


Den Planeten ernahren, Energie fir das Leben. Viele von Ihnen werden diesen Slogan im Laufe
dieses Jahres 2015 mehrfach gelesen oder gehdrt haben. Dies ist ndmlich das Thema der Expo
2015, und vom Standpunkt von Slow Food kdnnte kein anderes Thema aktueller sein als dieses,
keine andere Herausforderung kénnte wichtiger sein als die, wie die richtige Ernahrung
fiir den Menschen und die Erde gesichert werden kann. Den Planeten erndhren — auf
nachhaltige Weise, indem alle nattrlichen Ressourcen, das soziale und wirtschaftliche Wohlerge-
hen der Erzeuger und die Gesundheit der Menschen geschiitzt 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 groBen Lebensmittelprodukten und kleinen Er-
zeugern nachzuvollziehen, die auf den Feldern, in den handwerklichen Werkstatten, in Klichen, 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 taglichen Arbeit zu verdanken, dass wir heute sagen kénnen,
dass die Lebensmittel, die den Planeten ernahren, sind diejenigen, die eine Seele, eine Geschichte
und eine tiefe Bindung an ihre Region haben.

Wir laden Sie ein, das Jahrbuch durchzublattern und aufmerksam zu lesen, denn dabei werden
Sie entdecken, dass es von diesen Lebensmitteln viele gibt, in aller Welt. Und dass sie verteidigt,
gefordert und geschitzt werden missen. Dass sie mit Freude erzeugt und gegessen werden
mussen. 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 erndhren ist moglich. Und
es ist moglich, ohne die Ressourcen zu erschdpfen. Ohne die Gemeinschaften
auszubeuten. Es ist mdglich, den Planeten zu erndhren 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 Ernahrung auf der Erde
garantieren kann, basiert auf einem Leitbegriff, und das ist die biologische Vielfalt. Die
biologische Vielfalt — oder Biodiversitat — ist die groBte Versicherung fur die Zukunft,
die die Menschheit hat. Ohne biologische Vielfalt entfallt die Grundlage menschlichen
Lebens auf der Erde und der Rohstoff, auf dem die menschlichen Kulturen aufgebaut
sind, denn sie haben die naturliche Vielfalt in eine kulturelle, gastronomische, kiinst-
lerische, landschaftliche, also im Grunde menschliche Vielfalt verwandelt.

Die biologische Vielfalt zu verteidigen, zu schitzen und zu férdern ist nicht eine unter
vielen moglichen Entscheidungen, eine Option flr konservative Intellektuelle oder nost-
algische Umweltschitzer. Es ist vielmehr der einzig mogliche Weg, eine moralische
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Pflicht, die wir fur die zuklUnftigen Generationen tbernehmen missen, denn sie werden
noch auf diesem Planeten leben, der uns beherbergt und den wir heute mit FiiBen tre-
ten, verletzen, misshandeln. Deshalb haben wir wieder auf die Arche des Geschmacks
gesetzt und die Gemeinschaften aufgefordert, fur die Arche ihre Uberlieferten Schatze
in Landwirtschaft und Lebensmitteln wiederzuentdecken und so zu versuchen, die
Bindung an die Erde, die uns ernéhrt und ernéhren 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 haufig verwehrt, genau zu erkennen, dass der ,groBe Zauber*
der weltweiten gastronomischen Renaissance in den letzten Jahren (der Koch hat
sogar bei den Kindern in der Rangfolge der beliebtesten Berufe alle anderen Uber-
holt) nicht moglich ware, 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 Agrobiodiversitat
verloren gegangen), wird es keinen weiteren begehbaren Weg mehr geben, kein
Kurs wird uns aus der Dirre der Selbstzerstdrung herausbringen. Die Presidi, die
Arche des Geschmacks, die Gérten in Afrika, die Slow Food Allianz der Kéche,
die Markte der Erde sind alles kleine Schritte in eine andere, verantwortungsvolle,
konstruktive, dauerhafte Richtung.
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Ein weiteres wesentliches Element, um die Erndhrung des Planeten zu sichern, sind
die jungen Menschen. Deshalb werden wir Anfang Oktober Tausende von Land-
wirten, Lebensmittelhandwerkern, Fischern, Nomaden, Eingeborenen, Kéchen,
Studenten und Aktivisten aus aller Welt nach Mailand bringen: Sie alle sind junge
Akteure der Lebensmittelkette. Auf den Nachwuchs zu setzen, hat eine prazise Be-
deutung: Die Expo 2015 stellt Fragen zur Zukunft des Planeten, wie es uns gelingen
wird, ihn zu erndhren in einer Zeit, in der wir immer zahlreicher und die natlrlichen
Ressourcen immer bedrohter sein werden. Niemand als die jungen Menschen, die
die Bewahrung und Bestellung der Erde zu ihrem Lebensinhalt gemacht haben,
kdnnten besser geeignet sein, diese Fragen zu beantworten.

Sie sind es, die Tag fur Tag Uberall auf der Welt das Wachstum voranbringen
— aber nicht nur das wirtschaftliche Wachstum, sondern auch das Wachstum
unserer Wirde, der Kultur, des Glicks, und sie missen sich dessen bewusst
werden, dass sie, auch wenn sie in einem abgelegenen Dorf in den Anden oder
in einer Oase in der Wuste leben, mit ihrer Arbeit die stérkste und schénste Politik
umsetzen, denn sie sind nicht allein, sondern Teil einer einzigen groBen 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 Erndhrung zu schitzen. Sie zeigen
uns, dass ihre Arbeit mit der Erndhrung zu tun hat, aber auch mit der Lebens-
freude, dem Gilick, das aus den schonen und guten Dingen entsteht, aus der
Geselligkeit, aus der Weisheit, die die Erde schitzt, um sie den zuklnftigen Ge-
nerationen besser zu Ubergeben.

Denn die Bauern fihren 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, fUr die sie arbeiten, flr die sie
das tagliche Essen erzeugen. Die Verwendung der Zeit, die Bedeutung der Arbeit, der
Wert der Nahrung, der Sinn flr 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 fUr drei Tage werden wir allen vor Augen fuhren, wer sie besser als alle an-
deren schitzen kann und sie zu schitzen wei3. Jene Bauern, deren bescheidene,
wunderschdne Geschichten Sie auf den ndchsten Seiten lesen kdnnen.
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Zwei entgegengesetzte Vorstellungen
von der Welt, von Zukunft und Ent-
wicklung stehen sich derzeit in Afrika
gegenuber. Das Bruttoinlandsprodukt
in vielen Landern wachst durch den
Export von Erdél und Gas rapide an, in
den Hauptstadten schieBen Gebaude
wie Pilze aus dem Boden, zahllose chi-
nesische Unternehmen bauen StraBen,
Autobahnen, Hafen, Hauser. 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 Uber eine Mil-
lion Chinesen in Afrika, und die Regie-
rung in Peking unterhalt offizielle, stabi-
le Beziehungen zu Uber 50 Staaten.

Die afrikanischen Regierungen setzen
auf Modernitat, und flr die meisten
bedeutet das neue Technologien, Stei-
gerung der Agrarertrage, Vertrage mit
anderen Landern, um Millionen Hektar
Land abzugeben und im Gegenzug da-
fur Infrastrukturleistugen zu erhalten.

Man kénnte sagen, bulimische Haupt-
stadte verschlingen jeden Tag planlos
neue Landstlicke und verwandeln sich
in zweikopfige Ungeheuer: auf der einen
Seite die reichen Viertel, die zu den teu-
ersten der Welt gehdren, auf der ande-
ren endlose Slums ohne Grundversor-
gung, die unzahlige Heimatlose, die aus
den Dorfern fliehen, beherbergen. Die
Bevolkerung nimmt explosionsartig zu:
Von 1960 bis 2010 stieg sie von 280 Mil-
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lionen auf Uber eine Milliarde an. Nach
den Schatzungen der UNO wird sie sich
bis 2050 verdoppelt (2,4 Milliarden) und
bis zum Ende des Jahrhunderts vervier-
facht haben (4,2 Milliarden).
ZahlenmaBig 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 fir extremi-
stische Gruppen, die im ganzen Kontinent
wuchern: Boko Haram in Nigeria, Al Sha-
bab in Somalia, ISIS in Agypten und Liby-
en, Al Kaida in Niger und Mali...

LABOR FUR ZUKUNFTSIDEEN
Aber Afrika ist auch ein Labor fur Zu-
kunftsideen. Es gibt Gemeinschaften,
die mit einer Rickkehr zur Erde, zum
Land neu beginnen, junge Leute voller
Energie und Kreativitat, die traditio-
nelles Wissen und neue Technologien
verbinden, sich fur Umweltschutz ein-
setzen, lokale Produkte wertschatzen
und sie zu einem Instrument der so-
zialen und wirtschaftlichen Befreiung
verwandeln. Junge Menschen, die
lernen, studieren, einen Master absol-
vieren (haufig im Ausland) und dann in
ihre Dorfer zurlickkehren, um ihre Ge-
meinschaften zu begleiten.

Dies ist die Realitat, die wir mit den
Projekten von Slow Food ansprechen.
Und dies sind die Hauptbeteiligten der
10.000 Garten in Afrika, der 30 afrika-
nischen Presidi und des Netzwerks der
Kdche, die sich fir die Aufwertung der
Erzeuger einsetzen (wie die Slow Food
Allianz der Kéche in Marokko). In Afrika
vermehren sich die Initiativen von Slow
Food sehr schnell, von Monat zu Mo-
nat, aber neben neuen Garten, 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 GroBRe
zunehmen und gefestigt werden.

Ein Beispiel fur diese Entwicklung ist die
Arbeit in Mauretanien — einem endlos gro-
Ben Land, das fast vollstandig aus Wste
besteht, mit 700 km Kdiste an einem der
fischreichsten Meere der Welt. 2006 hat
die Regierung der EU die Fischereirechte
gegen eine Reduzierung der Staatschul-
den verkauft: eine unverniinftige Entschei-

dung, die den Bestand der Meerdschen
um 50% einbrechen lieB. In diesem kata-
strophalen Rahmen hat ein Presidio ver-
sucht, von der kleinen Kustenfischerei zu
retten, was zu retten war, und zwar mit ei-
nem Produkt, das von Frauen verarbeitet
wird: Meeraschenrogen.

Das Projekt startete im selben Jahr
2006 in Zusammenarbeit mit der NGO
Mauritanie2000, die Uber 200 Frauen
mit einbezog. In wenigen Jahren hat die
Projektarbeit eine dramatische hygieni-
sche Situation in eine professionelle Pro-
duktkette mit normgemanien Werkstat-
ten verwandelt, in denen hochwertiger
Rogen fur den lokalen und internationa-
len Markt hergestellt und verpackt wird.
Dieser auBerordentliche Erfolg ist auch
der Zusammenarbeit mit den Erzeu-
gern und Fachleuten eines italienischen
Presidio zu verdanken, namlich 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 vervollstandigen, fehlte
allerdings eine notwendige Zutat fur 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 franzdsische: Die Salz-
bauern aus der Guerande, die mit ihrer
Stiftung (Univers-Sel) Partner des Presi-
dio wurden. 2014 erméglichte eine eu-
ropéische Finanzierung Europa ein Pro-
jekt, um vor Ort hochwertiges Meersalz
zu erzeugen (Sa.Sal.No, Abktrzung von
Saliculture solaire a Nouadhibou). In der
Baie de I'Etoile, einem Gebiet ndrdlich
des Hafens von Nouadhibou, das bald
zu einem Meeresschutzgebiet werden
soll, wurden mehrere Salzbecken an-
gelegt und 50 Erzeuger, Uberwiegend
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 Qualitéat zu erhalten. Das
Salz wird aus unterirdischem Meerwas-
ser gewonnen, das an die Oberflache
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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 &hnli-
chen Konsistenz wie Fleur du sel und
einem kraftigen, aber auch etwas stiBen
Geschmack ohne sauerliche oder bitte-
re Noten. Die ideale Zutat fir den Meer-
aschenrogen des Presidios, aber nicht
nur das: Dieses Salz wird ein Eigenle-
ben entwickeln und auf dem ganzen
nationalen Markt gehandelt werden.
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i AFRIKANISCHEN KONTINENT IST EINE GROSSE RESSOURCE FUR
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" ERMERE EAAMIN IEgZU ODER VERKAWMIFEINRES AUFSIHREN MARKTEN

LA DIEUNENDLICH VIELEN
VERWENDUNGSMOGLICHKEITEN
VON BLATTGEMUSE

VALENTINA MERAVIGLIA UND IRENE MAROCCO

Moringa, Amaranth und SuBkartoffel,
Langkapselige Jute (Corchorus olitorius)
und Indischer Spinat (Basella alba). Das
sind die Namen der bekanntesten und in
traditionellen Gerichten haufig verwen-
deten BlattgemUsesorten. Sie sind ein
Symbol flr Erndhrungssouveranitat und
-sicherheit. Die Kéche des Terra Madre
Netzwerks zeigen die interessantesten
Zubereitungen. Viele dieser Gemduse-
sorten wachsen in den tber 1000 Ge-
musegarten, die das Slow Food Netz-
werk in Afrika geschaffen hat.

AMARANTH, AFRIKANISCHE
SPINNENPFLANZE

UND MORINGA

Wahrend in Mittelamerika nur die
Amaranthkdrner verzehrt werden, ver-
wendet man in Afrika auch die Blatter.
Die von den Portugiesen eingefihrte
Pflanze ist heute ein wichtiger Teil der
Erndhrung in vielen Landern Afrikas,
wie ihre unzahligen Namen in den ver-
schiedenen lokalen Sprachen belegen.
In Sierra Leone werden die zarten Blat-
ter in feine Streifen geschnitten und in
Ol angebraten oder fiir 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-
Be Blatter und wéachst auf sandigen,
nicht sehr fruchtbaren Bdden. Unter
gUnstigen Wachstumsbedingungen ist
sie drei Wochen nach der Aussaat ern-
tereif, weswegen sie fur die Ernéhrung
der landlichen Bevdlkerung von grund-
legender Bedeutung ist. Die frischen
Blatter werden frittiert oder in Wasser
oder Milch gekocht, um den bitteren
Geschmack zu mildern, oder mit an-
deren Gemusen in Suppen und SoBen
gegart. AuBerdem wird die Pflanze
auch als Arzneipflanze und zur Be-
kampfung von Schéadlingen genutzt.

Sehr bekannt ist auch Moringa, ein
Baum aus tropischen Regionen, der
besonders widerstandsfahig gegen
Trockenheit ist. Unter den 13 bekann-
ten Spezies ist die Moringa oleifera
besonders reproduktionsgeeignet und
eignet sich fur zahlreiche kommerzielle
Nutzungen, weswegen sie im Zentrum
des internationalen Interesses steht.
Sie ist weit verbreitet in Guinea Bissau
und Sierra Leone, ihre Blatter sind sehr

il
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eiweiBhaltig (héher als bei Eiern und
doppelt so viel wie in Kuhmilch), sie ist
reich an Vitaminen, Kalium und Mine-
ralien. Die Blatter werden roh als Sa-
lat, gekocht wie Spinat, alleine oder zu
Couscous, Reis oder anderen Getrei-
desorten gegessen. AuBerdem kann
man sie trocknen und zu Mehl mahlen
und Stampfkartoffeln, Mais- oder Hir-
sebrei damit wirzen.

Moringa stenopetala gehort zu dersel-
ben Pflanzenfamilie und ist in Ostafri-
ka verbreitet. Die athiopische Konso
Region ist eines der Hauptanbauge-
biete. Hier wird sie als Nahrungsmittel
verwendet, aber auch als Baumaterial,
Brennstoff, Arzneimittel, Schatten-
spender... Ihre Blatter sind Teil des All-
tagsgerichts des Volks der Konso, des
Damaa, und sind ein grundlegendes
Element des lokalen Speiseplans. Flr
die Bauern ware die Zubereitung eines
Gerichts ohne Moringa-Blatter 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 groBer Bedeutung sind auch hil-
senfruchtartige Pflanzen, von denen
Blatter, Korner und in einigen Fallen

auch die Wurzeln verzehrt werden.
Zum Beispiel die Augenbohne, Vigna
unguiculata, (niebe im Senegal), sie
passte sich in Westafrika sehr gut an.
Sie liefert Kerne (die trocken oder frisch
verzehrt werden), Schoten (unreif ver-
zehrt), Blatter und Sprossen. Aus den
kleinen Bohnen stellt man ein Mehl her,
das in der traditionellen Kiche fur die
Zubereitung einer speziellen Cous-
cous-Art und fUr spezielle Gerichte mit
lokalen GewUrzen verwendet wird. Die
Pflanze wird auBerdem als Futtermit-
tel und da, wo nicht geerntet wird, als
Viehweide genutzt.

Die Spezies Bambara-Erdnuss, Vigna
sub terranea, wird vorrangig flr ver-
schiedene traditionelle Zubereitungen
genutzt, vor allem wéahrend 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 gehort die Parkia biglobosa (foroba
in kreolischer Sprache, aber eher be-
kannt als neré). Sie ist aufgrund ihrer
Vielseitigkeit von sehr groBer Bedeu-
tung: Aus ihr stellt man Mehl, Puree,
Wirze flr SoBen und Suppen und Ge-
tranke her. Die gekochten Kérner kén-
nen als Kaffeeersatz verwendet wer-
den und die Rinde des Baums dient
zur Herstellung von Seifen.

© PAOLA VIESI / ALBERTO PRINA

10.000 (aarten
in Afrika

Zu den in den afrikanischen Garten
angebauten Blattgemiisesorten hat die
Slow Food Stiftung zwei Kochbiicher
herausgebracht. Eines iiber Tansania und
eines Uber Dierra Leone.
www.fondazioneslowfood.com
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und ihren Familien die erforderliche
Proteinzufuhr bei ihren Wanderungen
zu garantieren. Rohmilch hat wenig
Absatzmdglichkeiten und ist leicht
verderblich, erst die Verarbeitung er-
moglichte die Aufbewahrung und den
leichteren Transport des Produkts. Da-
her stellen die Hirten der Sahel-Zone
Hartkdse aus der Milch der Wieder-

kauer oder der Rinder her, der sie ein
Stuck getrockneten Ziegenmagen hin-
zufligen. Der so erzeugte frische Kése
wird dann auf Matten gelegt und an der
Sonne getrocknet und dient als Wirze
in Suppen und lokalen Gerichten.

Alle anderen traditionellen afrikanischen
Kasesorten werden mit Pflanzenlab oder
durch Erhitzen der Dickmilch hergestellt,
der Fermente hinzugefligt werden. Im
Norden Benins ensteht mit Hilfe des Fett-
blattbaums, Calotropis procera, ein quar-
kahnlicher Frischkase, der Wagashi oder
Milchkuchen genannt wird. Am haufig-
sten wird fermentierte Milch (Dickmilch)
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verwendet, vor allem als Zutat zu Spei-
sen und Getranken: In Mauretanien zum
Beispiel ist Zrigue das Nationalgetrank
aus Dickmilch, gemischt mit Zuckerwas-
ser, und jede Familie bietet sie den Ga-
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. Wahrend
die verarbeiteten Milchprodukte sowohl
von der Kuh und vom Zebu als auch von
Ziege und Schaf stammen koénnen, wird
Kamelmilch traditionell frisch getrunken,
da sie sehr wenig Fett enthalt.

MILCH IST REICHTUM

UND WOHLSTAND

Aber abgesehen vom Erndhrungsbe-
darf ermoglicht die Viehhaltung das
Uberleben der Gruppe, denn die Tiere
sind eine Art Ersparnis, ein Luxusgut,
eine Wahrung fur Handelsgeschaf-
te — auch als Aussteuer werden sie
noch heute verwendet. Aminata, eine
Fulani-Frau aus der Region von Bobo-
Dioulasso in Burkina Faso, erzéhlt uns:
«In dieser Region erzeugen die Zebus
im Durchschnitt einen Liter Milch am
Tag [gegenuber einem Durchschnitt
von 28 Litern bei den Milchkihen in
Europa, AdR]; jetzt haben die Hirten
kein Weideland mehr: Ich versuche
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[n Afrika wurden mehrere dlow Food Presidi
aufgebaut, um die Arbeit der Hirten und die
bio\ogiﬁche Vielfalt der lokalen Milchsorten zu
schiitzen: in Athiopien das Presidio der Kamelmilch
der Karrayu-Hirten, in Kenia das des Joghurt smit
Asche von den Pokot, in Kap Verde das PResidio
des reifen Ziegenkases vom Planalto di Bolona,
in Dudafrika das des Rohmilchkases.



