, das die Verflechtun-

fragEN wir Nach!
Bei den im vergangenen Jahr veranstal-
teten Projekttagen mit über 500 Schü-
lerinnen und Schülern beteiligten sich 
die teilnehmenden Klassen mit großer 
Freude am Ernten und dem etwas an-
deren Lernen auf dem Hof. Während 
des anschließenden gemeinsamen 
Kochens entstanden häufig lebhafte 
Diskussionen darüber, wie man Le-
bensmittel nachhaltiger einkaufen und 
verwerten könnte. Dabei stellten die 
Schülerinnen und Schüler den gast-
gebenden Landwirtinnen und Land-
wirten viele Fragen: Weshalb werden 
zweibeinige Möhren nicht verkauft? 

gen zwischen den verschiedenen Ak-
teuren der Lebensmittelwirtschaft zeigt. 
Über den weltweiten Blog des Schul-
projekts wird in Zusammenarbeit mit 
dem „10.000 Gärten in Afrika“ - Projekt 
ein Blick über den Tellerrand gewor-
fen: Wie funktioniert der Anbau von 
Lebensmitteln in anderen Ländern der 
Welt? Und was tun Kinder und Jugend-
liche dort, um Lebensmittelverschwen-
dung zu vermeiden? Auf diese Weise 
ermöglicht der Blog einen virtuellen 
Austausch zwischen Schülerinnen und 
Schülern aus Deutschland und afrika-
nischen Ländern, die im „10.000 Gär-
ten in Afrika“ - Projekt aktiv sind.

Verschwendung 
verringern

In einer Welt, in der Millionen Menschen 
unterernährt und die Ressourcen knapp 

sind, ist es wichtig, an der Verringerung von 
Lebensmittelverschwendung zu arbeiten, um ein 
nachhaltiges Ernährungssystem aufzubauen. Wir 
können den Planeten ernähren – nicht indem 

wir mehr produzieren, sondern indem wir 
das, was wir haben, besser verwalten. 

www.teller-statt-tonne.de

©
 a

RC
hI

VI
O 

Sl
OW

 F
OO

D



116 alManaCh 117

«Der Boden hat keine Geschichte!» Die-
se Worte verkündete der Vertreter der 
türkischen Mehrheitspartei (AKP) bei 
einem Treffen in Yedikule im Istanbuler 
Stadtviertel Fatih. Während er damit 
geringes Vertrauen in das Gedächt-
nis zeigte, bezeugten auf der anderen 
Seite die 1500 Jahre der Nutzgärten 
in Yedikule das Gegenteil. Das Treffen 
war von einer Gruppe in dem Versuch 
organisiert worden, die Vertreter der 
Stadt davon zu überzeugen, dass die 
Gärten von Yedikule von der Gentrifi-
zierung verschont werden müssten.
Als der Regierungsvertreter diese Wor-
te aussprach, hatten die Ereignisse 
rund um die potenzielle Zerstörung 
des Gezi Parks soeben die Istanbuler 
Bürger in Umweltaktivisten verwan-
delt, und eine Spannung zwischen der 

fortschrittlichen AKP und den jungen 
Menschen lag in der Luft. Dennoch 
nahmen die Worte des Ratsmitglieds in 
keiner Weise Rücksicht darauf.
Sie ignorierten, dass die Gärten von 
Yedikule eine Art Museum unter freiem 
Himmel sind, wo uralte Anbaupraktiken 
überdauern, die den Boden traditionell 
nutzen und schon die byzantinische und 
die ottomanische Zeit hindurch bis in die 
moderne Epoche überlebt haben.
Die Gärten von Yedikule verbinden uns 
sozusagen zum Anfassen mit der Stadt-
geschichte von Istanbul. Wahrscheinlich 
sind sie eine der größten verbliebenen 
Grünflächen in der Stadt – überra-
schenderweise haben sie den Verände-
rungen im Laufe der Zeit standgehalten 
und weiterhin Gemüse hervorgebracht, 
darunter einen legendären Salat.

die 
salatreVolution

europa
s c h o n  s e I t  a n t I k e n  z e I t e n  h at  s I c h  l a n d w I r t s c h a f t  a u c h 
I n  s ta d t g e B I e t e n  e n t w I c k e lt.  u n d  I n  v I e l e n  t e I l e n  d e r  w e lt 
s t e h e n  I n n e r s t ä d t I s c h e  a n B a u g e B I e t e  e I n e r  u n t r a g B a r e n 
u r B a n I s I e r u n g  g e g e n ü B e r

defne koryurek

An der Verteidigung 
der Gärten von Yedikule 

nehmen Architekten, Archäologen 
und Historiker teil: Sie versuchen, die 

Stadtverwaltung davon zu überzeugen, 
ihre Projekte aufzugeben. Slow Food Istanbul 

beteiligt sich zusammen mit der lokalen Schule, 
die ihren Namen von diesen Gärten hat, und 
anderen Organisationen an den Aktionen: 

Yedikule Gardens Initiative, Yedikule 
Solidarity und Kocamustafapas, a 

Solidarity.
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Ich halte mich für eine moderne Frau 
und wie viele andere muss ich ständig 
zwischen Familie und Arbeit vermitteln, 
wie alle anderen möchte ich so lange 
wie möglich jung, attraktiv und fit blei-
ben. Deshalb habe ich mir jahrelang 
das Brot verwehrt, denn ich dachte, 
dass es dick macht, dass man darauf 
verzichten könnte. Als mir als Convivi-
enleiterin von Slow Food Kiew vorge-
schlagen wurde, einen Workshop über 
Natursauerteigbrot zu organisieren, 
konnte ich mir nicht vorstellen, dass 
dies mein Leben verändern würde, 
dass ich eine neue, wahre und gleich-
zeitig mythische Welt, entdecken, dass 
ich durch das Brotbacken Bindungen 
an meine Vorfahren und uralte Tradi-
tionen wiederfinden würde. Für mich, 
eine Tochter der ‚reinen’ sowjetischen 
Kulturlehre, war es eine echte Überra-
schung: Ich bin in Kiew geboren und 
als – wie man bei uns sagt – „Kind des 
Asphalts“ in der Überzeugung auf-
gewachsen, dass Traditionen einen 
Rückschritt darstellten. Auch als ich 
2004 Slow Food begegnete, dachte 
ich noch, sie würden mir gleichgültig 
bleiben. Und statt dessen hat das le-
bendige Brot ein kleines, großes Wun-
der vollbracht.

NahruNg dEr ritEN
In der Ukraine wird das Brot „der Hei-
lige“ genannt, Gabe Gottes, Vater, 
Familienoberhaupt, Präsident … Viele 
Sprichworte sind ihm gewidmet, die 
Jahrtausende alt sind und aus einer 

Zeit stammen, als die slawischen Völ-
ker von Jägern nach und nach zu Bau-
ern wurden. Die Landwirtschaft wurde 
die Grundlage unserer Lebensphilo-
sophie, und das Brot wurde als wah-
rer Schatz wahrgenommen, Symbol 
für das Leben selbst. Es war nicht nur 
Ernährungsgrundlage, sondern hatte 
auch einen starken Symbolgehalt.
Brot wurde bei religiösen Opfern ver-
wendet, aber auch, um jedes besonde-
re Ereignis im Leben eines Menschen 
zu feiern. So brachten zum Beispiel bei 
einem Heiratsantrag die Vertreter des 
Bräutigams der Auserwählten ein run-
des Brot aus Weizengrieß (Palianytsya), 
und wenn die Antwort positiv war, bo-
ten die Eltern des Mädchens wiederum 
selbstgebackenes Brot an. Nach der 
Hochzeit in der Kirche erwarteten die 
Eltern die Frischvermählten mit einem 
besonderen Brot (Korovaj), und beim 
Fest war der Tisch vor dem Brautpaar 
mit Roggenbrot mit Salz darauf und 
Weißbroten gedeckt. Brot war ein Nah-
rungsmittel für jeden Tag und gleich-
zeitig ein Ritual. Es wurde jede Woche 
gebacken und gleich anschließend in 
vier Teile geteilt, von denen drei wieder 
in den Ofen gelegt und nur ein Viertel 
auf den Tisch gebracht wurde.
Diese nährende und symbolische Funk-
tion ist noch heute präsent. Wir bringen 
Brot in die neue Wohnung von Freun-
den, wenn sie umziehen, lassen ein 
Stück Brot auf einem Glas Gorylka, um 
der Toten zu gedenken, und wenn wir 
Gäste empfangen, bieten wir ihnen Brot 

Lange LeBe 
das brot!

europa
g r u n d n a h r u n g s M I t t e l  f ü r  J e d e n  t a g  u n d  r I t u e l l e 
s P e I s e :  I n  d e r  u k r a I n e  h a t  d a s  B r o t  e I n e  u r a l t e 
t r a d I t I o n ,  d I e  M I t  d e r  k o l l e k t I v I e r u n g  v e r l o r e n 
z u  g e h e n  d r o h t e .  a B e r  J e t z t  B r I n g e n  d I e  f r a u e n  e s 
w I e d e r  a u f  d e n  t I s c h ,  I n  d I e  k ü c h e n ,  I n  d I e  s c h u l e n …

juLia pitenko

Yedikule-Salat, wie wir ihn nennen, ist 
ein Römersalat, der einen Meter lang 
und acht Kilo schwer werden kann! Ein 
ganz schöner Unterschied, wenn man 
ihn mit den falschen Produkten unter 
diesem Namen vergleicht, die 12 Mona-
te im Jahr im Treibhaus wachsen und in 
Packungen mit einem halben Kilo Ge-
wicht zu je vier Stück verkauft werden … 
Echter Yedikule-Salat wird ohne che-
mische Düngemittel aus samenfesten 
Saatgut angebaut, er wächst nur in einer 
bestimmten Jahreszeit und ist wahrlich 
ein Fest wert. Im Frühjahr war er stets 
Mittelpunkt der Mahlzeiten, und einen 
solchen Salat am Ende eines Essens 
miteinander zu teilen, war ein Moment 
der Freude. Er spielte in weltlichen und 
religiösen Festen eine Rolle, wie dem 
Hampartsum-Fest, das den Beginn des 
orthodoxen Frühlings anzeigte.
Heute gibt es das meiste davon nicht 
mehr. Die Gärten liegen nämlich in ei-
nem Viertel, das von den kulturellen 
Veränderungen der 50er und 60er Jah-
re stark betroffen war. Früher wurden 
die Gärten von mazedonischen und 
albanischen Mähern bestellt, heute sind 
es die Bauern aus der Bergprovinz Kat-
samonu westlich vom Schwarzen Meer, 
die sich um sie kümmern … Das ein-
zige, was dem Wandel standgehalten 
hat, sind die Theodosianische Mauer 
und die Gärten, die zusammen mit dem 
Salat in gewissem Sinne die Schichten 
darstellen, auf der die Identität und der 
Reichtum von Istanbul beruht.