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 ERNAHRUNG UND MAGIE

AUS AFRIKA

EMANUELE DUGHERA
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Als das Salz zum wichtigsten Konser-
vierungsstoff fur Lebensmittel wurde
und damit sein wirtschaftlicher Wert
UbermaBig anstieg, wurden Kriege um
den Besitz von Salzgarten und Salzmi-
nen geflhrt, aber gleichzeitig regte es
einen lebhaften Handel an, fur den auch
bedeutende Stadte errichtet wurden,
darunter Jericho. Die Rdmer bauten
die Via Salaria, um die groBe Nachfra-
ge im Reich bedienen zu kdnnen; ab
dem 12. Jahrhundert n. Chr. wagten

sich Hunderte von Kamelkarawanen an
die Durchquerung der Wiste, um das
Steinsalz, das in den Salzstdcken 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 groBen
MUhen und Entbehrungen, fir die man
drei Wochen brauchte. Am Ziel wurde




das kostbare Mineral auf FloBe ver-
schifft, die den Fluss Niger bis zu den
Daérfern im sudlichen Mali hinauffuhren.
Der groBe Salzhandel war und ist eng
mit der groBen Bedeutung des Sal-
zes fUr das biologische Leben eines
Menschen verbunden. Der Salzspiegel
des Organismus muss standig Uber
die Erndhrung 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 nordlichen Guinea-Bissau am
Fluss Cacheu, ist die Salzgewinnung die
Haupttatigkeit 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 Kuste entfernt
ist: Tats&chlich ist der Fluss, der sich von
Farim zum Meer schlangelt, 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 gedrangt. Beim
Ablaufen hinterlasst es eine Salzkruste,
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In Afrika hat dlow Food drei verschiedene
Dalz-Presidi geschaffen: Salz aus Farim in
Ginea-Bissau, Rohrsalz vom Fluss Nzoia in Kenia
und das dalz aus Zerradoun in Marokko. AuRerdem
gibt es in Mauretanien das Vorhaben, - zusammen mit
Mauritanie2000 und der franzosischen NGO Univers-
sel -, eine von lokalen Erzeugern bewirtschaftete Saline
aufzubauen und sie mit den Erzeugerinnen aus dem
Presidio Meerdschenrogen zusammenzubringen,
um die Produktkette zu schlieRen.
www.fondazioneslowfood.com/en/what-
we-do/slow-food-presidia

die sich auf dem Flussbett absetzt. Nun
kratzen die Frauen die salzige Erde ab,
filtern sie mit TUchern, 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
Dérfern, die bis zu 5 km von den Sam-
melstellen entfernt sein kénnen. Das
Produkt, das so entsteht, ist eine in die-
ser Umgebung besonders geschmack-
volle Wiirze, die flir den Eigengebrauch
dient und auf den lokalen Markten ver-
kauft wird. Um den Absatz anzuregen,
wird jedes Packchen in ein Batiktuch in
leuchtenden Farben gewickelt.

IM SUDAFRIKA

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 sudafrikani-
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 heiBem schwarzem
Schlamm liegt. Mit seiner brodelnden
Erde, dem Schwefelgeruch und dem
heiBen, mineralhaltigen Wasser, das
hier hervorsprudelt, war dies schon zur
Eisenzeit eine sakrale Statte.

Seit mehr als 2000 schon Jahren sam-
meln die Frauen der Dérfer die Salzkru-
ste, die sich ablagert, wenn der Ther-
malwasserstand in den Monaten der
Trockenzeit absinkt. Tausendjahrige,
undurchschaubar Regeln, die Tausende
von Jahren zurlckgehen, 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
unverstandlich ist: es gibt eine Reihe
von Gegenstaden, die nicht benannt
werden durfen, 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, religidsen
Handelns: heilige Nahrung.
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AFRIKA

DAS TAUSEND JAHRE ALTE PRODUKT DER ARABISCHEN UND
AFRIKANISCHEN WELT UND EINES DER AM MEISTEN VERZEHRTEN
NAHRUNGSMITTEL WELTWEIT: COUSCOUS ERNAHRT IN SEINEN
VERSCHIEDENEN FORMEN MILLIONEN VON MENSCHEN

ZAUBERKORNER,
DIE DIE WELT
ERNAHREN

MARZOUK MEJRI, NOURA HERRAG, ROUF KARRAY UND FABRIZIO ANGIOLINI
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Der weltweit groBte 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 Pala-
stina und im Libanon verbreitet haben.

TAGLICHE NAHRUNG

UND RITUALE

In der Ktiche ist Couscous tagliche Nah-
rung, doch er ist auch Bezugspunkt von
rituellen Gebrauchen — Pfligen, Ernte,
Hochzeit, Beschneidung, Begrébnis... —
und er ist Symbol der Gastfreundschaft,
des Gluicks, von Fruchtbarkeit und Wohl-
stand. Die Rezepte passen sich den ver-
schiedenen Gesellschaftsschichten an:
Couscous mit ein wenig Ol und Zucker
oder mit Obst, wie Granatapfel oder Ro-

sinen. An der Kuste bereltet man |hn mit
Fisch zu und im Hinterland mit Kalo-,
Hammel- oder Huhnerfleisch. In
einigen Regionen Marokkos —wo
man Couscous am Freitagmittag

isst — wird er mit Mais und Lin-

sen gekocht und fUr das Natio-
nalgericht wird er mit sieben
GemuUsesorten, Ruben und
Kichererbsen zubereitet.

In Tunesien wird Couscous in

einigen Gemeinschaften aus

den antiken Sorten Chili und
Mahmoudi zubereitet, die vor

allem in den Hugelgebieten

angebaut werden. Hier ist zum

Teil der Einsatz von Maschinen

maoglich, wahrend in eher steile-

ren Gegenden von der Aussaat

bis zur Ernte fast ausschlieBlich -
manuell gearbeitet wird. In der Zeit '_\
des Jahres, wenn die Sonne Mitte =~
August ihren héchsten Stand erreicht
hat, Ewéssu genannt, kommen die Fa- 5
milien an einem runden Tisch zusammen,

um das Korn zu lesen. Danach werdendie 4

Koérner gemahlen, mit Wasser und Salz
vermengt und durch ein Sieb passiert. Der =
Couscous wird dann auf einem Stofftuch  w
drei Tage lang in die Sonne gelegt und da-
nach in der Vorratskammer (beit el-muna)

in einem Topf aus Terrakotta gelagert.

© OLIVER MIGLIORE
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DIE RESERVEN FUR DEN WINTER
Die Hartweizensorte, aus dem man die
Koérner gewinnt, ist eine Spezialitat Nor-
dafrikas. Bereits in der Antike galt die
Region als Kornkammer des Rdmischen
Reiches. Die Bei den Berbervolkern des
Maghreb hatten die WeizengrieBkdérner
religivse Bedeutung, wie archaologi-
sche Ausgrabungen von Grabern aus
der Zeit des Berberkdnigs Massinissa
zwischen 238 und 149 v. Chr. belegen.

Couscous ist ein Oberbegriff, mit dem
der als Grundzutat verarbeitete Griel3
und die Beilagen bezeichnet werden —
und ist eine ,Familienangelegenheit®. In
den Erinnerungen der heutigen Erwach-
senen ist von einer Zeit die Rede, als die
Vater mit drei riesigen Sacken nach Hau-
se kamen: einer mit feinem GrieB, einer
mit mittlerem Grief3, der in der Muhle ge-
kauft worden war, und der dritte mit Ger-
ste — drei magische Getreidekdrner, aus
denen Gutes entstand. Diese Jutesacke
brachten den Familien groBe Freude,
denn sie waren Vorboten flr die Zuberei-
tung des Couscous flr die Wintervorrate
(elaoula). Diese wirden das ganze Jahr
Uber halten, wie auch mhammas und
borghul, Paprika, Gerste und die daraus
hergestellten Lebensmittel.

Couscous

In Afrika und dem Mittleren Osten kooperiert Slow
Food mit zahlreichen Gemeinschaften, die Couscous
herstellen. Vor allem in Tunesien entstand um die 1andlichen
Gemeinschaften Lansarin und Graffaya ein Presidio, ¢in
weiferes Presidio gibt es im Senegal auf der Insel Fadiouth.
Dlow Food drehte tiber die nsel den Dokumentarfilm Couscous
lsland. In Palastina ist die Nahrungsmittelgemeinschaft der
Produzentinnen von Maftoul in Dair Ballout akiiv. Maftoul
st die palstinensische Variante von Couscous. In
Marokko gibt es drei akfive Gemeinschaften: in
Laayoune, in Asien und in Tamaguer’r.
www.fondazioneslowfood.com
www.terramandre.org

Die elaoula findet normalerweise gegen
Ende September statt: An diesem Tag
verarbeiten die Frauen der Familie den
GrieB3 zu Couscous. Jede setzt sich vor
einen groBen Holzteller, benetzt den
GrieB mit Salzwasser und formt dar-
aus mit den Handen winzige Korner.
Dann wird trockener Grie3 dazugege-
ben, damit die Kérner nicht aneinander
kleben und gut voneinander getrennt
sind, bevor sie durchgesiebt werden.
Dieser Vorgang wird drei- bis viermal
wiederholt, bis der gesamte Griel3 zu
Couscous verarbeitet und jedes Korn
vom anderen getrennt ist. Ein Ritual,
das Sorgfalt und Geduld erfordert und
die Qualitat der Textur des Couscous
und seinen Geschmack beeinflusst.

In diesem Gericht liegt eine groBe
Weisheit. Im Zuge des Kolonialismus
verbreitete sich dieses Nahrungsmittel
auch in Frankreich, wo es sich groBer
Beliebtheit erfreute, aber bald zu einem
industrialisierten, banalem Produkt
wurde. Heute kauft man vorgekochten
Couscous, den man mit ein wenig Ol in
kochendes Wasser schuttet. Wie kdn-
nen wir die Tradition erhalten, wo doch
die Moderne alles standardisiert?
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IN DIESEM JAHR,
IN DEM ES UM
DIE FRAGE GEHT,
WI!E DER PLANET
ZU ERNAHREN
IST, KONNEN DIE
STIMMEN DER
JUNGEN LEUTE
WERTVOLLES
BEITRAGEN
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JOSE GRAZIANO DA SILVA,
GENERALDIREKTOR DER ERNAHRUNGS- UND LANDWIRTSCHAFTSORGANISATION
DER VEREINTEN NATIONEN

tion und gleichzeitig weniger Verschwendung und Verluste sowie MaBnahmen
vorsieht, die den Zugang zu Lebensmitteln verbessern, denn hier liegt heute die
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Die Zahlen sind einfach, aber entmutigend. Um die Weltbevolkerung im Jahr 2050
zu erndhren, wenn wir geschatzt dber 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 Uberzeugt, dass es uns
gelingen wird, eine steigende Weltbevolkerung zu erndhren und den Hunger weit
vor 2050 beseitigen. Das ist mit einer ganzheitlichen Herangehensweise an Er-
nahrungssicherheit zu schaffen, der einerseits eine héhere Lebensmittelproduk-

© PAOLA VIESI

Hauptursache fur den Hunger. Als Zweites muss betont werden, dass wir nicht
so weitermachen kénnen wie bisher: Wir brauchen sehr viel Innovation und auch
gesunden Menschenverstand, um das Ziel zu erreichen.

Drittens: Der Erfolg hangt von der Féhigkeit ab, junge Menschen einzubeziehen.
Sie sind die Zukunft der Lebensmittel- und Erndhrungssicherheit.

Die Realitat ist, um ehrlich zu sein, dass sich die meisten jungen Leute nicht ge-
rade eine Zukunft in der Landwirtschaft oder in landlichen Gebieten ertrdumen.
Das Durchschnittsalter der Bauern in den USA liegt bei 58 Jahren in Afrika ist es
sogar héher. Das Thema der Expo 2015 “Den Planeten erndhren, Energie flr das
Leben” bietet aber eine besondere Chance, das Bewusstsein fUr neue Ernéh-
rungskonzepte bei einem breiten Publikum zu schérfen und zu heben..
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NACHHALTIGKEIT BRAUCHT NACHWUCHS,

INNOVATION UND TECHNOLOGIE

Entscheidend ist es, die Barrieren einzurei3en, die die Einbeziehung junger Leute
verhindern, vor allem die Beteiligung enagierter und erméachtigter junger Frauen,
Es ist nachgewiesen, dass das landwirtschaftliche Wachstum in den armeren
Landern wesentlich zur Lebensmittel- und Ern&hrungssicherheit beitragt und da-
mit die Basis flur eine nachhaltige Entwicklung bildet.

Die Jungen sind zudem die Verbindungsstellen fUr Innovation, und genau darauf
mUssen wir ihre Energien und Fahigkeiten richten, damit sie dazu beitragen, die
Herausforderung zu bewaltigen, den Planeten im Jahr 2050 zu erndhren. Wir mus-
sen die breiteste Vielfalt an mdglichen Instrumenten nutzen, auch moderne Tech-
nologien und gut strukturierte Innovationen, die lokale Agrarmethoden einbeziehen,
die Aufwertung lokaler Produkte ermdglichen, die Widerstandsfahigkeit gefahrdeter
Gemeinschaften starken und generell zur lokalen Entwicklung beitragen. Es scheint
viel, was wir fordern, aber tatsachlich sehen wir bereits funktionierende Beispiele flr
einen solchen Ansatz in Afrika, Asien und anderen Weltregionen.

Die immer gréBere Aufmerksamkeit fir Nachhaltigkeit weltweit kann von den di-
gitalen Kompetenzen, die die Jungen normalerweise besitzen, nur profitieren. Die
Informationstechnologie unterstttzt Innovation in jedem Sinne und zeigt Chan-
cen auf — vom maoglichen Crowdsourcing verschiedener Arten von Boden bis zur
Vermarktung von Initiativen fir hochwertige, nahrstoffreiche aber vernachlassigte
Kulturpflanzen. Verninftige technische Kenntnis und kaufméannisches Geschick
kénnen helfen, Verpackung und Konservierung der Lebensmittel nachhaltiger zu
gestalten, wahrend die Verringerung von Verlusten und Verschwendung ein na-
turliches Ziel von unternehmerischem Denken ist. Dies alles kann dazu beitragen,
Arbeitsplatze zu schaffen und das Einkommen landlicher Bevélkerung zu erh6-
hen, und so kdnnen auch voherrschende Armutsmuster durchbrochen werden,
den Druck der zu schnellen, haufig unfreiwilligen Urbanisierung gelindert und Al-
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alle links

wwwf20.0rg

ternativen zu dem haufig tragisch endenden BemUhen geboten werden, illegal in
die entwickelten Lander zu migrieren.

Der Erfolg héangt von vielen Aktionen vieler verschiedener Akteure ab: Dabei sind
vor allem die familidren Landwirtschaftsbetriebe sowohl Triebkrafte des Wandels
als auch Huter uralten Wissens. Auch die FAO tragt dazu bei, z. B. mit der Initia-
tive ,Feldfrucht des Monats*®, mit der das Interesse flr traditionelle Kulturen wie
Quinoa, Teff und Amarant wieder geweckt werden soll. Das stéandige 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 FUR DIE LANDWIRTSCHAFT

Landwirtschaft, Fischerei und Tierzucht haben gegentiber anderen Bereichen an
Attraktivitat verloren. Dennoch gibt es keinen Grund — und da stimmen FAO und
Slow Food vollstandig Uberein —, warum diese Tatigkeiten nicht hdheres Ansehen
genieBen sollten. Die Landwirtschaft im weiteren Sinne besteht nicht nur aus land-
lichen Bauernhofen. Sie wird stark auch von der Entwicklung in anderen Sektoren
beeinflusst: Versicherungen, Handel und Gesundheit, um nur einige zu nennen.

Es gibt viele Anzeichen fir einen Wandel, haufig 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 Borsen fur den Tausch von Saatgut, das der biologischen Vielfalt und
der Erndhrung dient. Auch auf dem wachsenden Markt der Umweltdienste, von CO2-
Speicherung bis zur Imkerei, ist noch viel Raum fr Initiativen. Und die menschliche
Erfindungskraft wird zweifellos zahllose andere &hnliche Beispiele hervorbringen.
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JERONIMO KAHN VILLAS-BOAS

© MARCO DEL COMUNE

Die Erhaltung der Bienenvielfalt und die groBe Be-
deutung dieser Insekten sind hoch aktuelle Themen,
die weltweit von gréBtem Interesse sind. Und das
nicht nur, weil einige Arten so hervorragenden Honig
erzeugen, sondern auch und vor allem wegen ihrer
unverzichtbaren Dienste fur die Umwelt:, durch Be-
staubung helfen sie, naturliche und landwirtschaftli-
che Okosysteme und damit auch die Nahrungsmittel-
produktion zu schiitzen. Man schatzt, dass ein Drittel
unserer Nahrungsmittel direkt oder indirekt von der
Bestaubung durch Bienen abhangt. Wirtschaftlich
gesehen sind das 10% der weltweiten Agrarproduk-
tion. Und trotz dieser Bedeutung wissen wir immer
noch sehr wenig Uber diese besonderen Insekten.

VERGESSENE BIODIVERSITAT

Wenn man Brasilianer fragen wirden, was ihnen zum
Thema Bienen als erstes in den Sinn kommt, ware 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 urspring-
lieh.in Brasilien heimisch, sondern wurde in zwei ver-
schiedenen Phasen eingeflihrt: zum ersten Mal im

“19s Jahrhundert von religiosen Orden, die am Honig

und am Wachsfiir-die Kerzenherstéllung, interessiert
waren, und dann in~den-50er Jahren des letzten
Jahrhunderts, alsteine afrikanische Varietat dersel-
ben Gattung zu wissenschaftlichen Zwecken einges
fUhrt wurde. Die beiden Bienenvarietaten wurden'ges
kreuzt, um eine ,Superbiene’ hervorzubringen, die*
sich an verschiedene Klimabedingungen anpassen,
viele Pflanzenarten nutzen konnte und sich raschyim
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 Volkern 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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[n Lateinamerika hat Slow Food zwei Presidi
fiir den Honig von Wildbienen aufgebaut: Das
erste in Brasilien schiitzt den Wildbienenhonig

des Eingeborenenstamms der der Dateré-Mawe,

das zweite befindet sich in Mexiko in der dierra
Norte di Puebla. Die Dlow Food Stiftung widmet
der Bedeutung der Bienen fiir den Schutz und
die Bewahrung der biologischen Vielfalt einen
eigenen Bereich auf der Website.
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EIN ANDERER BLICK

AUF EIN ANDERES PRODUKT

Der Honig der Meliponini istfliissiger und sauerlicher:
Er wird in ganz kleinem Umfang lokal gewonnen,
je nachdem, welche Spezies in einem bestimmten
Okosystem vorhanden sind. GeméB 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 flr Erndhrungssicherheit betrachtet.

Das groBte Problem jedoch besteht darin, dass die Pro-
duktion von Wildbienenhonig nicht reguliert ist. Fir den
Handelist nur Honig der Apis mellifera zugelassen. In an-
deren lateinamerikanischen Landern wie Mexiko, Guate-
mala, Venezuela, Kolumbien, Peru, Bolivien und Argenti-
nien, wo es zur Tradition gehdrt, Honig von stachellosen
Bienen zu sammeln, ist die Lage nicht anders.

Seit 2008 unterstiitzt Slow Food in Brasilien die Arbeit
von einigen Imker-Gemeinschaften, die Honig von sta-
chellosen Wildbienen erzeugen, und setzt sich flir Pro-
duktionsvorgaben und die Anerkennung ihrer Arbeit
ein. Beim Terra Madre Treffen 2014 bekam die Initiative
tatkraftige Unterstutzung aus Mexiko, Kolumbien und
Argentinien. Das Treffen von Vertretern der vier Lander
fUhrte zur Griindung einer lateinamerikanischen Slow
Food Wildbienen-Arbeitsgruppe und zu einem ge-
meinsamen Antrag zur Unterstutzung der Vielfalt des
Wissens in Bezug auf Produktion, Verarbeitung und
Konservierung der Produkte und fur die Vielfalt der
stachellosen neotropischen Wildbienen selbst.
Hauptzweck des Antrags ist, Druck auf die zustan-
digen Behorden der mittel- und stidamerikanischen
Lander auszutiben, damit die Produkte der stachel-
losen Wildbiene gewdurdigt werden und sie sich fur
eine Regulierung einsetzen. Man muss auch darauf
achten, dass der Prozess der Regulierung ein inklu-
siver ist, dass die sozio-Okologischen Unterschiede
berucksichtigt und die Produktionsformen nicht ver-
einheitlicht werden, denn dadurch wurde der groBe-
Bestand an traditionellem Wissen, das im Laufe der
Jahrhunderte Uber die Bienenhaltung erworben wur-
de, verloren gehen. Ebenso wichtig ist es, darauf zu
achten, dass die Gemeinschaften der Wildbienenhal-
ter nicht von den Markten ausgeschlossen werden.
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AMERIKA
DIE GARNELENZUCHTEN GEFAHRDEN EIN WERT WO, ¥F SEB.LO
DIE MANGROVENWALDER, DIE DEN LOKALEN GEMEINSCH AR
ALLE NAHRUNGSMITTREL LIEFERN, DIE“STE BRE UEHEH

DER REICHTUM ~7-» - - -.
DER FLUSSMUNDURNC S < @

NATIONALE KOORDINIERUNGSSTELLE 2
FUR DIE VERTEIDIGUNG DES MANGROVEN-OKOSYSTEMS 4
" ol

Dieses Rezept hat seine Wurzelen in Geschichte, Gedanken, Erfahrunger?,“
Traumen, Worten und auch den Handen der Sammlerinnen:in den Man-
grovenwaldern. Wir sind in den FlussmiUndungen an der Kiste Ecuadors, i
dort, wo die Linie verlauft, die die Weltkugel teilt.

Die Lebensbedingungen sind hart. Es ist schwierig, manchmal aufwéandig,
die Siedlungen zu erreichen. Und die Schulen? In manchen Siedlungen
gibt es eine, aber auch das ist nicht einfach: Friher oder spater geben die
Lehrer auf und beantragen ihre Versetzung. Bildung wird vernachlassigt,
die Kinder sind sich selbst Uberlassen.