Wenn einige sagen, der Boden habe 
keine Geschichte, haben sie vielleicht 
auch recht. Die UNESCO hat 1985 die 
Theodosianische Mauer als Welterbe 
der Menschheit anerkannt, aber nicht 
die Gärten, denen doch ebenso der 
Status als kulturelles, immaterielles 
Erbe zustände. Aber die Geschichte zu 
ignorieren, kann Folgen haben: Im Juli 
2013 haben sich Arbeiter der Stadt-
verwaltung mit ihren Baggern an roten 
Rüben und Rauke auf einer der frucht-
barsten Parzellen ausgelassen und 
in weniger als zwei Stunden alles mit 
Zementschutt und Müll bedeckt. Die 
Stadtverwaltung hat das Gebiet nicht 
als Agrarland anerkannt, es damit den 
Bauern entzogen und die Umwidmung 
in einen Freizeitpark geplant. Land 
Grabbing gibt es auch in der Türkei …
Seitdem sind über zwei Jahre vergan-
gen. Der Plan für den Freizeitpark be-
steht noch, und in der Zwischenzeit 
setzen sich die Bauern dafür ein, die Ver-
bindungen zwischen den Gemeinschaf-
ten zu stärken und zu zeigen, dass die 
Gärten abgesehen von ihrer historischen 
Bedeutung auch für die Landwirte selbst 
und die Verbraucher wichtig sind. Hier 
haben wir den Terra Madre Day 2013 und 
2014 gefeiert und das Gemüse aus den 
Gärten zu Eintopf verarbeitet, und des-
halb lebt auch der Feiertag Hampartsum 
wieder auf. Die Verbindungen sind wich-
tig, um zu zeigen, dass der Boden eint. 
Dass der Boden die Erinnerung bewahrt. 
Dass er Geschichte hervorbringt.
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(Korovaj) mit Salz an, denn man teilt die 
kostbarsten Dinge. Wenn man tiefer in 
die Traditionen eindringt, findet man 
mehr als 80 rituelle Brotsorten in der 
Ukraine, die den verschiedenen Mo-
menten des Lebens gewidmet waren: 
Geburt, Taufe, Verlobung, Hochzeit, 
Beerdigungen.

das tägLichE brot
Vor Jahren war Brotbacken eine häus-
liche Tätigkeit. Die Frauen bereiteten 
das Brot normalerweise am Freitag zu, 
in ausreichender Menge für die ganze 

(deshalb nennen wir das Brot „leben-
dig“). Zum Sauerteig kommen lauwar-
mes Wasser, Vollkornmehl und später 
alle anderen Zutaten, die die Fantasie 
eingeben kann (Gewürze, Samen, 
Nüsse, Honig). Dann ruht der Teig 5-6 
Stunden lang, verwandelt sich, geht 
auf und kommt dann für eine Stunde 
in den Ofen. Das ist alles. Es scheint zu 
einfach? Es ist einfach, wie alle geni-
alen Dinge. Und wie alle wirklich guten 
Dinge wirkt es sich positiv auf die Ge-
sundheit aus, auf das Wohlbefinden. 
Auf das Glück.

Woche. Nach ukrainischer Tradition wird 
das Brot am frühen Morgen gebacken. 
Man wäscht sich, zieht saubere, helle 
Kleider an und die Zubereitung wird mit 
Kerzenlicht und einer friedlichen Musik 
im Hintergrund begleitet. So ist Brotbak-
ken auch ein Moment der Meditation, 
des Gebets, der Liebe, die auf die Zu-
taten und das Nahrungsmittel übergeht.
Die wichtigste Zutat von lebendigem 
Brot ist der Sauerteig, der von einer 
Frau zur anderen und von einer Familie 
zur nächsten weitergegeben wird – der 
Sauerteig, den ich benutze, kann so-
gar auf die ersten Brote zurückgehen 