Die Nahrungsgrundlagen werden immer knapper. Die Mangroven nehmen. -
mit der Zunahme der groBen kunstlichen Becken fur die Garnelenzueht
ab. Auch die kleinen Gutshofe 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 zuriick, denn das, was die
Bewohner hier kbnnen, um zu Uberleben, ist: Nahrung sammeln, fischen,
anbauen.

Der Kampf um den Schutz der Mangrovenwalder in Ecuador ist nicht neu.
Die Diskussion entziindet sich an weit verbreiteten Problemen dem Verlust-
von Nahrungsquellen, Arbeit, Boden. Die nahrungsbeschaffenden Frauen
geraten zwischen zwei Blocke: auf der einen Seite die Zerstérung des
Urwaldes, auf der anderen die Aquakulturbecken, und jetzt ricken auch
noch die groBen Eukalyptus-, Zuckerrohr- und Palmolplantagen naher.

CHIVIO SLOW F(

MEERESFRUCHTE SIND LEBEN ‘r‘ v . ; X
C-Condem - die Nationale Koordinationstelle fur die Verteidigung der Die Grruppe der Mollusken- und A\

Mangrovenwalder in Ecuador organisiert Treffen und Gesprache fir Krabbensammierinnen in der Provinz €\ Oro

ist eine der vielen Lebensmittelgemeinschaften
im Netzwerk Terra Madre. Der handwerkliche
Fang von Mollusken und Krabben ist neben dem

Sammlerinnen an der ecuadorianischen Kuste. Ziel ist es gemeinsam
Uberlegungen zu Erndhrungssouveranitat, zum Okosystem der Mangro:
ven und zum Kampf der Frauen, die ihre Lebensgrundlagen schiitzen,
voranzutreiben. 1
In einem Kontext, der von Umweltzerstérung gepragt ist, ist das Thema

ye
Nahrung immer brisant. Fir die Kistenbevolkerung, insbesondere fir die

sich entwickelnden Okotourismus die wichtigste
okonomische Basis der Gremeinschaft. GroRe

e 4 p g ngen werde iu
afroecuadorianischen Gemeinschaften, ist das Essen ein Fest und der e 19ungen werden dabei unternoiigy i %

Mangel an Lebensmitteln bedeutet tiefe Traurigkeit. Mit den Produkten - : ' \ um die \Neichﬂegfauna zu schiitzen und so Q (
fLr : das marine Okosystem zu erhalten.
P | e § N % A

I
-

aus diesem Gebiet werden kostliche Gerichte zubereitet: Tapados (Ein-
topf), Encocados (Meeresfrlichte mit Kokos gedampft), Ensumacados 3 \ 1
(Muschelbrihe), Secos (Schmorgericht), Refriteados (Krebsfleisch mit | ; fé L]
Krautern gebraten), Sudados (gedampfter Fisch). Alle Rezepte passen i i s ; : . #
sehr gut zu den Montecitos (medizinischen Krautern), die noch heuEeh J } : y Y . e ‘

Innenhdfen und kleinen Siedlungen gezogen werden. _
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Viele wlrden ihre Mangrovenwalder ge-
gen nichts in der Welt tauschen. Manch-
mal bietet jemand ein nicht unbetracht-
liches Gehalt, damit die Bewohner zum
Arbeiten woanders hingehen, aber die
Gemeinschaften wollen bleiben, wo sie
sind: Die Mangrovenwalder 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 Brihe) und Arroz (Reisgerichte).

Alle Gerichte aus Meeresfrichten zu-
bereitet sind in der Tat extrem frisch:
aus den Mangrovenwaldern, aus dem
Wasser, direkt in den Topf. Sobald der
Fisch gereinigt ist, kann er gerduchert,
in Salz konserviert werden oder na-
turbelassen bleiben, bevor in vielerlei
Weise zubereitet wird: Caldo (in Bruhe),

Bisté (filetiert in der Pfanne), Tamal (in
Blatter gewickelt), Ceviche (roh, in Zi-
trone mariniert und gewurzt), Pandado
(in Bijao-Blatter gewickelt).

DIE KRABBEN

IN DEN FLUSSMUNDUNGEN
Dann gibt es Krabbensammlerinnen
wie Neiva, die in einer verfallenen Hitte
unter dem prachtigen goldenen. Licht
der Sonne an den Flussmindungen
lebt. Neiva und ihre Familie haben alle
Mindungen an der ecuadorianischen
Kuste ,gesichtet”, um sich dann in ei-
ner kleinen Bucht in Puerto Bolivar mit
dem Namen Nueva Aurora niederzulas-
sen (in der Provinz El Oro im Stden des
Landes, nah an der peruanischen Ku-
ste). Die Verwustung der Flussmindun-
gen bedroht allerdings das Uberleben
der roten Mangrovenkrabbe, die diesen
Familien seit Generationen Nahrung ge-
geben und Einkormmen gesichert hat...
Die Vereinigung der Sammler Amor y
Esperanza, dem auch Neiva angehdrt,
war einer der ersten, der das Sammeln
der roten Mangrovenkrabbe unter einer
MindestgroBe verboten und die Fang-
verfahren reguliert hat. Die Mitglieder
halten sich genau an die offiziellen
Vorschriften zur Saisonalitat und set-
zen sich dafir ein, das Okosystem der
Mangroven im Astuar der Fliisse Rio
Pagua-Jubones-Santa Rosa in Huila
wiederherzustellen. Ihnen ist klar, dass
ihr Leben und das ihrer Nachkommen
von diesem Okosystem abhangt.

© ARCHIVIO SLOW FOOD
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DIE UMWELTAUSWIRKUNGEN DER FELDFRUCHTE, DIE
FUR DEN HANDEL ANGEBAUT WERDEN, SIND SEHR HOCH
EINHEIMISCHE FRUCHTE HINGEGEN SCHUTZEN DIE
BIOLOGISCHE VIELFALT UND DIE LOKALEN RESSOURCEN

—R SCHAT/Z
DER CAATINGA

REVECA TAPIE

Die halbwtstenartige Landschaft des
Sertdo im brasilianischen Bundesstaat
Bahia ist gepragt durch eine niedrig
gelegene Hochebene, unregelmaBige
Regenfalle und hohe Verdunstung. Der
Sertdo bedeckt 68,7% von Bahia, es
gibt dort 266 Gemeinden mit 7.183.688
Einwohnern, die eher benachteiligten
sozialen Schichten angehoren.

LEBEN IN DER HALBWUSTE

Der Sertdo ist stark identitatsbildend
und zeichnet sich durch traditionelle
Bevolkerungsgruppen und Gemein-
schaften aus: Quilombolas (Nachkom-
men von Sklaven), die traditionellen
Gemeinschafen an den Flissen, 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 fUr Viehhaltung und
Landwirtschaft vorgesehenen Flachen
auszeichnen), Indio-Gemeinschaften
und Kleinbauernfamilien.

Im Laufe der Zeit haben diese Ge-
meinschaften tapfer sowohl Zeiten der
Trockenheit widerstanden, auch auch
offentlichen und privaten Initiativen, die

auf die Konzentration von Kapital und
Grund und auf die Privatisierung der
Wasserversorgung zielten. Heute for-
dern sie MaBnahmen unter holistischer
Persepktive auf das ,Leben mit der
Halbwuste” und endlich entsteht dazu
eine Diskussion im gesamten brasilia-
nischen Nordosten — auf Regierungs-
ebene, in den Forschungseinrichtun-
gen und Einrichtungen zur landlichen
Entwicklung.

Ermutigend ist auBerdem, dass die
Caatinga und ihre Ressourcen mittler-
weile als Chance angesehen werden.
Die Caatinga umfasst 10% der Flache
des Landes und gilt als das wichtigste
Biom Brasiliens. In dieser Region gibt
es eine groBe Vielfalt von Pflanzen und
Krautern, 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 Sao Francisco mit seinen
zahlreichen Fischarten. Die lokalen

47



AMERIKA

alle links

www.ifad.org
www fondazioneslowfood.com
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Gemeinschaften sind der Ansicht,
dass diese Vielfalt heute vom Ausster-
ben bedroht ist — und geféhrdet ist da-
mit auch die Vielfalt der Erndhrungstra-
ditionen. Grund dafir sind GbermaBige
scharfe Reglementierungen, sowie
sehr strikte Lebensmittelsicherheits-
kontrollen. Die Slow Food Stiftung fur
Biodiversitat befasst sich mit diesem
Problem und versucht gemeinsam mit
anderen internationalen Einrichtungen
SchutzmaBnahmen zu entwickeln.

MARACUJA

UND MANDACAIA-HONIG

Im Gebiet des Sertao do Sao Francisco
wird das GLoB Projekt (Governance lo-
cal para a biodiversidade, Lokale Go-
vernance fUr Biodiversitat) umgesetzt;
es eines er groBten Obstanbaugebiete
im brasilianischen Nordosten mit ei-

ner Produktion von tber 1,16 Millionen
Tonnen Obst, vor allem Mango und
Trauben, die fUr den europaischen und
nordamerikanischen Markt bestimmt
sind. Dieses Projekt bedroht Umwelt
und das Leben der Kleinbauern dort,
da es die Produktion und den Handel
mit einheimischen Frichten 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
gefihrt. Sie wird selten angebaut,
stattdessen ist die gelbe Maracuja-Va-
rietat (P. edulis), die bewassert werden
muss, auf dem Markt weit beliebter.
Das Presidio verfolgt die Rettung und
die Starkung von Produktion und Kon-
sum einheimischer Frichte, die heute
auf wenige Gemeinden in der Region
beschrankt ist.

© MARCO DEL COMUNE / OLIVER MIGLIORE / MINISTERIO DO DESENVOLVIMENTO AGRARIO DO BRASIL / ARCHIVIO SLOW FOOD

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

biet Capim Grosso angeprangert wird,
die bereits zu einem Verlust von 900
Pflanzen gefihrt hat, die die Ernah-
rungs- und Verdienstgrundlage zahlrei-
cher Familien waren.

Gemeinsam mit Ifad engagiert sich
Slow Food flr die Stérkung lokaler
Gemeinschaften und den Schutz des
Reichtums der Caatinga und foérdert
ein nachhaltiges Erndhrungssystem,
das Kleinerzeuger und indigene Or-
ganisationen mit einbezieht. Eines der
verschiedenen in dieser Partnerschaft
vorgesehenen Projekte ist die Schaf-
fung eines Mandacaia-Honig Presidio,
das die Bedeutung der einheimischen
Bienenarten, die die Licuri-Pflanze be-
stauben, hervorhebt. AuBerdem sollen
weitere gefahrdete Produkte und Pas-
sagiere fur die Arche des Geschmacks
ermittelt werden.




Die Gattungen Amaranthus und Che-
nopodium werden wegen ihrer Samen
angebaut (die haufig Kérner genannt
werden, auch wenn sie es im techni-
schen Sinne nicht sind): Seit Jahrtau-
senden sind sie in Peru, Mexiko, Indien
und anderen Landern ein wesentlicher
Bestandteil der Agrarlandschaft und
der Erndhrung. In Afrika, Asien, Mittel-

amerika und der Karibikregion werden
auch die Bléatter von einigen Amarant-
sorten als GemUse gegessen, was zur
Vielfalt der Ernahrung beitragt und den
Mangel an Mikronahrstoffen verringert.
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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)
— lieB die Nachfrage nach diesem
Andengetreide Schwindel erregend
ansteigen. So wurde in den letzten
Jahren die Aussaat in verschiedenen
Okozonen stark finanziell unterstutzt,
und die Produktion ist auf ein bisher
nie gesehenes Niveau gestiegen.
Peru und Bolivien machen sich den
Titel als weltgroBter Produzent fur
dieses Getreide mit hervorragenden
Nahrwerten streitig.

Die Presidi
in Bolivien und Peru

In Bolivien gibt es zwei Terra Madre
Lebensmittelgemeinschaften, die Quinoa anbauen,
auch zusammen mit einer anderen fraditionellen
Anbaukultur des Giebiets wie Kartoffeln, die zu Churo
verarbeitet werden. In Peru dagegen ist seit langerer Zeit

Anden widmet, die zwar weniger bekannt, aber sowoh fiir
die Umwelt als auch fiir die Menschen sehr wichtig ist.
www.terramadre.org
www.fondazioneslowfood.com/what-we-do/
\ slow-food-presidia

ein Presidio aktiv, das sich der Amarantsorte Kanihua in den

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 far
die Erndhrungssicherheit der weniger
wohlhabenden Bauern wichtig. Langst
ist bekannt, dass die Intensivierung
der Quinoa-Produktion in Bolivien fir
den Export mit einer zunehmender
Umweltbelastung einhergeht. In Peru
wurde der Quinoa-Anbau von seinem
traditionellen, angestammten agra-
rokologischen Habitat verlegt und ,er-
folgreich® an die Kustenregionen ange-
passt: heute wird Quinoa auch in der
Ebene mit mechanisierten Systemen
in Monokulturen und mit erheblichem
Einsatz an synthetischen Dlngemit-

teln und Pestiziden angebaut.

Dies hat zu extrem hohen Hek-
tarertragen geflhrt, aber das Pro-
dukt ist haufig mit Rlckstanden
von Substanzen belastet, die
in Europa gesetzlich verboten
sind (auch wir Peruaner essen
leider diese Quinoa, denn die

© FADALC

Regierung hat noch keine ausreichend
strengen Vorschriften eingefthrt). 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, Behdrden
und GroBinvestoren zu Uberzeugen,
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 Ertréagen als bei den Plantagen im
Kustenstreifen — im zertifizierten biolo-
gischen Anbau liegt. Das ist eine gute
Nachricht, aber das ist noch nicht ge-
nug. Zwar kann biologische Quinoa fir
den Export sehr dazu beitragen, das
Einkommen der Kleinlandwirte zu ver-
besser, aber die Beziehung zwischen
groBerer Kaufkraft und Ermé&hrungs-
qualitat ist nicht immer direkt propor-
tional, im Gegenteil: Ein héheres Ein-
kommen der Familien genlgt oft nicht,
um groéBere Erndhrungssicherheit zu
garantieren. Ganz davon abgesehen,
dass die Zertifizierungsverfahren sehr
kostspielig sein konnen.

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 groBere
Erndhrungssicherheit der Erzeugerfa-
milien umsetzt.

Die Biozertifizierung darf nicht zu ei-
nem Hindernis werden, das es perua-
nischen und bolivianischen Verbrau-
chern verwehrt, die beste erhaltliche
Quinoa auf den Tisch zu bringen, wie
es die deutschen oder japanischen
Verbraucher tun. Deshalb ist es no-
tig, alternative Anséatze zu fordern,
zum Beispiel Mitbestimmungs- und
Garantiesysteme, die die Distanz zwi-
schen 6kologischer Produktion und
lokalen Markten verringern. Wenn die
Behorden nicht aktiv Investitionen for-
dern, um bessere Agrar- und Lebens-
mittelsysteme zu entwickeln, konnte
der Handelsboom der Quinoa in sich
zusammenfallen, ohne dass er einen
nennenswerten Beitrag bei der Su-
che nach Lésungen gegen Armut und
Lebensmittelunsicherheit geleistet
hat. Wenn man den Markt sich selbst
Uberléasst, wird er nichts dazu tun, um
die Situation zu verbessern.
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KLEINBANDWIRTE
UND IHRE

UBERLEBENSSTRATEGLEI;,

HUGO VALDES

AMERIKA

IN DEN LETZTEN 100 JAHREN
WAR DIE INDUSTRIALISIERTE
LANDWIRTSCHAFT FUR DEN EXPORT
DAS VORHERRSCHENDE MODELL
INMITTEL- UND SUDAMERIKA. UM
DEN DARAUS RESULTIERENDEN
PROBLEMEN ZU BEGEGNEN ZU
BEGEGNEN, MUSSEN GEMEINSAME,
DIFFERENZIERTE STRATEGIEN
UMGESETZT WERDEN
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Im Laufe der letzten 100 Jahre war die indu-
strialisierte Landwirtschaft flir den Export
das vorherrschende Modell in Mittel- und
Stidamerika. Kaffee, Kakao, Bananen, Zuk-
ker und Getreide sind ein Erbe des Kolo-
nialsystems. Dazu kamen im heutigen glo-
pbalisierten System nach und nach andere
Produkte wie Ananas, Soja und Fleisch. All
diese Produkte werden auf riesigen Land-
flachen in hochtechnisierten Systemen und
mit einem intensiven Verbrauch an Boden
und Wasserressourcen produziert.

Um diesem Modell der Agrarindustrie den
notigen Platzzuverschaffen, wurden Walder
und Vegetation zerstort und Kleinlandwirte
mit verschiedenen Strategien auf schwer
zugangliche Randgebiete mit geringem
Ertrag ausgegrenzt. In den letzten Jahren
wurde die industrielle Landwirtschaft im-
mer intensiver. So erflillt zum Beispiel Co-
sta Rica, einer der kleinsten Staaten der
Welt (das Landesgebiet ist nicht groBer als
50.000 Quadratkilometer!) Uber 80% des
Ananasbedarfs der EU und der USA. Ana-
nas erzielen heute Schleuderpreise, die mit
hoher Produktivitat ausgeglichen werden:
Sie stiegen von 2009 und 2013 um rund
42% an. Die sozialen und Okologischen
Auswirkungen sind verheerend.

ALTERNATIVEN ZUM
INDUSTRIELLEN MODELL

In Talamanca in Costa Rica arbeiten die
Eingeborenen des Volksstammes Bribri
vollig anders, namlich nach dem Konzept
der Bauernwirtschaft. Sie sind im Verein
der biologisch arbeitenden Kleinlandwir-
te in Talamanca (APPTA) organisiert und
erzeugen sowohl fir den lokalen und in-
ternationalen Markt als auch fir den Be-
darf der Gemeinschaft. Fir den Verkauf
sind Kakao, Bananen und anderes Obst
bestimmt, das im tropischen Regenwald
in ihrer Umgebung wachst. Dem Eigen-
verbrauch dienen auBer den genannten
Produkten u.a. Knollenfrlichte (Maniok,
Malanga, Cush-cush Yam u.a.), Gemdse,
Mais, Hulsenfrichte, dazu kommt auch
Viehzucht. Der Wald bietet Schatten und
organisches Material, das die Pflanzen
nahrt, 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 Huter einer uralten Kul-

tur und Kultivierungstechnik. Die indigenen
Familien, die dem Verein angehoren, ver-
kaufen die Produkte Uber die Kanale des
fairen Handels. lhre 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 Qualitatsstandards
beachtet, die Produktion ist anonym und
verarbeitet nur Rohstoffe. Um diesem Pro-
blem abzuhelfen, muissen gemeinsame,
differenzierte Strategien umgesetzt wer-
den. Dies ist das Ziel der Genossenschaft
Senza Frontiere und ihrer Mitglieder: Quali-
tat der Produkte, Mehrwert durch die Her-
kunft, Verklrzung der Distanz zwischen
Produzent und Ko-Produzent Uber kurze
lokale Ketten und strategische Beziehun-
gen zuinternationalen fairen Vertrieben, um
die Identitat des Produkts und des Erzeu-
gers zu wahren. APPTA verkauft Friichte,
die in Costa Rica, Italien und der Schweiz
verarbeitet wurden. Mit ihnrem 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 fur ihr Uberleben. Die Produktion
von Panela, die am Herkunftsort verpackt
und in Peru, ltalien und Frankreich verkauft
wird, hat einen solchen Erfolg erreicht,
dass die illegale Produktion von Cocabléat-
tern in diesen Gebieten abgenommen hat.
Der Verein Ecocitrus erzeugt und ver-
arbeitet Zitrusfrichte und verkauft steril
verpackte Fruchtséfte in Brasilien sowie
biologische &therische Ole fir den loka-
len und internationalen Markt. Aus der
Kompostierung der Pflanzen werden
organische Dunger und Biogas erzeugt,
die als erneuerbare Brennstoffe verwen-
det werden.

Der Kampf firr das Uberleben der bau-
erlichen Landwirtschaft ist noch nicht
gewonnen, aber Erfolgsbeispiele zeigen,
dass es moglich ist, Raum fur 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.
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Die noch junge US-amerikanische Re-
gierung verdffentlichte im Jahr 1776 nach
Jahrzehnten auferlegter Steuerlast und
tyrannischer Britischer Herrschaft eine
Erklarung, in der jedem Menschen das un-
veréuBerliche Recht auf Freiheit zugespro-
chen wurde. Einige Tage nach dieser Er-
klarung legten die Vereinigten Staaten die
Essensrationen flr Soldaten fest, die ,pro
Tag ein Pfund Rindfleisch und 3/4 Pfund
Schweinefleisch” vorsah. Eine Menge,
die das revolutionare Amerika gleich den
Landern macht, die heute den hochsten
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 fiir die Anderung 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-
abhangigkeitskrieges stand Amerika
erneut vor dem Problem der Ernéh-
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 Englander
kampfenden Truppen mit in Fasser
eingelegtem Schweine- und Rind-
fleisch . Der Inhalt dieser Fasser, die
mit ,USA“ und Wilsons Markenzei-
chen gekennzeichnet waren, ernahr-
te Tausende von Menschen.
Dankbarkeit und das Gesicht Wilsons
fuhrten dazu, dass er heute als ,On-
kel Sam*“, als Symbol der Streitkrafte,
bekannt ist. Ganz nebenbei symbo-
lisiert er so auch das US-amerikani-
sche Engagement fur ein Recht auf
Fleisch.
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Dlow Meat N

// Nach der ersten Ausgabe 2014

," wird dlow Meat 2015 zu einem

| internationalen Event und ist seither eine

auf Daver gestellte Kampagne zahlreicher

Initiativen filr die Sensibilisierung der

Offentlichkeit zum Thema Fleisch.

www.slowfood.com/slowmeat £,
www.slowfoodusa.org

DIE INDUSTRIALISIERUNG

UND UPTON SINCLAIRS

DER DSCHUNGEL

Nach der industriellen Revolution
wuchs das US-amerikanische Eisen-
bahntransportsystem exponentiell an.
Mit den ZUgen 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
Schlachthausern 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
stadtischen Schlachthdfen  schuften
mussten. Zwanzig Jahre danach grin-
deten die Arbeiter der Fleischindustrie
eine Gewerkschaft, doch ist diese Ar-
beit auch im 21. Jahrhundert eine der
geféhrlichsten 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-
sonlichen Ansprlichen mehr. Es gab nur
eine Sorte Hamburger und es wurden
schnelle und billige Zubereitungsmetho-
den entwickelt, die den FlieBbandmetho-
den in der Automobilbranche ahnelten.
Kroc machte sich die Besessenheit einer
ganzen Generation fUr gunstige Drive-
through Restaurants zunutze (bei denen
man nicht einmal aus dem Auto steigen

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

DIE OKO-DIAT

Die Bedrohung des Landes durch Fast
Food loste eine starke Gegenreaktion
gegen die umwelt- und gesundheits-
schadlichen Auswirkungen von industri-
ell hergestelltem Fleisch aus. Den Trend
zur fleischlosen Erndhrung brachte
Frances Moore Lappés herausragendes
Buch aus dem Jahr 1971, Die Oko-Diét,
zum Ausdruck, das einen ,umwelt-
freundlichen Vegetarismus® vertrat., der
Fleisch durch die spezifische Kombina-
tion von proteinreichen, vegetarischen
Nahrungsmitteln ersetzt. Im Zentrum von
Lappes Uberlgeungen steht die Analyse
des Schadens, der durch konventionelle
Landwirtschaft und Viehzucht in Form
von Treibhausgasemissionen verursacht
wird (nach Schatzungen 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 Uber 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 QUALITAT

Im Jahr 2006 wurde in den USA Michael
Pollans Buch Das Omnivoren-Dilemma
erstverdffentlicht, und langsam begann
sich der Fleischdiskurs zu verandern.
Auch erschienen immer mehr heimlich
gedrehte Videos aus Intensivmastbe-
trieben und einige Produzenten sahen
sich veranlasst, die Haltungsstandards
zu verandern. Eine neue Generation von
Slow Food Mitgliedern interessierte sich
fir das Thema und erkannte, dass Ver-
anderung durch den Wandel der Essge-
wohnheiten mdglich ist. Zum ersten Mal
nach Jahrzehnten gingen die Verkaufs-
zahlen im Fast Food Bereich zurlck.
Heute muss diese Arbeit von unten her
fortgesetzt werden. Jetzt ist die Zeit reif
fur Slow Meat, fUr die bewusste Abkehr
vom Status quo und die freundliche Re-
volution gegen das industrielle System.
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Als sie zum ersten Mal von der Geschich-
te des Volks der Okanagan horte, traute
Ingrid Jarrett ihren Ohren nicht. Die Ko-
ordinatorin des Slow Food Conviviums
Thompson Okanagan kampft seit lan-
gem schon fur eine Erndhrungskultur,
die Vielfalt respektiert. Die Geschichte,
die man ihr erzahlte, 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 Erklarung
daflir 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 Flissen eins
zu werden. Uber Tausende von Jahren
lebte das Volk der Syilx nach diesem
Grundsatz in Harmonie mit der Erde,
es war unabhangig und hatte ein gutes
Auskommen. Seine Mitglieder bildeten
eine Reiternation, die an der heutigen

Grenze zwischen den USA und Kana-
da siedelte, sie kannten ihre Heimat und
deren zahlreiche anderen Bewohner,
sie fischten und jagten, saten und ern-
teten, betrieben Handwerk und Handel
nach ihren Bedurfnissen. lhre Gotter
der Nahrung — den Béren, 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 fur ihre Erndhrung sorgten.

Die Kolonisation fuhrte zur Entfremdung
des Volkes von sich selbst und seiner
Lebensweise und entfernte es von den
Ressourcen, die sein Uberleben garan-
tierten. Die Folge war der Zusammen-
bruch der wirtschaftlichen Selbststén-
digkeit. Der rote Lachs war von Anfang
an ein Grundnahrungsmittel fir das Volk
der Syilx. Der Fisch wanderte Uber den
Okanagan Fluss bis zum Snake River
und dann hinunter bis zum Columbia
Fluss, wo er sich mit Fischfamilien ver-
einte, die Uber andere Wasserlaufe und
Flusse gewandert waren.. Der Columbia
Fluss mindet in den Pazifik und Gber ihn
gelangte der Fisch in Richtung Norden,
wo er den Nordpazifikwirbel erreichte:
Hawai, Kalifornien und wieder zur(ck,
immer wieder, bis der Moment kommt,
da er den Columbia flussaufwarts wan-

dert, umin einem Radius von héchstens
einhundert Metern von seinem Geburts-
ort entfernt abzulaichen. Auf seiner Rei-
se ist er Nahrung flir Menschen, Baren
und Vdgel. Das Volk der Syilx fischte den
roten Lachs Uber Tausende von Jahren
an den historischenn Orten, Mclntyre
Bluff und den Okanagan Falls...

Doch in den 1930er Jahren wurden
unlberwindbare Stauddmme errichtet,
die Wasserlaufe wurden in Kanéle ge-
zwangt, die Ufer bebaut und das Habitat
der Lachse wurde zerstort. Das Klima
anderte 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-
rickwanderte, verschwand fast ganz.
Gegen Mitte der 1990er Jahre kehrten
weniger als 5000 befruchtete erwach-
sene Exemplare in ihre Ursprungsge-
wasser zurlck. Doch die Zeit des Kt
cpelk’ stim’ war gekommen.

DIE RUCKKEHR DES ROTEN
LACHSES

Kt cp’elk’ stim’ bedeutet ,zurlickholen®,
Lnach 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 Mclintyre

wurde eine Fischtreppe gebaut, die Le-
bensrdume in den Flissen wurden wie-
derhergestellt, es wurden Seitenkanale
gegraben, in denen die Lachse laichen
koénnen, im Skaha See wurden Schltpf-
stationen eingerichtet und es wurden
Echtzeit-Uberwachungsvorrichtungen
fUr die Gewasser eingebaut, in denen
die Fische leben. Zugleich wurden die
traditionelle Kultur und die Zeremonien
der Okanagan, in denen fur die Ruck-
kehr des Lachses gebetet wird, wie-
derbelebt. Durch den Lachs wurden
Aspekte ihrer Kultur wieder wichtig.
Man kénnte sagen: Der rote Lachs der
Okanagan hat die Bitten erhort. Im Jahr
2014 kamen Uber 600.000 zurtck, ein
kleiner Teil davon wird auf behutsame
Weise fur die Emahrung der Bevolkerung
gefischt. In der Zwischenzeit lernen Kin-
der mit leuchtenden Augen in Schulen
der Syilx wieder die Sprache ihres Vol-
kes. Die Wachter des Wissens bewahren
das Chaptikwl (mindliche Geschichte)
und halten die Erzahlungen und das Ge-
dachtnis ihres Volkes am Leben. Es gibt
viele Kunstler, die Jungen sind wieder
stolz auf ihre Kultur und engagieren sich
for die Neubelebung des traditionellen
Wissens. Dabei nutzen sie auch wissen-
schaftliche Erkenntnisse, um eines Ta-
ges, wie dies einst Brauch war, die wah-
ren Wéchter ihres Landes zu sein.
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Oft besteht ein enger Zusammenhang zwischen den vom Aussterben bedrohten
Arche-Passagieren und indigenen Gemeinschaften, die bestandige Bewahrer tra-
ditioneller Produkte und meilenweit entfernt von den schnellen, wirtschaftlich be-
dingten und geschichtslosen ,Verkirzungen® des Handels sind. Die alten Mitglieder
einer Gemeinschaft vermitteln den jungen den Respekt fur die traditionellen Nah-
rungsmittel, denen sie nicht nur fast magische Heilkrafte zuweisen, sondern auch
gbttliche Schutzwirkung, die Wohlstand und Gesundheit zu sichern vermag.

Aus Kolumbien kommen die Geschichten der Wayuu (oder Guajiro), einem Volk, das auf
der nérdlichen Halbinsel des Landes lebt und in dessen komplexe lokale Kosmogonie
eine starke Verbindung zwischen Lebensmitteln und transzendentaler Sphére aufweist.
Die Guajiro-Bohnen, Hauptbestandteil der téglichen Erndhrung, werden auf zwei my-
thologische Figuren zurtickgeflhrt: Juyakai (méannlich, 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:

© MARCO DEL COMUNE / OLIVER MIGLIORE

DIE INDIGENEN GEMEIN-
SCHAFTENKONNENUNS
MEHR ALS ALLE ANDE-
REN DEN WEG ZEIGEN,
DEN PLANETEN ZU ER-
NAHREN. MIT ACHTUNG
DER RESSOURCEN, DER
GEMEINSCHAFTEN SEL-
BST UND DER TRADITIO-

Wenn die Kinder einen hervorstehenden Bauchnabel haben, wird ein Loch in
einen Baum in derselben GroBe 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 Heilkréfte zu: Der
Stamm wird noch heute vom Ouutsil, dem Heiler, zu Diagnosezwecken verwendet.
Dazu wird in einer Ritualhandlung das Holz des Baums angezindet, um in den Flammen
die Krankheit erkennen zu kdnnen. Der kleinen Kaktuspflanze Pichigtiel wird dagegen
die Kraft zugeschrieben, negative Energien von Hausern und von Kranken fernzuhalten.
Der starke Geruch soll die Menschen auBerdem vor bésen Geistern schiitzen.

Von der Mythologie, die die Urspriinge des Universums erklért, 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 nahren sich nicht nur von den gleichen Produkten, son-
dern auch von demselben Glauben, denselben Brauchen und Geschichten.
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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 erndhren, ist ein wesentlicher Grund
dafiir, es zu fordern und zu schitzen. Um die Bedeutung der
Nahrungsmitte! fir die indigenen Gremeinschaften und die
Rolle, die diese fir die Zukunft der Ressourcen unseres
Planeten haben, herauszustellen, findet 2015 in Meghalaya

ALMANACH

das zweite Indigenous Terra Madre Treffen statt.

Auch in Indien hat das Essen uralte, metaphysische Bedeutungen, denn die Ver-
bindung zwischen Legenden und Rezepten, Klche und Traditionen ist sehr stark.
In der norddstlichen 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 tagliche Uberleben gesichert werden kann.

Anishi ist eine Spezialitat in Nordostindien, die mit fermentierten, an der Sonne
getrockneten Taro-Blattern zubereitet wird und seit jeher Nahrungsgrundlage der
Ao und Konyak Stamme in der Region Nagaland ist. Die reifen griinen Bléatter
werden gewaschen, Ubereinander gelegt und schlieBlich in ein Bananenblatt ge-
wickelt und spéater flir GemUsetdrtchen oder als Wirze verwendet.

Axone, d.h. die Kunst der Fermentierung von Sojabohnen, ist eng mit den in-
digenen Volkern Naga, Sema, Ao und Mao verbunden, die besonders die Ge-
schmacksnuance umami schéatzen, die schwer zu beschreiben ist. Alle Frauen

/ OLIVER MIGLIORE

© MARCO DEL COM

des Dorfes beteiligen sich am Sammeln der Sojabohnen. Die gekochten Bohnen
werden in Bananenblatter gewickelt und in einem Bambuskorb tUber einem Kamin
oder im Freien aufgehangt, um die Vergarung zu férdern. Wie bei vielen anderen
fermentierten Produkten ist die Zubereitung fertig, wenn der Geruch ,richtig” ist.
FUr die indigenen Gemeinschaften ist nicht nur die Zubereitung oder der Verzehr
der Speise entscheidend, sondern auch die Anbaumethode. So ermdglicht zum
Beispiel der Wanderfeldbau — Jhum genannt — der lokalen Bevolkerung in der
Region Meghalaya, die Nutzungs- und Ruhezeiten der Felder zu wechseln. Ge-
muse, Krauter, Knollen- und Hulsenfriichte werden gemeinsam gepflanzt, um das
Uberleben der Gemeinschaft zu sichern, weil die néchsten Mérkte haufig einen
mehrstindigen FuBmarsch entfernt sind. Doch geféhrden momentan Umweltbe-
lastung einerseits und Druck von seiten der Regierung andererseits den Fortbe-
stand dieser Anbaupraxis; dadurch ist das Uberleben der biologischen Vielfalt in
diesem Gebiet und die Ernahrungsautonomie vieler Gemeinschaften gefahrdet.
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PHIDARLIIN URIAH

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 sUBer, 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 Uberwiegend auf den steilen,
aber noch nicht bergigen Bbdden an
der Grenze zwischen Indien und Bang-
ladesch wéchst.

Anfang September, wenn die ersten
Temperatureinbriiche kommen, begin-

nen die Frichte zu reifen, und die mei-
sten werden auf eine lange, beschwer-
liche Reise geschickt — bis zu den
Markten in Dorfern wie Mawphu, Tmar,
Pyndengmawlieh und Nongnah. Ver-
packt in geflochtenen Bambuskdrben
werden sie auf und Uber steile Hlgel zu
den befahrbaren StraBen und dann zu
den Markten gebracht. Bei jeder Reise
transportiert ein Trager aus Mawphu
eine Last von 90-100 Kilo tber 10.000
Stufen: auf dem einzigen Weg, der zur
HauptstraBe fuhrt.

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 kostliches
Produkt, ohne das der Winter hier
unertraglich ware, sondern auch eine
Frucht, die jeder mag und die zudem
eine nicht unbetrachtliche Einkom-
mensquelle darstellt.

© FRANCESCO SOTTILE

Ihre kulturelle Bedeutung lasst sich an
der Ehrerbietung und Sorgfalt ersehen,
mit der die Pflanzen gepflegt und auf-
gezogen werden. Nur die Samen der
kraftigsten Baume werden aufbewahrt
und wieder gepflanzt, und nur die ge-
sUndesten Baumchen werden in die
Obsthaine umgesetzt. Die Khasi-Man-
darinen Erzeuger, die noch die traditio-
nellen Anbaupraktiken pflegen, sorgen
dafir, dass jeder Pflanze besonde-
re Aufmerksamkeit zukommt. Wenn
ein Baumchen aus der Baumschule
kommt und an seinen endgultigen
Standort umgepflanzt wird, wird die ur-
springliche Ausrichtung im Verhaltnis
zu den vier Himmelsrichtungen gewis-
senhaft eingehalten. AuBerdem sollen
sich Bauer und Pflanze beim Umsetzen
immer ,von Angesicht zu Angesicht”
gegenuber stehen, weil das Baumchen
sonst nie Frichte tragen wird.

GEMEINSCHAFTSGARTEN

Jede der Gemeinschaften, in denen
die Khasi-Mandarine angebaut wird,
pflegt besondere traditionelle Tech-
niken fur die Konservierung der ge-
ernteten Frucht. Einige bewahren sie
in Sandléchern auf, andere oben auf
der Feuerstelle in ihren traditionellen
Wohnstatten. Und dank dieser Aufbe-
wahrungstechniken hélt sich die Khasi-
Mandarine bis Méarz, manchmal sogar
bis April.

Heute kultivieren die meisten Erzeu-
gerfamilien in ihren eigenen Garten
mindestens 200 Baume, nur einige
wenige Landwirte wie Bah Running
Thabah aus Tmar besitzen rund 4000
Mandarinenbaume; sie erwirtschaften
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ihre nahezu gesamten Einkinfte aus
dem Mandarinenanbau.

In bestimmten Gebieten sind ganze
HUgelhange mit Mandarinen bepflanzt
und so verwandelt sich die Landschaft
in ein wie mit Gold Uberzogenes Tal.

Das Presidio
Mandarin Khasi

Das Presidio der Khasi-Mandarine bezieht
die lokalen indigenen Gremeinschaften ein, die in
den Dorfern Nongbah, Nongkdait, Nongkitieh, der
Umgebung von Nongnah sowie in den Dérfern Tmar
und Mawphu leben. Die Arbeit hier wird vor allem von
NESFAS (North East dlow Food & Agrobiodiversity
Dociety) begleitet; NESFAD ist auch mit der

Katalogisierung der lokalen biologischen
Vielfalt befasst. [n diesem Gaebiet findet im
November das Indigenous Terra Madre
Treffen statt.
www.nesfas.org
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Alle Menschen, die diese Mandarine
anbauen, haben eine tiefe Verbindung
zu dieser Frucht, schlieBlich hangt von
ihr das Leben im Winter ab. Mit der
Zeit allerdings hat sich diese Bindung
gelockert: Dies hat zur einem deutli-
chen Ruickgang der Produktion und
sogar der Zahl der tragenden Baume
geflhrt. AuBerdem ist die Pflanze emp-
findlicher gegen Parasiten geworden
und viele Bauern haben eine Verkur-
zung ihrer durchschnittlichen Lebens-
zeit festgestellt.

Das Projekt des Slow Food Presidio
soll ermdglichen, 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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SCHUTZ UND FORDERUNG DER INDIGENEN
SIND AUCH EIN PROZESS DER WIEDERENT
BIOLOGISCHE VIELFALT ERHALTEN UND D
KUCHE BEREICHERN KANN

BUSH-FOOD
IST WERTVOLL

PAT MAMANYJUN TORRES UND PAULINE TRESISE

Die Nahrungsvielfalt der australischen
indigenen Volker war auf nattrliche
Weise von Geographie, Klima und Jah-
reszeiten bestimmt und fUhrte zu einer
abwechslungsreichen Erndhrung. Die
Ureinwohner waren Uberzeugt, dass
die Menschen Beschutzer und Huter
ihrer lokalen Umwelt sind, was auch zu
nachhaltigen Methoden der Ernte und
saisonalem Konsum flhrte.

Trotz der zerstorerischen Agrarprak-
tiken, die von den neuen Bewohnern
Australiern eingeftihrt wurden, und der
massenweisen Vertreibung der Natur-
volker von ihrem Land haben sich viele
autochthone Lebensmittelarten unver-
andert erhalten und kénnen 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 Wiste, die Mullumbimby-Pflaume,
die glatte Davidson-Pflaume und die
australische Finger-Limette.

IDENTITAT DES

AUSTRALISCHEN GESCHMACKS
Australien ist kulinarisch betachtet ein
innovatives Land mit vielen Kéchen, Le-
bensmittelhandwerkern und einer leben-
digen Food Szene. Die Verbraucher kdn-

nen heimische australische Lebensmittel
wie Emu, Kanguru, Krokodil, Buschpflau-
me, Bergpfeffer, Quandong, Boab und
Pinda-Erdntsse verwenden, um nur eini-
ge zu nennen. Dennoch brusten sich die
Australier gern mit ihrer multikulturellen
Kuche, die vorwiegend auf europaischen
und asiatischen Gerichten basiert. Es ist
noch viel zu tun, bis die heimische au-
stralische Kliche angenommen wird und
man beginnt Uber die Identitét eines au-
stralischen Geschmacks nachzudenken.
Heute sammeln die indigenen Australier
weiterhinlokale autochthone Lebensmittel
fUr den Eigenbedarf und um sie mit ihren
Familien und Freunden zu teilen. Andere
haben kleine Unternehmen gegrtindet, die
GroB- 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 gehodren zu
den vielen Gourmets im Suden Austra-
liens, die einen direkten Kontakt zu den
Eingeborenen aufgebaut haben, die

71



72

Native Foods
Broome

Dlow Food Perth setzt sich derzeit dafir ein, eine
Arche des Geschmacks fir Bush-Food in Broome zu
entwickeln; dort kdnnen Pflanzen geziichtet werden, die
durch Klimawande!, Brande, 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 Greschmacks zu einem steigenden Bewusstsein
fiir die Nahrungsmitte! der indigenen Volker und ihre
Bedeutung fiir die Bewahrung der Ernahrungs-
und kulturellen Vielfalt Australiens filhrt.
www.fondazioneslowfood.com/en/
what-we-do/the-ark-

ALMANACH

of-taste

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 VOLKERN
Das Red Ochre in Adelaide war eins der
ersten Restaurants, das australischen
Gasten und Touristen wild wachsende

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 fordert, oder Ali
und Mitch Torres, indigene Regisseure mit
einem eigenem Programm Kriol Kitchen.
Sie alle tragen erheblich dazu bei, das
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Bewusstsein fur und die Bekanntheit von
heimischer Klche zu steigern und eine
neue australische Kiche zu entwickeln,
die auf der Emahrungsweise 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-

lischen Naturvolkern intensiviert und
ein respektvoller, unmissverstandlicher
Wissenstransfer gefordert wird, eroffnet
dies gréBere Chancen und bessere Er-
gebnisse beim Schutz der nativen au-
stralischen Biodiversitat. So kann sich
nicht nur ein groBeres Bewusstsein
bilden, dass die nativen australischen
Produkte schitzenswert sind, sondern
sie finden auch Eingang in das breite
australische Lebensmittelsystem.
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mel, Erde und Menschen innewohnen.