Das Convivium 
Slow Food Kiew setzt sich in 

zweierlei Hinsicht für Brot ein: 1) Es 
wird daran gearbeitet, die Traditionen 

und Brotsorten zu katalogisieren, die noch in 
Gebrauch sind und die sich in der Erinnerung 

verloren haben; 2) Es wird versucht, dieses 
so wichtige Nahrungsmittel, das aber von der 
Kollektivierung verachtet wurde, in die Schulen 

zu bringen, um Kindern zu vermitteln, 
dass hausgebackenes Brot wirklich 

die Grundlage für die familiäre 
Ernährung sein kann.
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formal betrachtet ist sLow food 
ein internationaler, mitgliedergestützter, 
gemeinnütziger Verein. dieser ist aber auch 
Vermittler in einem weltweiten Netzwerk, 
das sich für einen wandel des derzeitigen 
Modells unseres Lebensmittelsystems 
engagiert. Das übergeordnete Netzwerk besteht aus 
konzentrischen Unternetzwerken. Slow Food steht allen 
offen, und die Vielfalt seiner Mitglieder ist eine seiner größten 
Stärken. Es ist eine sogenannte Graswurzel-Organisation, in 
der alle Mitglieder durch eigene Initiativen oder einfach durch 
ihre Teilnahme an regionalen, nationalen und internationalen 
Aktionen eine wichtige Rolle spielen können.

Die „Bausteine” des Vereins sind autonom agierende 
lokale Gruppen, genannt Convivien. Hier kommen 
Menschen zusammen, die Genuss und Qualität 
im Alltag schätzen und pflegen. Sie treffen sich 
regelmäßig, leben Geselligkeit und geben einheimischen 
Gerichten einen besonderen Stellenwert, bauen 
Kontakte zu Erzeugern auf, führen Kampagnen zum 
Schutz traditioneller Lebensmittel durch, organisieren 
Verkostungen und Seminare, ermuntern Köche, lokale 
Produkte zu verwenden, wählen Produzenten für die 
Teilnahme an internationalen Veranstaltungen aus, 
und fördern die Geschmacksbildung von Kindern. 
Die Aktivitäten der Convivien sind für die Slow 
Food Bewegung sehr wichtig, denn sie füllen deren 
Philosophie mit Leben. Finde ein Convivium in deiner 
Nähe und erfahre über dessen lokale Aktivitäten: 
www.slowfood.com/international/4/where-we-are

Die Lebensmittelbündnisse sind Gruppen von Menschen, die 
qualitativ hochwertige Lebensmittel in nachhaltiger Weise erzeugen, 
verarbeiten und verkaufen und vom historischen, sozialen und 
kulturellen Standpunkt stark mit ihrem Gebiet verbunden sind. 
Alle Bündnisse erleben am eigenen Leib die Probleme durch eine 
intensive Landwirtschaft, die die natürlichen Ressourcen angreift, 
und eine Massen-Lebensmittelindustrie, die auf Gleichschaltung des 
Geschmacks abzielt und die Existenz selbst der kleinen Produktionen 
in Gefahr bringt. Die Produkte der Lebensmittelgemeinschaften 
werden von Kleinproduzenten in begrenzten Mengen produziert. Die 
Produkte der Lebensmittelbündnisse definieren sich außerdem durch 
ihre soziale, ökologisch freundliche und organoleptische Qualität. 
Erfahre mehr über die Lebensmittelgemeinschaften, unterstütze ihre 
Arbeit: www.terramadre.org

Slow Food Youth Network vereinigt junge 
Konsumenten, Köche, Bauern, Produzenten, Künstler 
und Studenten. Zusammen setzen wir uns für ein 
gutes, sauberes & faires Lebensmittelsystem ein! Wir 
veranstalten Aktionen, teilen unser Wissen, und vor 
allem genießen wir zusammen gutes und leckeres 
Essen! Info: www.slowfoodyouthnetwork.org

slow food Youth network

Die Köche nehmen eine wesentliche Rolle ein: Sie sind 
die Interpreten eines Gebiets, das sie mit ihrer Kreativität 
valorisieren. Die Köche von Terra Madre haben verstanden, 
dass man den Genuss nicht von der Verantwortung gegenüber 
den Erzeugern trennen kann und ohne diese keine erfolgreiche 
Küche existieren würde. Die Restaurants sind daher der ideale 
Ort, um den Verbrauchern diese Philosophie zu vermitteln. Die 
Köche stärken die Lebensmittelbündnisse, indem sie mit den 
Erzeugern kommunizieren und zusammenarbeiten. Auf diesem 
Wege kämpfen auch sie gegen die Aufgabe der traditionellen 
Kulturen und die Standardisierung der Lebensmittel. In einigen 
Ländern gibt es zusätzlich das Projekt Slow Food Bündnis der 
Köche, welches Produzenten und Köche miteinander verbindet.  

MitgLiEdEr, produZENtEN, jugENdLichE, uNd diE 
ListE ENdEt hiEr Noch LaNgE Nicht. Das Slow Food und Terra 
Madre Netzwerk ist inklusiv und frei zugänglich. Teil des Netzwerkes sind all diejenigen, die uns 
dabei helfen wollen ein besseres und nachhaltigeres Nahrungsmittelsystem zu schaffen: Dozenten, 
Journalisten, Spender, Aktivisten und viele mehr.

Wo befinden sich 
die Slow Food Convivien?

ASIEN UND OZEANIEN

MITTEL- 
UND SüDAMERIKA

EUROPA

758160

404

AFRIKA

179

In wie vielen Ländern ist das Slow 
Food Youth Network vertreten?