Um ein Reiskorn zu erzeugen, gewahrt

uns der Himmel den Regen und Sonnen-

licht zur rechten Zeit, und auch ein maBi-

ger Wind ist erforderlich. Es ist nicht nur
y die Natur, sondern auch die harte Arbeit
des fleiBigen Landwirts, der sie versteht
und ihr folgt, die es uns ermdglichen, so
kostliche Nahrungsmittel fir uns zu ern-
ten. Die Alten sind Uberzeugt, dass land-
wirtschaftliche Produkte angebaut wer-
den kénnen, indem man den FuBspuren
eines Bauern zuhort. Und so enthélt je-
des Reiskorn auBer dem Himmel und der
Erde auch den SchweiB, das Herz und
die Seele des Bauern. Das ist der Grund,
warum alle, die ihn essen nicht nur Uber-

Die funf
Elemente des
Geschmacks

J Slow Food Asia Pacific Festival 2015 findet im November in
Korea sfatt. Das Schwerpunkithema heuer lautet , Greschmack
der Erinnerung’, das in Konferenzen, einem Themenbereich

und einer Ausstellung zu den fiinf Elementen - Feuer, Wasser, |
Erde, Wind und Mensch - behandelt wird. Alle Lebensmittel
enstammen den finf Elementen: Tee zum Beispiel ist Wasser,

Gietreide ist Erde, fermentierte Lebensmittel v Wind, was auf

dem Carill gegart wird Feuer. Und die Bauern, Fischer,

Koche und Erzeuger von traditionellen Produkien
haben ein tiefes Verstandnis davon und erzeugen

A landwirtschaftliche Produkte, traditionelle

Lebensmittel und kostliche

ASIEN UND OZEANIEN

© ARCHIVIO SLOW FOOD

ERDE UND SCHWEISS

Korea, . Der Schwer-  Nahrungsmittel, die man zum Leben

punkt einer der internationalen Kon-
ferenzen bei dieser Veranstaltung war
,Essen und Spiritualitat”. Als ich es
festgelegt hatte, dachte ich, dass es
nicht einfach sein wirde, dieses The-
ma den Leuten nahezubringen. Der
Begriff Spiritualitét ist ja sehr ideolo-
gisch und subjektiv und lasst vielfaltige
Interpretationen zu.

Aber zu meiner groBen Uberraschung
begeisterte dann alles, was wir zu
diesem Thema organisiert hatten, die
Delegationen aus den verschieden-
sten Landern.. Im Gegensatz zu

meinen Befurchtungen erkannte . _,/J

ich durch AsiO Gusto, dass
man im Fernen Osten
noch daran glaubt,
dass die Menschen
Teil der Natur sind
und dass die

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,
vielbeschaftigte Lebensstile gibt, sind
sich die Menschen in dieser Weltge-
gend dieser engen Beziehung zur und
dieses harmonischen Verhaltnisses mit
der Natur bewusst.

Speisen fiir uns.

KEIN EINZIGES REISKORN
VERSCHWENDEN

Obwohl viele Jahrzehnte vergangen sind,
erinnere ich mich noch an ein Ereignis in
meinem Leben mit meinem GroBvater.
Eines Morgens, ich war noch ein Jun-
ge, setzte er sich auf dem Weg zur Ar-
beit an den Brunnen und sammelte mit
Stabchen die Reiskdrner auf, die in die
Abflussrinne gelangt waren — eines nach
dem andemn. Er spulte sie mit Wasser ab
und trank das Wasser. Meine GroBmutter
hatte das beobachtet und sagte, sie wiir-
de daflr sorgen, kein einziges Reiskorn
mehr zu verschwenden. Und mein GroB-
vater antwortete: «Wie kénnen wir auch
nur ein Reiskorn verschwenden, jetzt, da
unser Land unter japanischer Herrschaft
ist und viele nur mit Mthe Uberleben und
Gras und Rinde essen mussen? 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 Gaste lasst je
ein einziges Korn in der Schale.

FUr Koreaner ist Reis — ebenso wie fUr die
anderen Volker im Fernen Osten — das
Grundnahrungsmittel, das historische,
wirtschaftliche und kulturelle Bedeutung
hat. Der Reisanbau begann in Korea vor
Uber 10.000 Jahren. Wir haben gelernt
und glauben, dass jede, Reiskorn Him-

leben, sondern auch glicklich 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 groBe Mengen
an Nahrung und Nahrstoffen. Vollkorn-
reis, der hyeonmi, ist weniger verarbei-
tet; er enthalt Bestandteile, die gesund
sind, er séttigt mehr und verschwendet
die harte Arbeit der Landwirte nicht.
Friher besal jede koreanische Familie ein
GefaB, jomdori genannt. Wenn der Reis
gar war, wurde eine gewisse Menge darin
aufbewahrt und anschlieBend mit den Ar-
men geteilt oder den Ménchen 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 Uberzeugung, dass wir Teil der
Natur sind. Das Essen ist eng mit unserem
spirituellen Leben verbunden. Viele wis-
sen, dass die Ménche 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 Monche glauben
namlich, dass diese Zutaten Verwirrung
verursachen und schreckliche Gedanken
hervorrufen, die sich negativ auf die Me-
ditation auswirken. Der Buddhismus lehrt,
dass das Essen einen groBen Einfluss auf
die Gesundheit von Kérper und Geist hat.
Viele dieser Lehren gehen heute nach
und nach verloren, denn Lebensmittel
werden wie eine Ware behandelt.
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DIE ZUBEREITUNG FERMENTIERTER SPEISEN IST EINE SEHR ALTE
METHODE, EIN MOMENT DES TEILENS UND DES HARMONISCHEN
ZUSAMMENSEINS IN DER FAMILIE. HEUTE FINDET SIE NEUES
INTERESSE AUCH AUFGRUND DER GESUNDHEITLICHEN VORZUGE
VON LEBENSMITTELN, DIE AUF DIESE ART ZUBEREITETET SIND

DER FERMENTIERUNG
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HYUN-SOOK KIM

Im Jahr 2013 nahm die UNESCO das
Kimjang, d.h. die fir gewohnlich im
Spatherbst stattfindende, traditionel-
le gemeinschaftliche Herstellung von
Kimchi, in die Liste des immateriellen
Kulturerbes auf. Das Kimjang starkt
die koreanische Identitdt und den fa-
milidren Zusammenhalt: Es umfasst
nicht nur die gemeinsame Zubereitung
fermentierter Gemusegerichte fir den
Winter, sondern das harmonische Zu-
sammensein.

GUT FUR DEN GAUMEN,

GUT FUR 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 gehdrt,
die Zubereitung der Salzlake, das Ver-
mischen mit verschiedenen GewUrzen
und anderen Zutaten und schlieB3lich die
Garung. 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  erndhrungsspezifischen  Eigen-
schaften, der typische Geschmack und
der gesundheitsfordernde Charakter.
Fur die Herstellung von Kimchi wird die
Garung mithilfe der urspringlich in den
verarbeiteten Rohstoffen vorhandenen
Mikroorganismen angestoBen. Diese
setzen verschiedene biochemische Ver-
anderungsrozesse eines in dieser Weise
zubereiteten Lebensmittels in Gang: zum
Beispiel in der Zusammensetzung von
Zucker und Vitaminen, durch die Bildung
und Héaufung organischer Sauren und
in der Konsistenz des Nahrungsmittels.
Unter erndhrungsphysiologischen Ge-
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aie Presidi

y/ Sudkorea
Auf der letzten Ausgabe des Salone del Guusto war die
koreanische Kiiche einer der grofsten Anziehungspunkfe.

D0 gab es ein Greschmacksseminar, in dem dem Publikum Jang
naher gebrachit wurde, eine Wiirze aus Sojasofe, 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
unerschopfliche Quelle fiir Rezepte fermentierter Speisen, die wegen
ihres reichhaltigen Greschmacks und ifrer gesundheitsférdernden
Eigenschaften geschatzt werden. Fermentierte Sojabohnenpaste ist
eines der vier siidkoreanischen Slow Food Presidi. Auch mit Blick
auf die AsiD Grusto Veranstaltunge 2015 arbeitet Slow Food
Korea derzeit an der Grriindung weiterer Presidi.
www.fondazioneslowfood.com/en/what-we-
do/slow-food-presidia




Quelle fir Vitamine, Mineralstoffe, Bal-
laststoffe und andere Nahrstoffe.

Zu den bekanntesten fermentierten Spei-
sen der koreanischen Kultur gehéren So-
jabohnenpaste (Cheonggukjang) und So-
jasoBe (Ganjang), Chilipaste (Gochujang),
Kimchi, gesalzener Fisch (Jeotgal), ver-
schiedene Gemiisesorten, Essig und ein
Likor aus fermentiertem Getreide, der tra-
ditionell in Familien nach eigenem Rezept
hergestellt wurde. Es ist gine 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 gesundheitsft')rderndep
Eigenschaften fermentierter Nahrungs-
mittel, die zum Beispiel dem Auftreten von
Alterskrankheiten entgegen wirken.

Auf der Madrid Fusion wurden vor
kurzem koreanische und europaische
Geschmacksrichtungen  zusammen-
gebracht, auf der fur die anwesenden
Kochkritiker 20 Gerichte bestehend

sichtspunkten ist Kimchi eine ‘wiohtigei aus westlichen un

bezeichnete, oder Quique D

wie Sojabohnenpast
Chilipaste, zubereitet
Korea Uberzeugte das
die Sternekdche, unter ihne
Barbot, der die koreanischen
optimalen Ersatz fUr Salz in E_br K

dem zufoge sie den Gerichten ei
sondere  Geschmackstiefe \f* ihen.
Ein ebenso groBes Interesse erweecl:'ﬁfﬂI ]
sie bei den US-amerikanischen Kéchen.
Die Herausforderung besteht nun darin,
eine Denkweise und eine Zubereitungs-
weise zu eiportieren, die den Rhythmus
der Jahreszeiten wirdigt: eine komplexe
gastronomische und kulturelle Identitat,
die Beachtung verdient. =

L
!

FRAU

N,

AIDA BAIMAKOVA

Gulmaira war Tierarztin, Nurlan Me-
chaniker. Nach dem Niedergang der
Sowijetunion wurde ein Gesetz erlas-
sen, dass jedem kasachischen BUr-
ger das Recht auf etwas Land verlieh.
Nach einigen vergeblichen Versuchen
erhielt das Paar schlieBlich 222 Hekt-
ar, die inzwischen auf 5000 gestiegen
sind. Diese funftausend Hektar Weiden
und Wiesen, fruchtbares Land fir den
Anbau von Weizen und Futterpflanzen,
haben Gulmaira und ihr Mann auf 49
Jahre gepachtet; danach haben sie
Vorkaufsrecht. |hr  Anwesen befin-
det sich im Dorf Karabylak im Distrikt
Stepnogor knapp 200 km nérdlich von
Astana.

ASIEN UND OZEANIEN

AN VIELEN ORTEN DER WELT SIND ES DIE FRAUEN,

DIE DIE AUFGABE HABEN, DEN PLANETEN ZU ERNAHREN.
DER UNTERNEHMERGEIST UND DIE SOLIDARITAT VON
GULMAIRA SIND EIN KONKRETES ERFOLGSBEISPIEL

DIE WELT NAHREN

SOLIDARISCHE BAUERN
Landarbeit war fir Gulmaira eine Lei-
denschaft, die viele Mihen und Opfer
erforderte: ganze Tage auf dem Acker
beim Pfligen und Séen mit nur einem
verflgbaren Traktor, wenig Zeit fur die
Kinder, groBe wirtschaftliche Probleme
und eine Reihe schlechter Erntejahre,
die sogar dazu fuhrten, dass sie 2006
nur eine einzige Kuh hatten.

lhre Geschichte ist gepragt von Beharr-
lichkeit, Widerstand, Misserfolg und
Neuanafang. Auf ihrem Bauernhof gibt
es heute 100 Tiere: Die Kihe weiden im
Freien, die Schafe verbringen den Som-
mer mit einem Hirten in den Bergen, um
im Herbst zum Hof zurtickzukehren. Ihre
Milch wird zu hochwertigen Produkten
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Terra Madre
Die 1andlichen Gemeinschaften
in Kasachstan haben sich 2015
zusammengeschlossen, um ein regionales
Terra Madre Treffen abzuhalten. Dazu gehoren
Hersteller von Milchprodukten, Sammler und
Verarbeiter von wild wachsenden Frichten,
Weizenbauern und Nomadenhirten... die jungen
Kasachen haben auBerdem eine SFYN-Giruppe
gegrindet, um mit dem Jugendnetzwerk von
Dlow Food Kontakt aufzunehmen und
e Ideen einzubringen..
www.terramadre.org

verarbeitet,
deren  Ruhm
bis nach Stepnogor
und Astana gedrungen ist: Viele kom-
men von dort, um sie zu probieren.
Der Betrieb ist familiengeflhrt: Nurlan
kimmert sich um das Futter flr den Win-
ter und verbringt mit anderen Arbeitern
ganze Tage auf den Feldern, um das Heu
zu machen, Gulmaira kiimmert sich um
die Tiere. Aber als Beschreibung ihrer
Arbeit reicht das nicht aus. Gulmaira ist
namlich auch Leiterin der NGO Zher-Ana
Astana (Terra Madre Astana), in der Uber
100 Bauernfamilien zusammengeschlos-
sen sind, und sie ist Convivienleiterin von
Slow Food Agmola.
Dazu gehoren auch das Engagement
und die Zusammenarbeit mit anderen Fa-
milien: um traditionelle Anbaumethoden
zu férdern, nachhaltigen Tourismus zu
entwickeln, den Frauen bei der FUhrung
der Familienhdfe zu helfen, die Produktivi-
tat zu steigern und die Bodendegradation
aufzuhalten, um burokratische Probleme
verschiedener Art zu 16sen... 2011 hatte
sie zum Beispiel ein Darlehen fUr die Vieh-
zucht erhalten und half auch anderen,
Antrége auf staatliche Unterstitzung aus-
zufdllen. Und als ware das nicht genug,
verteilt inr Betrieb im Winter Lebensmit-
tel an bedurftige Familien: Weizen, Mehl,
Brot, Milchprodukte und Fleisch von ih-
rem Hof haben bereits Uber 600 Familien
im Distrikt Stepnogor geholfen.

Um den Planeten zu erndhren, 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 konnen sie tiefge-
frorene Kartoffeln verkaufen? Oder Kohl
voller Nitrate, mit denen das Wachstum
beschleunigt wurde? Oder Fleisch, das
fur Jahre, sogar Jahrzehnte haltbar sein
soll? Das sind alles tote Lebensmittell»

FAMILIENTRADITION

Wir Kinder haben von klein an gelernt
mitzuhelfen. Mein Bruder Olzhas ist
den Spuren unseres Vaters gefolgt,
hat gelernt, Korn zu séen, Heu zu sam-
meln, die Maschinen zu fuhren. Ich,
Aida, habe meiner Mutter geholfen, die
Kihe zu melken, Milchprodukte herzu-
stellen (natlrliche saure Sahne, Dick-
milch, stiBe Milchflocken), uns um das
Vieh zu kimmern, den GemUsegarten
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
zurtick, um unseren Eltern zu helfen.
Wer hier vorbeikommt — und einige
kommen extra hierher — weiB, dass er
hier das Beste der lokalen Traditionen
findet. Zum Beispiel die Boursak Krin-
gel, kleine Hefekuchlein, die in sieden-
dem Ol oder Fett ausgebacken werden.
Oder Kaymak, saure Sahne, flr die man
frisch gemolkene Milch 1-2 Minuten ko-
chen lasst und eine Nacht kalt stellt: Am
nachsten Tag schopft man die Sahne
ab, die sich oben abgesetzt hat, und
serviert sie mit Boursak. SchlieBlich
einen Kése aus Sauermilch, der frisch
verzehrt wird oder mit dem ein typisch
kasachischer Kuchen hergestellt wird,
Kospa, fur den man geklarte Butter und
Zucker oder Honig hinzugibt.
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ASIEN

UND OZEANIEN
SEITDEM WEISSER
REIS ZUR
NATIONALEN
KULTURPFLANZE
GEWORDEN IST,SIND
ZAHLREICHE
GERICHTE IN
INDONESIEN
VERSCHWUNDEN.
SORGUMHIRSE IST
EIN WUNDERBARES
BEISPIEL FUR DIE
WIEDERGEFUNDENE
BIODIVERSITAT

82 ALMANACH

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 eingefihrt, die im
Laufe der Zeit Teil der lokalen Kultur und
Kuche wurden. Dennoch beschloss die
Regierung in den 1970er Jahren, weiBen
Hybridreis als Spitzenprodukt der natio-
nalen Landwirtschaft zu férdern — zum
Nachteil traditioneller Pflanzen, deren
Anbau nicht weiter betrieben wurde.

Die Bewohner der regenarmen Inseln
Ostindonesiens ernahrten 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
fir den Anbau importierte Reis nicht flr
die einfachen Boden 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 Erdnissen
und Kokospalmen, die zu kommerziellen
Zwecken auf einem Grof3teil des kulti-
vierbaren Bodens angebaut wurden.

DAS ABENTEUER
VON IBU MARIA LORETHO

Seit 2006 widmet die Heldin der biologi-
schen Vielfalt, Ibu Maria Loretho, inr Leben
der Ruckkehr der traditionellen Sorgum-
hirse als Nahrungsmittel fur die Bevolke-
rung Ostindonesiens, das zu den &rmsten
Regionen des Landes gehdrt. Die Anwal-
tin aus Java kehrte infolge der Finanzkrise
1998 mit ihrem Mann in das Dorf ihrer Fa-
milie auf dem Adonara Island, East Flores,
zurlick. Aus Not begann sie, das GemUse
fUr ihre Familie selbst anzubauen.

Eines Tages servierte ihr Nachbar ihr ei-
nen Teller gedampfter Sorgumhirse mit
Kokossplittern und Maria verliebte sich
in den Geschmack dieses Gerichts. Sie
machte sich auf die Suche nach dem
Saatgut fUr ihren Garten und entdeckte,
dass Menschen unter 40 Jahren noch
nie von Sorgumhirse gehort hatten. Die
Alten dagegen erinnerten sich mit Weh-
mut an dieses traditionelle Produkt, das
vollstandig aus der Klche verschwun-
den war. Im Laufe der Jahre und nach
langem Suchen hatte Maria etwa 50
verschiedene  Sorgumhirse-Varietaten
ausfindig gemacht, die einst in ganz Ost-
indonesien angebaut worden waren.
Maria erkannte den Vorteil der Wieder-
einflhrung dieser widerstandsfahigen
und ertragreichen Getreidesorte in der
Region. Mit Blick auf Erndhrungssicher-

heit ist sie nahrhafter als der von der
Regierung eingeflihrte Reis und Mais.
Sorgumhirse eignet sich flr das trocke-
ne Klima und die wenig fruchtbaren Bo-
den vor Ort, einschlieBlich der alkalinen
und salzigen Boden. Sie ist resistent
gegen Parasiten und Pflanzenkrankhei-
ten und bedarf nur sehr geringer Pflege.
Sorgumhirse liefert sehr viel Kérner und
kann dreimal im Jahr geerntet werden.
Die Kérner kénnen als Nahrungsmittel
oder Futtermittel fur Tiere und die Stan-
gel als Brennstoff verwendet werden.
Doch Maria musste erst die Wider-
stdnde der Nachbarn Uberwinden. Als
Beweis fur ihr Engagement haben sie
und ihr Mann alle Kokospalmen und
Kaschub&ume auf ihrem sechs Hektar
groBen Grundstlck gefallt 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 héren. Heute arbeitet Maria
mit Uber 1000 Bauern zusammen.

© ARCHIVIO SLOW FOOD

dorgum
Arche des

DIE GERICHTE

DER INSELGRUPPE

~Sorgumhirse ist ideal fUr diese Inseln.
Sie passt sich klimatischen Verande-
rungen schnell an. Auch wenn es Uber
lange Zeit trocken ist oder viel regnet,
wachst die Sorgumhirse ohne Proble-
me und sie bendtigt wenig Dingung®,
erklart Ibu Maria.

lbu Marias Einsatz fur Sorgumhirse als
Lésung fur das Problem der Ernah-
rungssicherheit  wurde international
anerkannt. Im Jahr 2013 erhielt sie ein
Ashoka Fellowship fur ihre Arbeit, 2011
wurde sie mit dem East Nusa Tenggara
Academia Award fur Wissenschaft und
technische Innovation ausgezeichnet
und 2012 verlieh man ihr den Kehati
Award fur die Beharrlichkeit ihres En-
gagements flr biologische Vielfalt.
Biodiversitat ist von wesentlicher Be-
deutung. Um die 253 Millionen Men-
schen zu erndhren, die unter den un-
terschiedlichen Klima- und Bodenbe-
dingungen Indonesiens leben, missen
die Landwirte traditionelle Pflanzenar-
ten wiederentdecken. Ibu Maria, die
mit ihr arbeitenden Bauern und das
Netzwerk von Slow Food Bali arbeiten
fUr die Wiedereinfihrung vergessener
Nahrungsmittel auf den Feldern und
Tellern der indonesischen Inseln.

X L . 2 ; -
Greschmacks Al 3 A
/ Ibu Maria wurde in den Anfangsmonaten 2015 ' : A o
von Slow Food Bali eingeladen, vor dem Blow Food
Youth Network und den ansdssigen Bauern tiber

ihre Erfahrungen zu berichten. lhre Ausfilhrungen
erweckien grobes Inferesse fiir die Einfiihrung
von Sorgumhirse auch im Norden Balis, wo ¢in
besonders trockenes Klima herrscht. Vielleicht
ist Sorgumhirse bald ein weiteres

Lebensmittel in der Indonesischen
) Arche des Gieschmacks.
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ANTONELLA CORDONE, IFAD

Das Forum der indigenen Volker innerhalb des Internationalen Fonds fur landwirt-
schaftliche Entwicklung (IFAD) ist im Februar 2015 zu seinem zweiten Welttreffen
zusammengekommen. Das Forum, das alle zwei Jahre in Rom stattfindet, ermog-
licht den Dialog zwischen den Vereinten Nationen — vertreten eben von IFAD, der
UNO-Behorde fur Iandliche Entwicklung — und den Organisationen der indigenen
Volker aus aller Welt. Das diesjahrige Treffen war den Ernahrungssystemen der
indigenen Bevolkerungsgruppen und den nachhaltigen Lebensgrundlagen ge-
widmet. Die Ergebnisse waren aufschlussreich und trugen dazu bei, das Gefthl
von Verantwortung und Legitimitat auf Seiten der Teilnehmer zu steigern.

UMWELT, SUBSISTENZ, KULTUREN

Die Ernéhrungssysteme der indigenen Volker héangen historisch vom traditionel-
len Wissen Uiber ihre lokalen Okosysteme ab. Sie haben eine wichtige Rolle, denn
als Huter der biologischen Vielfalt schitzen sie die natUrliche Umwelt, die ihre
Lebensgrundlagen und ihre Kulturen bestimmt.

© MARCO DEL COMUNE

DIE ERNAHRUNGS-
SYSTEME DER INDI-
GENEN VOLKERUND
DIE SUCHE NACH
NACHHALTIGEN LE-
BENSGRUNDLAGEN:
EINE GLOBALE PER-
SPEKTIVE
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Vor diesem Hintergrund erarbeitete das Forum mehrere Handlungsempfehlungen,
die anschlieBend dem Vorstand des IFAD, der die Regierungen der Mitgliedslan-
der vertritt, vorgelegt wurden. Die Empfehlungen waren von den Ergebnissen der
ersten Weltkonferenz der UNO zu indigenen Volker inspiriert, die im vergangenen
September in New York stattfand und bei der die Verpflichtung der internationalen
Gemeinschaft beschlossen wurde, «die Tatigkeiten der indigenen Volker, tradi-
tionelle Subsistenzaktivitaten, Wirtschaftssysteme, traditionelle Lebensbedingun-
gen, Lebensmittelsicherheit und Erndhrung zu unterstitzen».

Im Einzelnen forderte das Forum die Regierungen auf, dieser Verpflichtung mit
politischen MaBnahmen im Bereich der Iandlichen und landwirtschaftlichen Ent-
wicklung nachzukommen. Die Teilnehmer betonten auBerdem die Notwendigkeit,
die Rechte und das Wissen der indigenen Vélker in die UNO-Ziele fir nachhaltige
Entwicklung nach 2015 einzubeziehen, besonders in Bezug auf Themen wie Ver-
ringerung der Armut, Erndhrungssicherheit und Klimawandel.

Mirna Cunningham, Vorsitzende des Zentrums flr Autonomie und Entwicklung der
indigenen Volker in Puerto Cabezas in Nicaragua, merkte an, dass die indigenen
Gemeinschaften haufig in abgelegenen Gebieten mit einem hohen Armutsanteil und
schlechtem Zugang zu Dienstleistungen und Grundversorgung lebten. «Wir schatzen
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die Bemuhungen des IFAD, um diese Gebiete zu erreichen», bestatigte sie. Dennoch
forderten Cunningham und andere die Regierungen und Entwicklungsbehdrden auf,
eine groBere Beteiligung der indigenen Volker bei Planungs- und Umsetzungszyklen
von Agrarprojekten, die ihre Gemeinschaften betreffen, durchzusetzen.

SUBSISTENZ, SPIRITUALITAT UND KULTUR

Etwas allgemeiner unterstrich das Forum die Notwendigkeit freier, vorausgehender
und informierter Zustimmung der indigenen Volker, wenn Entwicklungsprojekte ih-
ren Zugang zu Land und Ressourcen betreffen. Kanayo F. Nwanze, Prasident des
IFAD, unterstrich, dass diese Zustimmung von den Politiken der Einbindung von indi-
genen Volkern der jeweiligen Organisationen selbst gefordert wird. «Der IFAD nimmt
die Winsche und Rechte der indigenen Volker sehr ernst», betonte Nwanze.
Nwanze wies weiter darauf hin, dass die Subsistenzpraktiken der indigenen Vol-
ker — wie z.B. Kleinlandwirtschaft, Aimwirtschaft, Fruchtwechsel, Fischfang, Jagd
und Sammeln von Wildprodukten — die nachhaltige Bewirtschaftung der nattrlichen
Ressourcen umfassen. Diese Praktiken sind eng mit der Spiritualitat, der Kultur und

© ARCHIVIO SLOW FOOD

alle links

www.ifad.org

der Fahigkeit zur Nutzung der Gebiete und Lander der indigenen Voélker verbunden.
Gleichzeitig haben die traditionellen Speisen der eingeborenen Volker einen ho-
heren Nahrwert als industrielle Lebensmittel. Dennoch untergraben haufig exter-
ne Faktoren die traditionellen Ernahrungssysteme. In der Tat erklarte das Forum
der indigenen Volker, dass die traditionellen Erndhrungssysteme durch zahlreiche
Faktoren bedroht werden: Globalisierung, mangelnde Anerkennung des Rechts
auf Land der indigenen Volker, Zunahme der Weltbevolkerung, Klimawandel, Mi-
gration und Kriege. Aber es ist auch klar, dass die indigenen Systeme den Weg
zu hoherer Ernéhrungssicherheit und mehr Nachhaltigkeit weisen.

Diese Botschaft wurde auch wahrend eines Special Events beim Forum herausgestellt,
in dem der Prasident von Slow Food Carlo Petrini Uber die Zusammenarbeit von IFAD,
Slow Food und indigenen Vélkern sprach. «Es ist ein Paradigmenwechsel notwendig,
um den Planeten zu retten», bestétigte Petrini und fuhrte weiter aus: «Die indigenen VOl-
ker kénnen 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 Volkern jahrhundertelang gepflegt wurde.»
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WETTBEWERB MIT INTERNATIONALEN PRODUKTEN GERINGER
QUALITAT, WENIG BEWUSSTSEIN BEI DEN VERBRAUCHERN, EIN
KATASTROPHALES JAHR FUR DIE OLERNTE.. DAS ITALIENISCHE
NATIVE OLIVENOL EXTRA GEHT DURCH EINE SCHWIERIGE PHASE

OL:
PRODUKT, p
LANDSCHAFT, ’.
GESUNDHEIT

FRANCESCA BALDERESCHI, NINO PASCALE UND PIERO SARDO

GLEICHGESCHALTETE
OLIVENOLE

Der italienische Olivenanbau, diese im-  Das Slow Food Manifest fir Natives Oli-
mense Anzahl an Olivenbdumen, Land-  vendl Extra von 2011 stellt fest: «<Auf dem
wirten und Olmdillern im ganzen Land  globalen Markt ist Natives Olivendl Extra
bis zu den sudlichsten Inseln, geht ge-  haufig ein gleichgeschaltetes Produkt,
rade durch eine extrem problematische  bestehend aus einer Mischung von Olen
Zeit. Seit einigen Jahren wird der Oli-  anderer Herkunft, also ohne Bezug zum
vendlmarkt von groBen Handelsmarken  Herkunftssgebiet. Es ist praktisch un-
beherrscht: Sie diktieren Regeln und  mdglich, es zurlckzuverfolgen, und es
Preise, die fur die kleinen Olerzeuger erreicht Preise fir den Verbraucher, die
nicht tragbar sind. Die gegenwértige nicht mit den Kosten kompatibel sind, die
Krise ist direkt mit der Industrialisie- eine in Ergebnis und Prozess qualitatso-
rung des Anbaus, mit der Einfihrung rientierte Produktion verursacht.» Wenn
von ,Superanlagen’ und immer stérker  wir dazu noch bedenken, dass die letzte
mechanisierten Prozessen verbunden,  Olernte (2014) eine der schlechtesten seit
gegen die hochwertige Ole nicht mehr  jeher war — wegen Klimaproblemen und
wettbewerbsfahig sind, denn sie sind  Parasitenbefall wie der Olivenfliege, die
zu teuer fUr ein System, das sténdig auf  einen GroBteil der Erzeuger dazu zwan-
der Suche nach dem niedrigsten Preis—  gen, ihre Oliven nicht zu ernten und nicht
far immer geringere Qualitat — ist. zu pressen — ist klar, dass unter diesen
Die Branche leidet nicht nur unter dem  Bedingungen den italienischen Oliven-
Wettbewerb der internationalen Produk-  bauern nichts anderes Ubrig bleibt, als
te in geringerer Qualitat, sondern auch ihre bis heute bestellten Olivenhaine
unter der geringen Identifizierung mit  aufzugeben oder ohne wirtschaftlichen
der wertvollen Produktionen auf dem  Gewinn zu produzieren.

Markt und ihrer Bekanntheit, sowie dem  Was tun also? Wie kann die italienische
mangelnden Wissen der Verbraucher, Qualitdtsproduktion aufgewertet wer-
die langst an zu niedrige Preise und oft  den? Das Projekt eines nationalen Slow
mangelhafte Ole gewshnt sind. Food Presidio fur die Produktion von

© BRUNO BRUCHI
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Ein Presidio
fur die O\
Haufig erzielt ein Motordl im Supermarkt
einen hoheren Preis als Olivendl. Wir geben
mehr aus, um unsere Autos zu ,nahren”, als fir
uns selbst. Das Projekt eines neuen landesweiten
Presidios fur Olivens\ setzt sich zum Ziel, die

© BRUNO BRUCHI

hochwertigen Nativen Olivendle Extra und
die Arbeit der Menschen, die gutes Ol auf
nafiirliche Weise herstellen, aufzuwerten.
www.fondazioneslowfood.com/en/
what-we-do/slow-food-
presidia

hochwertigem Nativem Olivendl Extra
hat sich genau dies zum Ziel gesetzt:
es fordert 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 tberall in
[talien in verschiedenen Produktionsge-
bieten vor denselben Problemen.

BEITRITT ZUM PRESIDIO
Olivenbauern, die dem Presidio bei-
treten wollen, mussen Olivenhaine mit
autochthonen Kulturvarietaten aus ihrer
Region bewirtschaften, und zwar ohne
Einsatz von synthetischen Dingemitteln
oder chemischen Herbiziden — fir die
Behandlung durfen nur umweltscho-
nende Produkte verwendet werden, die
Null-Ruckstande im Endprodukt garan-
tieren. Bei Steillagen und komplexen
Landschaftssituationen mussen sie ihre
Haine nach agronomischen Empfehlun-
gen und erfolgreichen Praktiken bear-
beiten, um sie vor Bodenerosion und
Erdrutsche zu schitzen.

Da es sehr viel aufwandiger ist, jahr-
hundertealte Baume zu beschneiden
oder ihre Oliven zu ernten als bei jun-

gen Baumen, mussen mindestens 80%
der Pflanzen im Olivenhain mindestens
100 Jahre alt sein. So soll verhindert
werden, dass die Olivenhaine aufgege-
ben werden, die den hochsten Land-
schafts- und Umweltwert haben. Even-
tuelle Abweichungen von diesen Rege-
len werden in Produktionsgebieten mit
jungeren Anlagen zugelassen, wenn sie
historisch-okologisch begriindet sind.
Um die hochste Qualitat fur 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
Frichte fordern, beférdert wird, son-
dern sie muss von Hand oder mit Hilfe
von mechanischen Geraten durchge-
fUhrt werden, die die Oliven und den
Pflanzenwuchs nicht beschadigen.
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 Olmdihle.

Die Mitgliedschaft wird jahrlich nach der
Bewertung des Jahrgangs durch ein Pa-
nel aus erfahrenen Verkostern gewahrt.
Die Erzeuger mussen ein ausfuhrliches
,narratives’ Etikett verwenden, nicht nur,
um die Fragen der Verbraucher zu be-
antworten, sondern auch, um ihre Ge-
schichte zu erzahlen und diese entspre-
chend auf dem Etikett angemessen zur
Geltung zu bringen.

Wir sind Uberzeugt, dass die Kenn-
zeichnung von Erzeugern und ihrem
Nativem Olivendl Extra in einem Projekt
wie dem Slow Food Presidio, das auf
dem Etikett zu erkennen ist, nicht nur
die Bekanntheit fordern, sondern auch
andere Erzeuger ermutigen kann, den-
selben Weg der Inwertsetzung seiner
Produkte zu gehen.
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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 Handen
jener, die in einem Gleichgewicht von
Tradition und Mederne Geschmacker
miteinander verbinden.

Der Besucher von Mrizi e Zanave (,,der
Schatten, oder ,die Starkung der
Feen®)im Dorf Fishta wird von den Han-
den und klaren, immer schnellen Augen
von Altin und Anton Prenga willkommen
geheiBen. In Fishta drangen sich weni-
ge Hauser in die karge, faszinierende
Landschaft Nordwest-Albaniens: in der
Schwebe' zwischen der silbrigen War-
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 fur alle, die in Alba-
nien in die Zukunft blicken, ohne die
Verbindung zu einer tief verwurzelten
kulinarischen und kulturellen Traditi-
on. zu verneinen.

sldeen muissen fremden Einflissen
unterliegen, doch wir mussen die
Produkte und das Wissen unserer
Heimat erhalten“. Die Brider Pren-
ga, die nach langen Jahren in ltalien
wieder hierher zurlickkamen, 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 Kése 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-
dengeschaft fir lokale Produkte. Die
Kunden der beiden kommen nicht nur
aus Albanien, sondern auch aus dem
nahen Kosovo und Montenegro.

Das Ganze wird von einer Kliche zu-
sammengehalten, die gleichermaBen

© IVO DANCHEV



400 koche
Biodiversitat

Das Netzwerk der Koche von dlow Food
entstand in Walien und verbreitete sich auf
infernationaler Ebene. Heute unterstiitzen 400
Koche in alien, Holland, Marokko und Mexiko
Kleinbauerliche 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

© IVO DANCHEV

neu und alt ist und Stolz und Zuge-
horigkeit vermittelt. ,lch habe es mir
auch auf ein T-Shirt drucken lassen:
krenar ge jam fshatar, ich bin stolz,
Bauer zu sein®, sagt Altin lachelnd.
Eine fast revolutiondre Aussage in
Albanien, wo man sich fir die Ver-
bindung zur Heimat fast schamt.
Ein Stolz, der durch den Wunsch,
sMinisterprésidenten und Leute aus
dem Dorf* an einen Tisch zu bringen,
neu belebt wird“. ,Denn®, so Anton,
slokale Spezialititen anzubieten, er-
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maglicht niedrigere Preise flr die Gerichte. Und wir wollen,
dass unsere Kiiche fir alle zuganglich ist“.

BIS INS HERZ VON TIRANA

Mit lokalen Produkten zu arbeiten bedeutet nicht, sich im
Lokalismus zu verbarrikadieren. Deswegen sind die Brider
Prenga die ersten Unterstiitzer des Netzwerks der Kéche
von Slow Food (Chef Alliance), eine Initiative, die es bald
auch in Albanien geben wird und Kéche 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 Koche ist Bledar Kola, ein junges Talent
der neuen albanischen Gastronomie. Der ehemalige Prak-
tikant im berihmten Restaurant Noma in Kopenhagen
stellt sich gerade einer neuen Herausforderung mit dem
erst vor wenigen Monaten in der albanischen Hauptstadt
eroffneten Restaurant Bacchus. Er kombiniert gekonnt
traditionelle Elemente, wie zum Beispiel die feinen Teig-
blatter des Burek, mit feinen Salaten, die dem westlichen
Geschmack naher sind, und spricht voller Bewunderung
von der Arbeit der Brider Prenga.

,Hier in der Stadt gibt es zahlreiche, unterschiedliche
Herausforderungen®, so Bledar, wahrend er Lammsteaks,
»,den Konig der albanischen Kiiche®, in den Ofen schiebt.
Dazu gibt es eine Mousse von saurer Sahne, Eiern und Au-
berginen. ,lch glaube, dass der Schllssel zu diesem neuen
Tirana, das sich der Welt 6ffnen und doch es selbst blei-
ben will, das ,Gleichgewicht” ist zwischen Traditionellem
und Neuem, Lokalem und Internationalem, Erwartungen
und der Fahigkeit, Dinge zu dndern“. Ein schmaler, nicht
selbstverstandlicher Grat, auf dem Erwartungen und Po-
tential eng beieinander liegen. Auf ihm verlauft die Zukunft
zwischen Kochkunst, Identitat, Wandel, kulturellem Reich-
tum und wirtschaftlicher Nachhaltigkeit. Auch in Albanien.

F., == -
T
0
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Die Sammlung des Rijksmuseums in
Amsterdam enthélt einen bedeuten-
den Bestand niederlandischer mittel-
alterlicher Kunst, sowie aus spateren
Epochen, aber auch berihmte Werke
aus dem Ubrigen Europa und aus Asi-
en. Das hollandische Nationalmuseum
wurde urspringlich von Pierre Cuypers
im 19. Jahrhundert entworfen und im
Laufe der Jahre immer wieder einmal
aus- und umgebaut, bevor es fUr eine
Generalrenovierung geschlossen und
erst 2013 wieder erdffnet wurde.

Wenn man durch den monumentalen
Eingang geht, findet man das neue Re-
staurant im sogenannten Philips-Fligel.
FUr die dortigen Kéche gab es die Vor-
gabe, eine Speisekarte zu erstellen, die
ebenso wie das Museum ein Schaufen-
ster der niederlandischen Kultur sein
sollte: Jedes Gericht im Restaurant

Rijks basiert auf einem hollandischen
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
GewdUlrzhandel im 17. Jahrhundert.

REVANCHE DES CHICOREE

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

© JOHN LEWIS MARSHALL

Mittelpunkt ist der Chicorée, der zusam-
men mit seiner Wurzel — die normalerwei-
se weggeworfen wird — gegrillt und gla-
siert wird. In den Handen der geschick-
ten Koche wird dieses Gemuse zum
auch astehtisch schdnen, reichhaltigen
Teil des Gerichts. Die klassischen Zutaten
Schinken und Kase treten in Form eines
saftigen Procureur (Schweinehals von
der Helder-Rasse) und einer Kasesauce
in Erscheinung. Im Rijks werden die Re-
zepte im Lauf der Jahreszeiten verandert:
im Frihling wird der Schweinehals durch
Lamm ersetzt, die Kasesauce dagegen
durch Korma, eine traditionelle Mischung
indischer GewUrze.

Chefkoch Jos Timmer hat mir erklart,
wie der Kreationsprozess der (neuen)
Rezepte vor sich geht: «Wir stellen jedes
Gericht nach ein paar Grundprinzipien
zusammen. Hauptbestandteil ist immer

ein hollandisches Produkt, die Beilagen
sind von unseren Traditionen oder histo-
rischen Beziehungen beeinflusst. Aber
auch die kulinarische Technik soll auf
dem Teller dargestellt werden. Fir uns
als Kdéche ist dieser zweite Punkt der
schwierigste.» Die Rezepte der Kéche
werden namlich dem Urteil der Fach-
frau flr 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,
Okonomie’ 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

Biodiversitat

, Das Restaurant Rijks ist eine der 46
Adressen der Allianz der Dlow Food Koche in den
Niederlanden. Die hollandischen Koche unterstiizen
zusammen mit Hunderten von Kollegen in ttalien,
Marokko und Mexiko die Kleinen Erzeuger, die die
biologische Vielfalt bewahren, denn sie verwenden
Jeden Tag in ihren Kiichen die Produkte der Presidi,
der Arche des Geschmacks sowie Gemise, Obst
und Kase aus lokaler Herstellung.
www.fondazioneslowfood.com/en/
what-we-do/slow-food-
chefs-alliance
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WENN ES UM DIE WELTERNAHRUNG GEHT, DARF
EINE WICHTIGE ZUTAT NICHT VERGESSEN WERDEN:
DIE SCHONHEIT. DAS RESTAURANT EINES GROSSEN
MUSEUMS IST DER KONKRETE BEWEIS - HIER
WERDEN LOKALE AUSGANGSPRODUKTE EINGESETZT
UND HISTORISCHE REZEPTE WIEDERENTDECKT
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Quinoa durch Buchweizen ersetzt, das
funktioniert hervorragendl» Der histori-
sche Blickwinkel kann auch interessan-
te neue Ideen hervorbringen. «Kurzlich
haben wir an einer neuen Zubereitung
fir Langusten gearbeitet, die von einem
historischen Rezept von Lizette inspiriert
ist, und sie £l Andalouz gewdirzt.»

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 Ku-
chenteam regelmaBig Rundgange im
Museum, das mit seiner Sammlung
Ubrigens auch internationale Koéche in-
spiriert, die als Géaste eingeladen sind.