ASIEN UND OZEANIEN EUROPA

507

23

AFRIKA

8
das mitgliedernetZwerk 
präsent in 150 ländern und unterteilt 
in mehr als 1.500 conViVien

das terra madre-netZwerk 
der lebensmittelgemeinschaften

das netZwerk der köche

netZwerke
Wo befinden sich 

die Lebensmittelgemeinschaften?

ASIEN UND OZEANIEN EUROPA

837322

760

AFRIKA

432

MITTEL- 
UND SüDAMERIKA

MITTEL- 
UND SüDAMERIKA

Wo befinden sich die Köche des Slow 
Food und Terra Madre Netzwerkes?

ASIEN UND OZEANIEN EUROPA

898315

446

AFRIKA

82

MITTEL- 
UND SüDAMERIKA

„ändern wir die 
welt und fangen 
am esstisch an!“
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biologische 
vieLfaLt

sLow food vertritt die 
auffassung, dass zum kulinarischen 
genuss auch der Erhalt der 
biologischen Vielfalt von Lebensmitteln 
gehört: dazu gehören die zahllosen 
traditionellen käsesorten, Getreide- 
und Gemüsearten, Früchte und Tierrassen, die 
zunehmend durch Fertignahrung ersetzt und von der 
Agrarindustrie verdrängt werden. Die verschiedenen 
Projekte zur biologischen Vielfalt werden von der 
Slow Food Stiftung für biologische Vielfalt koordiniert 
(www.fondazioneslowfood.com), die in über 50 
Ländern aktiv ist und über 20.000 Kleinlandwirte 
einbezieht. Sie fördert damit eine nachhaltige 
Landwirtschaft, die die Umwelt und die Kultur der 
Völker achtet. Ausführlicheres: Hier geht es zum 
Video über biologische Vielfalt: bit.ly/1qkRQjI

prEsidi sind projekte, die 
Lebensmittelhandwerkern dabei helfen, 
ihre traditionellen herstellungsmethoden 
und produkte zu erhalten. Von Slow Food im 
Jahre 1999 ins Leben gerufen, sind sie der operative 
Teil der Arche des Geschmacks. Presidi-Projekte sind 
in einem bestimmten Gebiet angesiedelt. Die Strategien 
variieren je nach Projekt und Produkt, aber unabhängig 
davon, ob ein einziger Kleinerzeuger oder Tausende 
dazu gehören, haben sie die gleichen Ziele:

• Produktionstechniken konsolidieren 
• verbindliche Produktionsstandards einführen 
• den besagten Produkten eine tragfähige Zukunft 

garantieren 
• für die nach alter Handwerkskunst hergestellten 

Produkte werben

diE archE dEs 
gEschMacks reist um die welt 
und sammelt produkte, die der kultur, 
der geschichte und den traditionen auf 
der Erde angehören. Die Arche des Geschmacks 
weist auf die Existenz dieser Produkte hin, warnt vor der 
Gefahr, dass sie aussterben könnten, und fordert alle 
auf, etwas zu ihrem Schutz zu tun: Manchmal müssen 
sie gekauft und gegessen werden, manchmal muss 
man von ihnen erzählen und die Erzeuger unterstützen, 
manchmal ist es besser, sie weniger oder gar nicht zu 
essen, um sie zu schützen und ihre Reproduktion zu 
ermöglichen. Jeder kann ein Stück von dem Reichtum 
unserer Erde retten. Auch Sie! Erzählen Sie uns von dem 
Produkt, das Sie erhalten wollen! Füllen Sie den Online-
Meldebogen aus: www.fondazioneslowfood.com/en/
what-we-do/the-ark-of-taste

das Netzwerk der MärktE 
dEr ErdE ist ein internationales 
Netzwerk von Märkten, auf denen 
kleinerzeuger ihre handwerklich 
hergestellten, regionalen Lebensmittel 
verkaufen können. Die sehr gute Vernetzung 
der Märkte der Erde ermöglicht den regionalen 
Erzeugern und Ko-Produzenten den Austausch von 
Informationen und Erfahrungen. Auf den Märkten 
der Erde verkaufen Erzeuger Produkte, die:

• saisonal und regional sind
• den Kriterien gut, sauber und fair entsprechen 
• zu vernünftigen und transparenten Preisen 

angeboten werden.

Produkte der Arche, Presidi, Märkte der Erde… und das ist noch nicht alles. Zu den Projekten zum Schutz 
der biologischen Vielfalt gehören auch die allianz zwischen köchen und slow food presidi 
(www.fondazioneslowfood.com/en/what-we-do/slow-food-chefs-alliance) und das projekt des 
sprechenden Etiketts (www.fondazioneslowfood.com/en/our-themes/what-is-the-narrative-label).