Was die neuen Sammlungen des Muse-
ums angeht, so kommen n regelmaBig
international berihmte Kdche ins Re-
staurant, um hier zu kochen. lhre Ge-
richte bleiben fur eine gewisse Zeit nach
ihrer Abreise noch auf der Speisekarte.
Das fuhrt zu neuen interessanten Ideen

RUKS® |

©ERIK SMITS

WL .

RUKS®

fir die Koche des Riks, denn die Ga-
ste bringen auch unbekannte Zutaten
mit. Die Verbindung dieser neuen Ge-
schmacksrichtungen mit den besten hol-
landischen Produkten bringt die Essenz
des Museums und des Restaurants zum
Ausdruck und erflllt die Kéche mit Freu-
de. «Aber das Beste ist, die Schdnheit
unserer gastronomischen Landschaft im
schonsten Ort in Amsterdam zeigen zu
kénnen», erklart Jos. Kommen Sie und
Uberzeugen Sie sich selbst!
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DIE PR "HOMMES SIND RAUBEI AB
DENN WF SEE KAMPFEN SIE DAFUR,

ARBEI L

EBEN KONNE S
\Y MEER U

Wer hatte gedacht, dass hinter den
rauen, manchmal stolzen Gestalten
der Fischer im franzosischen Mittel-
meer eine der bewundernswerte-
sten Einrichtungen kollektiven Wirt-
schaftens zum Vorschein kommt: die
Prud’homies. Wer hatte gedacht, dass
diese Prud’hommes (kluge Manner)
Uber Jahrhunderte beharrlich gegen
Ausbeutung durch den Adel', dann
durch Industrie und Touristen ge-
kampft haben, um Meeresressourcen
und -umwelt als gemeinsames Gut
der Menschheit zu schiitzen? Dass sie
unermuUdlich das Recht beansprucht
haben, eigenstandig ihre Arbeit zu ver-
richten, ihre Brauche 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 Ann&herung von
Thun- und Schwertfischschwarmen
nutzen darf — denn sie mussen dar-
Uber wachen, dass alle von ihrer Arbeit
leben kénnen. Im Unterschied zum in-
dustriellen Fischfang, bei dem es nicht
um Menschen, sondern ungestraft den
hochsten Profit geht, ist der Kapitan

eines Fischerboots vor allem Mitglied
einer Gemeinschaft, die demokratisch
denen Vorrang einrdumt, die weni-
ger Fangkapazitaten haben, um vom
Fischfang leben zu kdnnen.

Mit ihrem Einsatz fir Menschen und
Arbeit schitzt die Prud’homie auch die
Umwelt. Die Fischer sind in ihren Nut-
zungsrechten beschrankt und diversifi-
zieren ihre Fangtechniken und das damit
verbundene Wissen, indem sie Fangzo-
nen und Arten abwechseln und letzteren
auch Ruhezeiten lassen. Ihre Gewasser
sind keine undifferenzierten, Uberfisch-
ten Gebiete, sondern eher ,Garten”, die
Meeresressourcen sind keine quantifi-
zierbaren Bestande, die bis zum letzten
Fisch ausgebeutet werden, bevor man
die nachste Art in Angriff nimmt, sondern
eher vorlbergehende, saisongebundene
Schwerpunkte ihrer Arbeit, wechselnde
Bewegungen verschiedener Arten, um
die Meeresfauna zu erhalten.

Zur Zeit der Franzdsischen Revolution,
als die Zunfte 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 groBen

Un Presidio
er la prudhomie

Die Prud’homie in Sanary-sur-Mer umfasst ein

gutes Dutzend Fischer, die soeben einstimmig drei
Prud’hommes und einen Stellvertreter ernannt haben,
¥ unferstitzt von einem Schatzmeister und einer Sekretarin,

kollektive Bewirtschaftung von Gremeingut zu einem Modell
zu machen, das den handwerklichen Fischergemeinschaften
eine Zukunft geben und ihren Anteil an der
Bewirtschaftung der Kiistenregion verstérken kann.
\ www.fondaziones\owfoodAcom/en/what—we—
do/slow-food-presidia
www.slowfood.com/slowfish

NOTE

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

104  ALMANACH



EUROPA

Herausforderungen zu stellen. Von der
offentlichen 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 gedrangt, wie in jungster
Zeit von den Umweltlobbys, die von
multinationalen Konzernen und ameri-
kanischen GroBfirmen finanziert sind.

Meere und Ozeane sind das neue El-
dorado flr 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 Offentlichkeit und Geld
bringen, damonisieren bestimmte Tech-
niken (Treibnetze, Schleppausristungen
u.d.) 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 Uberzeugendes Vorzug:
Sie kdmpfen seit jeher daflr, Qualitat
und Ausdehnung ihrer Gewasser zu
erhalten. Die Archive belegen es: Die
Instandhaltung und Pflege von Deltas
und Kanalen war ihre Aufgabe, Urbani-
sierungs- und Industrialisierungspléane
riefen ihre GegenmaBnahmen hervor.
In jingerer Zeit haben eine Handvoll
Manner an der ganzen Kuste die Auf-
landung und Parzellierung der Lagu-
nen von Palavas angeprangert, die
Einrichtung und Bewirtschaftung von
Schutzgebieten, auch mit dem Bau von
kunstlichen Riffen, geférdert, sie haben
in der Bucht von Carteau die SuBwas-
serzufuhr durch Wiederherstellung der
Kanéle sichergestellt, an wissenschaft-
lichen Studien teilgenommen, vor der
Umweltverschmutzung gewarnt, die die
verschérft. Die Liste dieser bedeuten-
den ,kleinen Schritte” ist lang und steht
heute den Machtinteressen an der Aus-
beutung von abgelegenen Gebieten,
Erddl und Gas sowie den touristischen
oder Umweltinteressen entgegen ...

© PASCALE MARCAGGI
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WENIGER ABFALL, SCHLACHTUNG VOR ORT, GROSSERES
AUGENMERK AUF DAS TIERWOHL, WOHLSCHMECKENDES
FLEISCH. ZAHLREICHE TRADITIONELLE HOFE SIND VIEL
MODERNER ALS DIE HEUTIGEN INTENSIVEN MASTBETRIEBE

TRADITION

UND INNOVATIVE

—LLE

FLEISCHERZEUGUNG

Wales ist das Land der Weiden, der Rin-  Erzeuger, auf Bauernmérkten oder

der- und Viehzucht und d

er Milch- und  in Metzgereien und in unabhangigen

Késeproduktion. Traditionell erbrachten  Schlachthéfen gekauft wird. Das Motto
Lamm- und Rindfleisch immer hdhere ,weniger und besser essen” wird bei
Preise auf dem Markt und die Bauern-  den Konsumenten immer beliebter und
familien verzehrten daher hauptsachlich  diese sind bereit, fUr ein Qualitatspro-
Schweinefleisch. Hier hat, wenn man  dukt mit besserem Geschmack auch
sich vergegenwartigt, was intensive mehr zu bezahlen.

Viehhaltung und ihre Wirtschaftlichkeit In  Anbetracht dessen erobern au-
heute ist, die Schweinemast keine lan-  tochthone Schweine-, Rinder- und

ge Geschichte: es gab vol

rrangig kleine  Schafrassen einen immer groBeren

Schweinemastbetriebe, in denen die Marktanteil. Das Fleisch der Schwei-
Tiere, je nach Saison, in Stéllen oder auf  nerasse Welsh Pig hat ganz besondere

der Weide gehalten wurden.

EINE VOM AUSSTERBEN
BEDROHTE TIERRASSE

In der heutigen Zeit, in der

jahrig in groBer Menge verflgbar ist,

wird auch in Wales und

sensorische Eigenschaften, hochwer-
tiges, feines und saftiges Fleisch nach
dem Garen, mit einem héheren Fettan-
teil als das der zu kommerziellen Zwek-
Fleischganz- ken gezlichteten Hybridrassen. Der
Ursprung dieser Rasse geht zurtick auf
im restlichen  eine autochthone weiBe Schweineras-

GroBbritannien vorrangig Schweine-  se mit Hangeohren, die einen wichtigen
fleisch verzehrt. Es macht Uber 52%  Beitrag zur Geschichte der modernen

des gesamten Fleischkonsums aus.

Schweinezucht in GroBbritannien gelei-

Die Verbraucher werden immer auf- stet hat: Das Welsh Pig ist mutmaBlich
geklarter und bevorzugen Fleisch von  eine der drei Rassen, auf deren Grund-
heimischen, seltenen Rassen und Tie- lage in den 1950er Jahren die britische
ren, die unter guten Haltungsbedingun- ~ Schweineproduktion aufgebaut wurde.
gen aufgezogen und das direkt beim  Doch der unaufhaltsame und rasche
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alle links
wwwiondazioneslowfood.com/en/
what-we-do/the-ark-of-taste
www.rbst.org.uk
www.pedigreewelsh.com

www slowfoodeymru.org
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Ausbau der intensiven Tierhaltung und
die Bevorzugung von weniger fetthalti-
gem Fleisch — wobei der gute Fleisch-
geschmack ganz vergessen wurde
— fUhrten zum schleichenden Nieder-
gang dieser Rasse und zu einem dra-
matischen Rlckgang der Anzahl der
gezUchteten 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 fur Biodiversitat hat
die Rasse in den Katalog der Arche des
Geschmacks aufgenommen.

GUTE TIERHALTUNGSFORMEN
Das Welsh Pig wird bzw. wurde vorran-
gig in ,tyddyn* (kleinen Landwirtschafts-
betrieben) gezlichtet und steht in enger
Verbindung mit der walisischen béauer-
lichen Tradition. AuBerdem gab es eine
kleinbauerliche Fleischerzeugungstradi-
tion in den Stadten, wo in den langge-
streckten Gérten der kleinen Reihenhdu-
ser twlc mochyn (Schweinestélle) stan-
den. Traditionell wurden die Schweine
mit Essensresten und Nahrungsmittel-
abféllen geflttert, zum Beispiel mit Mol-
ke, die bei der Kaseherstellung anfiel, mit
Getreideresten und Ausschiissen der
Bierherstellung sowie mit Abféllen der
jahreszeitlichen Feldbewirtschaftung.

© ARCHIVIO SLOW FOOD

Die Schweine wurden traditionell im
Sommer und Herbst aufgezogen, um
im Winter auf dem Hof geschlachtet zu
werden. In verschiedenen landlichen Re-
gionen gab es einen fahrenden Schlach-
ter, der die Tiere haufig in entsprechend
eingerichteten Raumen 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 fur die

Wurstherstellung genutzt, das Fleisch
wurde vor Ort aufgeteilt und die Schin-
ken wurden gereift und dienten als Vorrat
fr das kommende Jahr.

Zum Schutz dieser Traditionen reichte
die Pedigree Welsh Pig Society kirz-
lich einen Antrag auf eine geschutzte
Herkunftsbezeichnung bei der EU ein,
die das Welsh Pig als traditionelle ga-
rantierte Spezialitdt anerkennen soll.
Aufgrund des groBBen 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.
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BIRGEISTERTE JUNGE
MENSCHEN, INNOVATIVE KOCHE,
POLITISCHE PROGRAMME: IN
SKANDINAVIEN PRICKELT DJE
GASTRONOMIESZENE, ABER FUR

LORBEEREN IST ES ZU FRUH

Dl

110

ALMANACH

E AUFGABES
DER JUNGEN
GASTRONOMEN

.

o

EDITH SALMINEN

Von auBen betrachtet sind die nordischen
Lander nahezu perfekt — jedenfalls wenn
man von Reinheit, Sicherheit, Sauberkeit
und Innovation bei Lebensmitteln spricht.
In den letzten 10 Jahren hat Skandina-
vien weltweite Anerkennung flr exem-
plarische MaBnahmen in Bereichen wie
offentliche Ausschreibungen, Losungen
fir gesunde Erndhrung und Erndhrungs-
politik fur Kinder erhalten.

GLUCKLICHE INSEL

DER LEBENSMITTEL

Die skandinavischen Lander scheinen
eine Art gltckliche Insel fur die jungen
Trend-Foodies zu sein, die sich vor-
nehmen, neue ldeen fur Erndhrung
und Gastronomie zu kreieren. Viele
Lander und viele Menschen blicken in

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 | und New Nordic Food Il
die harte Arbeit von visionaren Kéchen
initiiert, denen wir heute fur die erreich-
ten Ergebnisse danken mussen.

Diese Programme haben ihre Botschaft
mit  verschiedenen multidisziplindren
Initiativen vermittelt und verstarkt — von
der ,Gastrodiplomatie” bis zu gastrono-
mischen Konzeptevents, Kampagnen
zur Erndhrungsbildung und Férderung
lokaler Produkte sowohl in der Heimat
als auch im Ausland. Die Gastronomies-
zene gart: Kaffeekultur, Street Food und

@ ARCHIVIO SLOW FOOD

alle links

www.newnordicfood.org

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

ZUKUNFT AUFBAUEN

Anfang 2015 haben wir die Ergebnisse
der Bemihungen 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 nach-
ste Schritt wird sein, eine Lebensmittel-

kultur zu férdern, der wir uns anschlieBen
kénnen und mit der wir eine Vertrautheit
in unserem taglichen Leben heute und
in Zukunft finden konnen. Dies ist kein
Prozess, der von heute auf morgen oder
gar automatisch geschieht. Um wahre,
authentische Merkmale zu entwickeln,
mussen 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 dartber
zu finden, was das Essen flr uns bedeu-
tet, mussen wir weiter an allen Fronten
aktiv sein, auBerhalb der Schemata den-
ken und vor allem den Mut haben, uns
auf einem Terrain zu bewegen, das wir
nicht vallig kennen.
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Slow Food

Nordic Countries
Dlow Food Nordic Countries hat sich
nach mehreren Treffen in Jamtland,
Kopenhagen und Turin eine gemeinsame
Leitung gegeben. lhr gehoren derzeit 25
\

Convivien an, die die Werte von dlow

Da ich selbst zu den vielen jungen Akteu-
ren in der nordischen Gastronomiebe-
wegung gehore, flhle ich die groBe Ver-
antwortung, die Botschaft zu vermitteln,
mein Wissen weiterzugeben und einen
moglichst 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 héren: «Mit
dem Kopf in den Wolken, aber mit den
FUBen fest auf der Erde».

Das Essen kann auch leicht als etwas
Selbstverstandliches interpretiert werden,
wie es viele von uns, gerade hier im Nor-
den, tun. Das gilt auch fUr die soziokul-
turellen Regeln, die unser Verhaltnis zum
Essen kollektiv und individuell bestimmen.

Wie, was und wo essen — das ist fUr viele
evident, aber nicht fur alle. In den skan-
dinavischen Landern sind die Fachleute
und die Elite Gberzeugt und bewusst: Nun
ist es an der Zeit, die kritischen Massen
zu aktivieren. Jetzt, da die wirtschaftliche
Unterstitzung durch den Nordischen
Rat beendet ist, missen wir private und
institutionelle, individuelle und kollektive
Verantwortung auf uns nehmen, um die
Tatigkeit der pan-nordischen Arbeitsgrup-
pen fortzusetzen. Unsere Lebensmittel
sind als gesund, rein, sicher und innovativ
anerkannt, aber sie dirfen auch den Kon-
takt mit dem Genuss, der Geselligkeit,
dem Vertrauen und der Liebe zum Essen
nicht verlieren. Und wir durfen nicht ver-
gessen, dass gute Lebensmittel flr 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 gendhrt wird, nicht einmal in
der lllusion einer glicklichen Insel.

@ ARCHIVIO SLOW FOOD
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EIN SCHULPROJEKT GEGEN LEBENSMIT
UND DEREN AUSWIRKUNGEN AUF HUNG
|

D
M GLOBALEN SUDEN

TELLER

STAT ]

ONNE

LOTTE HEERSCHOP UND ANKE KLITZING

Enorme Mengen an gesunden, nahr-
haften Lebensmitteln gehen jedes Jahr
auf dem Weg vom Acker zu unseren
Tellern verloren. Das ist symptomatisch
fUr ein nicht-nachhaltiges Lebensmit-
telsystem, in dem natirliche Produkte
mit industriellen Standards gemessen
werden, Wissen und Kénnen rund um
Lebensmittel verkimmern, 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 friih
fUr dieses Thema zu sensibilisieren, hat
Slow Food Deutschland gemeinsam

mit Brot fur die Welt - Evangelischer
Entwicklungsdienst das Schulprojekt
Jleller statt Tonne" gegen Lebensmit-
telverschwendung gestartet.

Im Zentrum des Projekts steht der ge-
meinsame Projekttag auf einem nahe-
gelegenen, o6kologischen Bauernhof,
der eine greifbare Nahe zu dem Thema
ermdglicht. Dabei ernten die Schule-
rinnen und Schuler Gemuse, welches
der Bauer aussortieren musste, weil es
nicht den Marktnormen oder Konsu-
mentenwilnschen entspricht. Zusam-
men mit den Lehrerinnen und Lehrern
wird daraus ein leckeres Essen ge-
kocht. So sollen als normal erachtete
Vermarktungspraktiken Kkritisch hinter-
fragt werden. Die Erfahrung auf dem
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erschwendung

verringern

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

Was ist der Unterschied zwischen ei-
ner konventionellen und 6kologischen
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 GemUsequartett, das die
Schilerinnen und Schiler spielerisch
Uber Anbau, Lagerung und Verwen-
dung von verschiedenen GemUsearten
informiert, die Orangenreise, welche die
Herstellungskette von Lebensmitteln
vom Acker auf den Teller verfolgt oder
das Schnurspiel, das die Verflechtun-

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

sind, ist es wichtig, an der Verringerung von
Lebensmittelverschwendung zu arbeiten, um ein
nachhaltiges Erndhrungssystem aufzubauen. Wir

konnen den Planeten ernahren — nicht indem
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wir mehr produzieren, sondern indem wir
das, was wir haben, besser verwalten.

www.teller-statt-tonne.de

Bauernhof macht die Problematik der
Verschwendung erlebbar und konkret,
zeigt den Kindern und Jugendlichen
aber gleichzeitig, dass es Spall machen
kann und mdglich ist, mit einfachen
Mitteln aktiv etwas gegen Lebensmit-
telverschwendung zu unternehmen.
Jleller statt Tonne* mdchte diese mo-
tivationale Kraft nutzen, damit Kinder
und Jugendliche Verantwortung flur
das eigene Handeln im lokalen wie
weltweiten Lebensmittelsystem Uber-
nehmen und vielleicht sogar auch ihre
Eltern fur ihre Ideen und Losungen
begeistern.

FRAGEN WIR NACH!

Beidenim vergangenen Jahr veranstal-
teten Projekttagen mit Gber 500 Schi-
lerinnen und Schilern beteiligten sich
die teilinehmenden Klassen mit groBer
Freude am Ernten und dem etwas an-
deren Lernen auf dem Hof. Wahrend
des anschlieBenden gemeinsamen
Kochens entstanden haufig lebhafte
Diskussionen darUber, wie man Le-
bensmittel nachhaltiger einkaufen und
verwerten konnte. Dabei stellten die
Schulerinnen und Schuler den gast-
gebenden Landwirtinnen und Land-
wirten viele Fragen: Weshalb werden
zweibeinige Mohren nicht verkauft?

© ARCHIVIO SLOW FOOD
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SCHON SEIT ANTIKEN ZEITEN HAT SICH LANDWIRTSCHAFT AUCH
IN STADTGEBIETEN ENTWICKELT. UND

STEHEN INNERSTADTISCHE ANBAUGEBIETE EINER UNTRAGBAREN

URBANISIERUNG GEGENUBER

Dl

SALATREVOLUTION

An der Verteidigung
der Garten von Yedikule
nehmen Architekten, Archaologen
und Historiker teil: die versuchen, die
Stadiverwaltung davon zu Giberzeugen,
inre Projekte aufzugeben. dlow Food Istanbul
beteiligt sich zusammen mit der lokalen Schule,
die ihren Namen von diesen Giarten hat, und

anderen Organisationen an den Akiionen:
Yedikule Grardens Initiative, Yedikule
Solidarity und Kocamustafapasa
\ Dolidarity.

IN VIELEN TEILEN DER WELT

DEFNE KORYUREK

© ALEKSANDAR SOPOV

«Der Boden hat keine Geschichtel» Die-
se Worte verktndete der Vertreter der
tdrkischen Mehrheitspartei (AKP) bei
einem Treffen in Yedikule im Istanbuler
Stadtviertel Fatih. Wahrend er damit
geringes Vertrauen in das Gedacht-
nis zeigte, bezeugten auf der anderen
Seite die 1500 Jahre der Nutzgarten
in Yedikule das Gegenteil. Das Treffen
war von einer Gruppe in dem Versuch
organisiert worden, die Vertreter der
Stadt davon zu Uberzeugen, dass die
Garten von Yedikule von der Gentrifi-
zierung verschont werden mussten.

Als der Regierungsvertreter diese Wor-
te aussprach, hatten die Ereignisse
rund um die potenzielle Zerstérung
des Gezi Parks soeben die Istanbuler
Bdrger in Umweltaktivisten verwan-
delt, und eine Spannung zwischen der
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fortschrittlichen AKP und den jungen
Menschen lag in der Luft. Dennoch
nahmen die Worte des Ratsmitglieds in
keiner Weise Rucksicht darauf.

Sie ignorierten, dass die Garten von
Yedikule eine Art Museum unter freiem
Himmel sind, wo uralte Anbaupraktiken
Uberdauern, die den Boden traditionell
nutzen und schon die byzantinische und
die ottomanische Zeit hindurch bis in die
moderne Epoche Uberlebt haben.