Heute gibt es übEr 450 prEsidi iN übEr 50 LäNdErN der Welt, die 
über 12.000 Erzeuger einbeziehen. www.fondazioneslowfood.com/en/what-we-do/slow-food-presidia
Ausführlicheres: Die Broschüre über die Slow Food Presidi steht online zum Download bereit: 
www.fondazioneslowfood.com/en/publications

Heute gibt es 47 Märkte der Erde in 11 LäNdErN der Welt.
Info: www.fondazioneslowfood.com/en/what-we-do/earth-markets

„der kampf für 
die biologische 
Vielfalt ist nicht 
irgendein kampf. es 
ist der kampf für 
das leben unseres 
planeten“

Heute zählt die Arche des Geschmacks über 2600 produktE aus 60 LäNdErN. 
Für mehr Informationen, laden Sie sich gratis unter dem folgenden Link das Online-Heftchen zum 
Projekt herunter: www.slowfoodfoundation.com/en/publications/27/publications

Wo sind die Produkte 
der Arche des Geschmacks?

ASIEN UND OZEANIEN

AMERIKA

EUROPA

1440298

545

AFRIKA

216

Wo sind 
die Slow Food Presidi?

ASIEN UND OZEANIEN

AMERIKA

EUROPA

37015

37

AFRIKA

36

Wo sind 
die Märkte der Erde?

ASIEN UND OZEANIEN

AMERIKA

EUROPA

354

3

AFRIKA

3
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sLow food in afrika
Das Projekt der 1000 Gärten in Afrika wurde 2010 
begonnen, und sofort mobilisierte sich das ganze 
Netzwerk von Slow Food in Afrika und in aller Welt, 
um in Frage kommende Vorgaben aufzuspüren und 
Spenden zu sammeln. Ende 2013 wurde das 
Ziel erreicht, und slow food hat das 
projekt erweitert und eine kampagne 
gestartet, um nun 10.000 gärtEN 
zu verwirklichen. Hinter dieser zusätzlichen „Null“ 
steht ein politischer Wille, denn durch das Gartenprojekt 
wird ein Netzwerk junger afrikanischer Führungskräfte 
aufgebaut, die die Slow Food Bewegung in Afrika leiten 
und sich dafür einsetzen, eine nachhaltige Landwirtschaft 
zu fördern, die biologische Vielfalt zu schützen und das 
Recht auf gute, saubere und faire Lebensmittel für alle zu 
garantieren. Für weitere Informationen, um das Projekt 
10.000 Gärten in Afrika zu verfolgen oder einen Garten 
zu adoptieren: www.fondazioneslowfood.com/en/what-
we-do/10-000-gardens-in-africa. Wollen Sie wissen, wie 
man einen Slow Food Garten realisiert? In diesem Video 
erfahren Sie es: bit.ly/1oLkYS0.

diE NEtZwErkE tErra MadrE uNd gärtEN iN 
afrika waren wesentlich, um slow food auf dem afrikanischen 
kontinent bekannt zu machen. Vor der ersten Terra Madre 2004 gab es gerade zwei 
Convivien in Südafrika und drei Presidi zwischen Madagaskar und Marokko. Aber Terra Madre hat 
neue Energien freigesetzt, es sind neue Convivien entstanden und neue Lebensmittelbündnissen in 38 
Ländern Afrikas, die alle die Verbreitung der Slow Food Philosophie befördern, die sonst nur schwer 
so tiefe Wurzeln gefasst hätte. Mit den Gärten in Afrika konnten Slow Food und Terra Madre das Netz 
noch fester knüpfen… Heute sieht Slow Food in Afrika so aus….

… dazu kommen: 82 köchE dEs NEtZwErks, die sich dafür einsetzen, 
der afrikanischen Gastronomie und den lokalen Produkte wieder Achtung und Würde zu geben, 
3 MärktE dEr ErdE, auf dem Landwirte ihre Produkte zeigen, verkaufen und von 
ihrer Arbeit erzählen können, 8 gruppEN dEs sLow food Youth 
NEtwork, die aktiv daran arbeiten, unsere Themen noch bekannter zu machen. In Afrika 
gehören derzeit 60.000 MENschEN – Mitglieder, Köche, Bauern, junge Leute – zu  
Slow Food und Terra Madre, die sich alle für einen Wandel des Lebensmittelsystems einsetzen.

179 CONVIVIEN IN 25 LÄNDERN

36 PRESIDI IN 15 LÄNDERN

432 LEBENSMITTELBüNDNISSE IN 38 LÄNDERN

216 ARCHE-PASSAGIERE IN 29 LÄNDERN

1851 GÄRTEN IN 27 LÄNDERN

“slow food baut ein 
netZwerk Von jungen leuten 
auf, um die ausserordentliche 
biologische Vielfalt in afrika 
Zu retten, um überliefertes 
wissen und die traditionelle 
gastronomie aufZuwerten, 
um die familienbetriebene 
landwirtschaft in kleinem 
massstab Zu fördern. die 
10.000 gärten sind ein 
konkretes mittel, um diesen 
traum Zu erreichen.”
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unsere kampagnen
als sLow food im jahr 1986 mit der arbeit begann, konnte 
man nicht ahnen, wie viele themen auf den Verein warten würden. Die 
Beschäftigung mit lokalen Kleinprodukten in einer Qualität, die aus dem Zusammenwirken von 
geschmacklich-sensorischen, ökologischen und sozialen Eigenschaften entsteht, ihrer Region 
und den Menschen, die sie herstellen, hat Slow Food nach und nach dazu gebracht, sich mit 
den großen Paradoxien des globalen Lebensmittelsystems auseinanderzusetzen.
Hier folgen einige der Themen, an denen wir arbeiten und die auch in dieser Veröffentlichung 
ausgeführt werden, und die Links, um unsere Meinung dazu kennen zu lernen:

Familienbetriebene 
Landwirtschaft

Land Grabbing

GVO

Bienen Fleischkonsum

Das Wohlergehen 
der Tiere

Slow Fish

Lebensmittelver-
schwendung

Slow Cheese

Weil die Kleinbauern bei vielen Problemen in Bezug auf 
Lebensmittel und Landwirtschaft auf unserer Erde eine 
wesentliche Rolle einnehmen – Schutz der biologischen Vielfalt, 
Garantie der Ernährungssicherheit, schonende Verwendung der 
Ressourcen usw. –und weil die ländlichen Gemeinschaften am 
stärksten von den Problemen der Globalisierung betroffen sind.
www.terramadre.org

Weil in einer Welt, in der die Bevölkerung exponentiell 
anwächst, der Zugang zu Land und zu den Wasserressourcen 
der Schlüssel zur Ernährungssouveränität sind, und weil wir es 
nicht zulassen können, dass die Erde wie eine x-beliebige Ware 
behandelt wird, die den Regeln des freien Marktes unterliegt.
www.slowfood.com/international/17/land-grabbing

Weil die genveränderten Organismen die extreme Konsequenz 
der von den multinationalen Konzernen kontrollierten 
Agrarindustrie sind, weil sie wissenschaftlich unzuverlässig, 
wirtschaftlich ineffizient und für die Umwelt nicht nachhaltig 
sind und weil sie den Menschen die Entscheidungsfreiheit – 
was sie essen und was sie anbauen wollen – nehmen.
www.slowfood.com/international/22/gmos

Weil in aller Welt die Bienenvölker dramatisch abnehmen 
und weil Bienen und andere bestäubende Insekten für die 
Landwirtschaft und den Schutz der biologischen Vielfalt 
entscheidende Bedeutung haben.
www.slowfood.com/sloweurope/en/topics/bees-and-
pesticides

Weil die Art, in der im aktuellen Lebensmittelsystem Fleisch 
produziert und konsumiert wird, nicht nachhaltig ist und der 
Umwelt, dem Wohlergehen der Tiere und den Kleinlandwirten 
schadet, und weil zu hoher Konsum auch negative 
Auswirkungen auf unsere Gesundheit haben kann.
www.slowfood.com/slowmeat/en

Weil die Gesundheit von Millionen Tieren, die für die Produktion 
von Milch, Fleisch und Eiern für den menschlichen Verbrauch 
gehalten werden, Jahr für Jahr schwer beeinträchtigt wird, und 
weil das derzeitige Lebensmittelsystem eine ernste Bedrohung 
der Kleinlandwirte darstellt…
www.slowfood.com/sloweurope/en/topics/
benessere-animale

Weil Fisch eine „schlüpfrige“, d.h. hier eine höchst komplizierte 
Angelegenheit ist und weil die Fischressourcen im Wasser 
verborgen leben und daher nicht leicht zu erkennen und zu 
bewirtschaften sind.
www.slowfood.com/slowfish

Weil in einer Welt, in der Millionen von Menschen unterernährt 
und die Ressourcen begrenzt sind, die Verringerung der 
Verschwendung entscheidend ist, um ein nachhaltiges 
Ernährungssystem aufzubauen, und weil wir die Erde nicht 
ernähren, indem wir mehr Essen produzieren, sondern indem wir 
das, was wir haben, gerechter verteilen und besser bewirtschaften.
www.slowfood.com/sloweurope/en/topics/food-waste

Weil jedes Jahr Käsesorten, Tierrassen, Weideflächen, Hirten, 
alte Berufe und Kenntnisse verschwinden und weil wir damit 
nicht nur bessere Milch und besseren Käse verlieren, sondern 
auch unsere Ernährungskultur und die Entscheidungsfreiheit, 
was wir essen, auf dem Spiel stehen.
www.slowfood.com/slowcheese
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orgaNisatioN

Die internationale Slow-Food-Bewegung wird durch den Internationalen Beirat 
koordiniert und durch einen internationalen geschäftsführenden Vorstand. Die 
Mandatsträger sind auf vier Jahre gewählt. Der Hauptsitz von Slow Food Inter-
national ist in Italien (Bra, Piemont). In einigen Ländern werden die Aktivitäten 
des Vereins eigenständig durch einen nationalen Vorstand organisiert, der sich 
mit dem internationalen geschäftsführenden Vorstand.

VorsitZENdEr
Carlo Petrini

stELLVErtrEtENdE 
VorsitZENdE
Edward Mukiibi
Alice Waters

iNtErNaZioNaLEr sEkrEtär
Paolo Di Croce

bEisitZEr
Roberto Burdese
Richard McCarthy
Ursula Hudson
Joris Lohman

iNtErNatioNaLEr gEschäftsführENdEr VorstaNd

itaLiEN
Franco Archidiacono 
Massimo Bernacchini 
Daniele Buttignol 
Ludovico Roccatello 
Daniela Rubino

dEutschLaNd
Rupert Ebner
Klaus Flesch
Phoebe Ploedt

schwEitZ
Josef Helg
Anna Hofmann
Josef Zisyadis

NiEdErLaNdE
Rob Cozzi
Jack Stroeken

grossbritaNNiEN
John Cooke

spaNiEN
Alberto López 
  de Ipiña Sarmiento

östErrEich
Philipp Braun

fraNkrEich
Mélanie Fauconnier

türkEi
Defne Kortun

NordischE LäNdEr
Katrine Klinken

ostEuropa
kaukasus
Nataliya Gordetska

MittEL- 
uNd ostEuropa
Jacek Szklarek

baLkaN
Dessislava Dimitrova

usa
Matt Jones
Charity Kenyon
Joel Smith
Kathryn Lynch Underwood

kaNada
Sinclair Philip

Nordafrika
uNd NahEr ostEN
Sara El Sayed

ostafrika
John Kariuki Mwangi

wEstafrika
TBA

südLichEs afrika
TBA

kENia
Samuel Karanja Muhunyu

Nordafrika
Lhoussaine El Rhaffari

MExico uNd 
ZENtraLaMErika
Alfonso Rocha Robles

karibik
Madelaine Vázquez Gálvez

aNdENLäNdEr
TBA

brasiLiEN
Georges Schnyder

südkEgEL
María Irene Cardoso

japaN
Masayoshi Ishida

iNdiEN
Phrang Roy

fErNost
Helianti Hilman

südkorEa
Byungsoo Kim

austraLiEN
Amorelle Dempster

VErtrEtEr dEr 
sLow food stiftuNg 
für bioLogischE 
ViELfaLt
Serena Milano

VErtrEtEr dEr 
uNiVErsität dEr 
gastroNoMischEN 
wissENschaftEN
Piercarlo Grimaldi

iNtErNatioNaLEr bEirat*

* Alle Mitglieder des interna-
tionalen geschäftsführenden 
Vorstands sind auch Mitglieder 
des Internationalen Beirats. Die 
Mitglieder des Internationalen 
Rats wurden 2012 beim VI. Inter-
nationalen Slow Food Kongress 
gewählt und bleiben bis zum VII. 
Kongress 2016 im Amt.

sLow food
Die Struktur ist auf der 
Vermögensebene im 
Wesentlichen solide und 
gut ausgewogen. Die 
Aufmerksamkeit für die 
Kostenkontrolle zusam-
men mit der sorgfältigen 
operativen Planung ga-
rantiert Slow Food den 
wirtschaftlichen Ausgleich 
und gleichzeitig die Mög-
lichkeit, den Aktionsrah-
men international immer 
mehr zu erweitern.

Die Vermögensstruktur 
der Slow Food Stiftung für 
biologische Vielfalt zeich-
net sich durch eine hohe 
Eigenmittelbildung aus.

wirtschaftsErgEbNissE

sLow-food-stiftuNg für bioLogischE ViELfaLt

EINNAHMEN: EURO 3.350.781

EINNAHMEN: EURO 1.098.130

EINNAHMEN: EURO 2.340.249

NETTOVERMÖGEN: EURO 437.063

NETTOVERMÖGEN: EURO 505.256

NETTOVERMÖGEN: EURO 1.101.767

BETRIEBSERGEBNIS: EURO 23.291

BETRIEBSERGEBNIS: EURO 3.113

BETRIEBSERGEBNIS: EURO 110.415

AUSGABEN: EURO 3.327.490

AUSGABEN: EURO 1.095.017

AUSGABEN: EURO 2.229.833

stiftuNg tErra MadrE 
Die Stiftung Terra Madre be-
fasst sich in geraden Jahren 
mit der Realisierung des Ter-
ra Madre Welttreffens und in 
ungeraden Jahren mit der 
Verwaltung des Netzwerks 
der Lebensmittelgemein-
schaften. Die Tätigkeit der 
Stiftung basiert daher auf 
einem zweijährigen Wirt-
schaftszyklus, in dem sich 
höhere Einnahmen und hö-
here Kosten in den geraden 
Jahren konzentrieren.

LEgENdE. EINNAHMEN. Bestehen aus den Erträgen insitutioneller Aktivitäten, aus der Sammlung von Spenden und anderen Einnahmen in 
Verbindung mit dem Tätigkeitsbereich. BETRIEBSERGEBNIS. Drückt die Differenz zwischen den Einnahmen und den Kosten für die Durchsetzung 
des Gesellschaftszweckes aus. NETTOVERMÖGEN. Besteht aus dem Gesellschaftsfonds, den Rück- lagen und dem Betriebsergebnis zum Jah-
resabschluss. AUSGABEN. Die Kosten, die dem Verein im Bezugszeitraum für die Dur- chführung der eigenen Aktivitäten entstanden sind. Anm.: 
Die Beträge verstehen sich in Tausend Euro.
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