Die Garten von Yedikule verbinden uns
sozusagen zum Anfassen mit der Stadt-
geschichte von Istanbul. Wahrscheinlich
sind sie eine der groBten verbliebenen
GrUnflachen in der Stadt - Uberra-
schenderweise haben sie den Verande-
rungen im Laufe der Zeit standgehalten
und weiterhin GemUse hervorgebracht,
darunter einen legendéren Salat.
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Yedikule-Salat, wie wir ihn nennen, ist
ein Romersalat, der einen Meter lang
und acht Kilo schwer werden kann! Ein
ganz schoner 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 Stick verkauft werden ...
Echter Yedikule-Salat wird ohne che-
mische Dilngemittel aus samenfesten
Saatgut angebaut, er wachst nurin einer
bestimmten Jahreszeit und ist wahrlich
ein Fest wert. Im Frihjahr 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
religiovsen Festen eine Rolle, wie dem
Hampartsum-Fest, das den Beginn des
orthodoxen Fruhlings anzeigte.

Heute gibt es das meiste davon nicht
mehr. Die Garten liegen namlich in ei-
nem Viertel, das von den kulturellen
Veranderungen der 50er und 60er Jah-
re stark betroffen war. Friher wurden
die Garten von mazedonischen und
albanischen Mahern bestellt, heute sind
es die Bauern aus der Bergprovinz Kat-
samonu westlich vom Schwarzen Meer,
die sich um sie kimmern ... Das ein-
zige, was dem Wandel standgehalten
hat, sind die Theodosianische Mauer
und die Garten, die zusammen mit dem
Salat in gewissem Sinne die Schichten
darstellen, auf der die Identitat 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 Garten, denen doch ebenso der
Status als kulturelles, immaterielles
Erbe zustande. Aber die Geschichte zu
ignorieren, kann Folgen haben: Im Juli
2013 haben sich Arbeiter der Stadt-
verwaltung mit ihren Baggern an roten
Riben und Rauke auf einer der frucht-
barsten Parzellen ausgelassen und
in weniger als zwei Stunden alles mit
Zementschutt und Mull 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 Tirkei ...
Seitdem sind Uber zwei Jahre vergan-
gen. Der Plan fir den Freizeitpark be-
steht noch, und in der Zwischenzeit
setzen sich die Bauern dafur ein, die Ver-
bindungen zwischen den Gemeinschaf-
ten zu starken und zu zeigen, dass die
Gérten abgesehen von ihrer historischen
Bedeutung auch fur die Landwirte selbst
und die Verbraucher wichtig sind. Hier
haben wir den Terra Madre Day 2013 und
2014 gefeiert und das Gemuse aus den
Garten 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.

© ALEKSANDAR SOPOV

JULIA PITENKO

Ich halte mich fur eine moderne Frau
und wie viele andere muss ich standig
zwischen Familie und Arbeit vermitteln,
wie alle anderen mochte ich so lange
wie mdglich 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 kénnte. Als mir als Convivi-
enleiterin von Slow Food Kiew vorge-
schlagen wurde, einen Workshop tber
Natursauerteigbrot zu organisieren,
konnte ich mir nicht vorstellen, dass
dies mein Leben verandern wurde,
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 wurde. Fur mich,
eine Tochter der ,reinen’ sowjetischen
Kulturlehre, war es eine echte Uberra-
schung: Ich bin in Kiew geboren und
als — wie man bei uns sagt — ,Kind des
Asphalts® in der Uberzeugung auf-
gewachsen, dass Traditionen einen
Rickschritt darstellten. Auch als ich
2004 Slow Food begegnete, dachte
ich noch, sie wirden mir gleichgultig
bleiben. Und statt dessen hat das le-
bendige Brot ein kleines, groBes Wun-
der vollbracht.

In der Ukraine wird das Brot ,der Hei-
lige" genannt, Gabe Gottes, Vater,
Familienoberhaupt, Prasident ... Viele
Sprichworte sind ihm gewidmet, die
Jahrtausende alt sind und aus einer

MITTEL FUR JEDEN TA
KRAINE HAT DAS BRO
IT DER KOLLEKTIVIE
E. ABER JETZT BRING
TISCH, IN DIE KUCHE

G UND RITUELLE
EINE URALTE

UNG VERLOREN

EN DIE FRAUEN ES

N, IN DIE SCHULEN ..

Zeit stammen, als die slawischen Vol-
ker von Jagern 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
flr das Leben selbst. Es war nicht nur
Erndhrungsgrundlage, sondern hatte
auch einen starken Symbolgehalt.

Brot wurde bei religidsen 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
Brautigams der Auserwahlten ein run-
des Brot aus Weizengrie3 (Palianytsya),
und wenn die Antwort positiv war, bo-
ten die Eltern des M&dchens wiederum
selbstgebackenes Brot an. Nach der
Hochzeit in der Kirche erwarteten die
Eltern die Frischverméahlten mit einem
besonderen Brot (Korovaj), und beim
Fest war der Tisch vor dem Brautpaar
mit Roggenbrot mit Salz darauf und
WeiBbroten gedeckt. Brot war ein Nah-
rungsmittel fur jeden Tag und gleich-
zeitig ein Ritual. Es wurde jede Woche
gebacken und gleich anschlieBend in
vier Teile geteilt, von denen drei wieder
in den Ofen gelegt und nur ein Viertel
auf den Tisch gebracht wurde.

Diese nahrende und symbolische Funk-
tion ist noch heute prasent. Wir bringen
Brot in die neue Wohnung von Freun-
den, wenn sie umziehen, lassen ein
Stiick Brot auf einem Glas Gorylka, um
der Toten zu gedenken, und wenn wir
Gaste empfangen, bieten wir ihnen Brot
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50 wichtige Nahrungsmittel, das aber von der
Kollekfivierung verachtet wurde, in die Schulen
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Das Convivium
Dlow Food Kiew setzt sich in
zweierlei Hinsicht file Brot ein: 1) €5
wird daran gearbeitet, die Traditionen

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

verloren haben; 2) €5 wird versucht, dieses

zu bringen, um Kindern zu vermitteln,
dass hausgebackenes Brot wirklich
die Grundlage fir die familiare
Ernahrung sein kann.
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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 TAGLICHE BROT

Vor Jahren war Brotbacken eine héus-
liche Tétigkeit. Die Frauen bereiteten
das Brot normalerweise am Freitag zu,
in ausreichender Menge fUr die ganze

Woche. Nach ukrainischer Tradition wird
das Brot am friihen Morgen gebacken.
Man wascht 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 Gbergeht.
Die wichtigste Zutat von lebendigem
Brot ist der Sauerteig, der von einer
Frau zur anderen und von einer Familie
zur ndchsten weitergegeben wird — der
Sauerteig, den ich benutze, kann so-
gar auf die ersten Brote zurickgehen

(deshalb nennen wir das Brot ,leben-
dig“). Zum Sauerteig kommen lauwar-
mes Wasser, Vollkornmehl und spater
alle anderen Zutaten, die die Fantasie
eingeben kann (Gewdlrze, Samen,
NUsse, Honig). Dann ruht der Teig 5-6
Stunden lang, verwandelt sich, geht
auf und kommt dann flr 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 Gliick.
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NETZWERKE

Formal betrachtet ist SLOW FOOD

ein internationaler, mitgliedergestiitzter,
gemeinniitziger Verein. Dieser ist aber auch
Vermittler in einem weltweiten Netzwerk,
das sich fiir einen Wandel des derzeitigen
Modells unseres Lebensmittelsystems
engagiert. Das Ubergeordnete Netzwerk besteht aus
konzentrischen Unternetzwerken. Slow Food steht allen
offen, und die Vielfalt seiner Mitglieder ist eine seiner groBten
Stérken. 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 kdnnen.

»ANDERN WIR DIE

WELT UND FANGEN
AM ESSTISCH AN!“

DAS MITGLIEDERNETZWERK
PRASENT IN 150 LANDERN UND UNTERTEILT
IN MEHR ALS 1.500 CONVIVIEN

Die ,Bausteine” des Vereins sind autonom agierende
lokale Gruppen, genannt Convivien. Hier kommen
Menschen zusammen, die Genuss und Qualitat

im Alltag schatzen und pflegen. Sie treffen sich
regelmaBig, leben Geselligkeit und geben einheimischen
Gerichten einen besonderen Stellenwert, bauen
Kontakte zu Erzeugern auf, flhren Kampagnen zum
Schutz traditioneller Lebensmittel durch, organisieren
Verkostungen und Seminare, ermuntern Kéche, lokale
Produkte zu verwenden, wahlen Produzenten flr die
Teilnahme an internationalen Veranstaltungen aus,
und férdern die Geschmacksbildung von Kindern.

Die Aktivitaten der Convivien sind fur die Slow

Food Bewegung sehr wichtig, denn sie flllen deren
Philosophie mit Leben. Finde ein Convivium in deiner
Né&he und erfahre Uber dessen lokale Aktivitaten:
www.slowfood.com/international/4/where-we-are

Wo befinden sich

MITTEL-
UND SUDAMERIKA

ASIEN UND OZEANIEN EUROPA /

MITGLIEDER, PRODUZENTEN, JUGENDLICHE, UND DIE
LISTE ENDET HIER NOCH LANGE NICHT. pes Siow Food und Terra
Madre Netzwerk ist inklusiv und frei zuganglich. 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.

124 ALMANACH

Wo befinden sich
die Lebensmi1Te\gemeins§hafken?
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MITTEL-
UND SUDAMERIKA

PSIEN UND OZEANIEN EUROPA /

SLOW FOOD YOUTH NETWORK

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

DAS TERRA MADRE-NETZWERK
DER LEBENSMITTELGEMEINSCHAFTEN

Die Lebensmittelbtindnisse sind Gruppen von Menschen, die
qualitativ hochwertige Lebensmittel in nachhaltiger Weise erzeugen,
verarbeiten und verkaufen und vom historischen, sozialen und
kulturellen Standpunkt stark mit inrem Gebiet verbunden sind.

Alle Bundnisse erleben am eigenen Leib die Probleme durch eine
intensive Landwirtschaft, die die natlrlichen 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 Lebensmittelolindnisse definieren sich auBerdem durch
ihre soziale, 6kologisch freundliche und organoleptische Qualitét.
Erfahre mehr Uber die Lebensmittelgemeinschaften, unterstitze ihre
Arbeit: www.terramadre.org

EUROPA

ASIEN UND OZEANIEN

o befinden sich die Koche des Dlow
Food und Terra Madre Netzwerkes?

‘ @
TTEL

DAS NETZWERK DER KOCHE

Die Kéche nehmen eine wesentliche Rolle ein: Sie sind

die Interpreten eines Gebiets, das sie mit inrer Kreativitat
valorisieren. Die K&che von Terra Madre haben verstanden,
dass man den Genuss nicht von der Verantwortung gegentber
den Erzeugern trennen kann und ohne diese keine erfolgreiche
Klche existieren wirde. Die Restaurants sind daher der ideale
Ort, um den Verbrauchern diese Philosophie zu vermitteln. Die
Kdche stérken die Lebensmittelblindnisse, indem sie mit den
Erzeugern kommunizieren und zusammenarbeiten. Auf diesem
Wege kédmpfen auch sie gegen die Aufgabe der traditionellen
Kulturen und die Standardisierung der Lebensmittel. In einigen
Landern gibt es zusatzlich das Projekt Slow Food Blndnis der
Kdche, welches Produzenten und Koche miteinander verbindet.
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BIOLOGISCHE
VIELFALT

SLOW FOOD vertritt die
Auffassung, dass zum kulinarischen
Genuss auch der Erhalt der
biologischen Vielfalt von Lebensmitteln
»DER KAMPF FUR gehort: Dazu gehdren die zahllosen

DIE BIOLOGISCHE traditionellen Kasesorten, Getreide-
VIELFALT IST NICHT und Gemiisearten, Frichte und Tierrassen, die
IRGENDEIN KAMPF. ES zunehmend durch Fertignahrung ersetzt und von der
Agrarindustrie verdréangt werden. Die verschiedenen

IST DER KAMPF FUR

DAS LEBEN UNSERES
PLANETEN* Projekte zur biologischen Vielfalt werden von der

Slow Food Stiftung fur biologische Vielfalt koordiniert
(www.fondazioneslowfood.com), die in Gber 50
Landern aktiv ist und Uber 20.000 Kleinlandwirte

einbezieht. Sie férdert damit eine nachhaltige
Landwirtschaft, die die Umwelt und die Kultur der
Volker achtet. Ausfuhrlicheres: Hier geht es zum
Video Uber biologische Vielfalt: bit.ly/1gkRQ)jl

P00 0000 0000000000000 OFKNNNSNOIIINI

DIE ARCHE DES
GESCHMACKS reist um die Welt
und sammelt Produkte, die der Kultur,
der Geschichte und den Traditionen auf
der Erde angehdren. Die Arche des Geschmacks
weist auf die Existenz dieser Produkte hin, warnt vor der
Gefahr, dass sie aussterben kdnnten, und fordert alle
auf, etwas zu ihrem Schutz zu tun: Manchmal missen
sie gekauft und gegessen werden, manchmal muss
man von ihnen erzéhlen und die Erzeuger unterstitzen,
manchmal ist es besser, sie weniger oder gar nicht zu
essen, um sie zu schitzen und ihre Reproduktion zu
ermdglichen. Jeder kann ein Stick von dem Reichtum .
unserer Erde retten. Auch Sie! Erzéhlen Sie uns von dem ASIEN UND OZEANIEN
Produkt, das Sie erhalten wollen! Flllen Sie den Online-

Meldebogen aus: www.fondazioneslowfood.com/en/

what-we-do/the-ark-of-taste

Heute zahlt die Arche des Geschmacks Uber 2600 PRODUKTE aus 60 LKNDERN

Fir 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 Produkie

EUROPA
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PRESIDI sind Projekte, die
Wo 5in d Lebensmittelhandwerkern dabei helfen,
A A ihre traditionellen Herstellungsmethoden
di(’/ %\O\N \’OOd ?rﬁﬁldl? 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 unabhangig
davon, ob ein einziger Kleinerzeuger oder Tausende
dazu gehoren, haben sie die gleichen Ziele:

e Produktionstechniken konsolidieren

e verbindliche Produktionsstandards einfiihren

e den besagten Produkten eine tragféahige Zukunft
garantieren

e flr die nach alter Handwerkskunst hergestellten
Produkte werben

Heute gibtes UBER 450 PRESIDI IN UBER 50 LANDERN cer et die
Uber 12.000 Erzeuger einbeziehen. www.fondazioneslowfood.com/en/what-we-do/slow-food-presidia
Ausfuhrlicheres: Die Broschure Uber die Slow Food Presidi steht online zum Download bereit:
www.fondazioneslowfood.com/en/publications

Das Netzwerk der MARKTE

DER ERDE ist cin internationales
Netzwerk von Markten, auf denen
Kleinerzeuger ihre handwerklich
hergestellten, regionalen Lebensmittel
verkaufen konnen. Die sehr gute Vernetzung
der Mérkte der Erde ermdglicht den regionalen
Erzeugern und Ko-Produzenten den Austausch von
Informationen und Erfahrungen. Auf den Markten
der Erde verkaufen Erzeuger Produkte, die:

Wo sind
die Markte der Erde?

AMERIKA

AFRIKA

e saisonal und regional sind . 1
e den Kriterien gut, sauber und fair entsprechen ASIEN UND OZEANIEN EUROPA
e zu vernlnftigen und transparenten Preisen

angeboten werden.

Heute gibt es &7 Mérkte der Erde in 11 LANDERN der welt.

Info: www.fondazioneslowfood.com/en/what-we-do/earth-markets

Produkte der Arche, Presidi, Markte der Erde... und das ist noch nicht alles. Zu den Projekten zum Schutz
der biologischen Vielfalt gendren auch die Allianz zwischen Kochen 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).
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SLOW FOOD IN AFRIKA

DIE NETZWERKE TERRA MADRE UND GARTEN 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 Stdafrika und drei Presidi zwischen Madagaskar und Marokko. Aber Terra Madre hat

© PACLAVIESI

“SLOW FOOD BAUT EIN
NETZWERK VON JUNGEN LEUTEN
AUF, UM DIE AUSSERORDENTLICHE
BIOLOGISCHE VIELFALT IN AFRIKA
ZU RETTEN, UM UBERLIEFERTES

WISSEN UND DIE TRADITIONELLE
GASTRONOMIE AUFZUWERTEN,
UM DIE FAMILIENBETRIEBENE
LANDWIRTSCHAFT IN KLEINEM
MASSSTAB ZU FORDERN. DIE
10.000 GARTEN SIND EIN
KONKRETES MITTEL, UM DIESEN
TRAUM ZU ERREICHEN.”

Das Projekt der 1000 Garten 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 aufzuspuren 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 GARTEN
zu verwirklichen. Hinter dieser zusatzlichen ,Null®
steht ein politischer Wille, denn durch das Gartenprojekt
wird ein Netzwerk junger afrikanischer Flhrungskréfte
aufgebaut, die die Slow Food Bewegung in Afrika leiten
und sich daflr einsetzen, eine nachhaltige Landwirtschaft
zu férdern, die biologische Vielfalt zu schitzen und das
Recht auf gute, saubere und faire Lebensmittel fur alle zu
garantieren. Fur weitere Informationen, um das Projekt
10.000 Gérten 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/10LKYSO0.

neue Energien freigesetzt, es sind neue Convivien entstanden und neue Lebensmittelbldndnissen in 38
Landern Afrikas, die alle die Verbreitung der Slow Food Philosophie beférdern, die sonst nur schwer
so tiefe Wurzeln gefasst hatte. Mit den Géarten in Afrika konnten Slow Food und Terra Madre das Netz

noch fester knlpfen... Heute sieht Slow Food in Afrika so aus....

179 cONVIVIEN IN 25 LANDERN @

3(p PRESIDI IN 15 LANDERN®

432 | EBENSMITTELBUNDNISSE IN 3B LANDERN @
21(p ARCHE-PASSAGIERE IN 2.9 LANDERN @

1951 GARTEN IN 277 LANDERN @

... dazu kommen: 82 KOCHE DES NETZWERKS die sich daflr einsetzen,

der afrikanischen Gastronomie und den lokalen Produkte wieder Achtung und Wiirde zu geben,
3 MARKTE DER ERDE., auf dem Landwirte ihre Produkte zeigen, verkaufen und von
inrer Arbeit erzahlen kannen, 8 GRUPPEN DES SLOW FOOD YOUTH

NETWORK die aktiv daran arbeiten, unsere Themen noch bekannter zu machen. In Afrika
gehoren derzeit 60.000 MENSCHEN — Mitglieder, K&che, Bauern, junge Leute — zu

Slow Food und Terra Madre, die sich alle flir einen Wandel des Lebensmittelsystems einsetzen.
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NSERE KAMPAGNEN

Als SLOW FOOD im Jahr 1986 mit der Arbeit begann, konnte
man nicht ahnen, wie viele Themen auf den Verein warten wiirden. Die

Beschaftigung mit lokalen Kleinprodukten in einer Qualitét, die aus dem Zusammenwirken von
geschmacklich-sensorischen, dkologischen und sozialen Eigenschaften entsteht, ihrer Region
und den Menschen, die sie herstellen, hat Slow Food nach und nach dazu gebracht, sich mit

den groBen Paradoxien des globalen Lebensmittelsystems auseinanderzusetzen.
Hier folgen einige der Themen, an denen wir arbeiten und die auch in dieser Verdffentlichung
ausgefuhrt werden, und die Links, um unsere Meinung dazu kennen zu lernen:

Familienbetriebene
Landwirtachaft

oY

Bienen

Das \Noh\ergehen
der Tiere

Lebensmittelver-
schwendung
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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 Erndhrungssicherheit, schonende Verwendung der
Ressourcen usw. —und weil die 1&ndlichen Gemeinschaften am
starksten von den Problemen der Globalisierung betroffen sind.
www.terramadre.org

Weil in aller Welt die Bienenvolker dramatisch abnehmen

und weil Bienen und andere bestaubende Insekten fur die
Landwirtschaft und den Schutz der biologischen Vielfalt
entscheidende Bedeutung haben.
www.slowfood.com/sloweurope/en/topics/bees-and-
pesticides

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

Weil in einer Welt, in der Millionen von Menschen unterernahrt

und die Ressourcen begrenzt sind, die Verringerung der
Verschwendung entscheidend ist, um ein nachhaltiges
Erndhrungssystem aufzubauen, und weil wir die Erde nicht
erndhren, 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

Land Garabbing

Jav

Fleischkonsum

Slow Cheese

Weil die genveranderten Organismen die extreme Konsequenz
der von den multinationalen Konzernen kontrollierten
Agrarindustrie sind, weil sie wissenschaftlich unzuverlassig,
wirtschaftlich ineffizient und flir 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 einer Welt, in der die Bevolkerung exponentiell
anwéachst, der Zugang zu Land und zu den Wasserressourcen
der SchlUssel zur Erndhrungssouveranitat sind, und weil wir es
nicht zulassen kénnen, 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 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 Fisch eine ,schllpfrige®, d.h. hier eine hdchst 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 jedes Jahr Kasesorten, Tierrassen, Weideflachen, Hirten,
alte Berufe und Kenntnisse verschwinden und weil wir damit
nicht nur bessere Milch und besseren Kase verlieren, sondern
auch unsere Erndhrungskultur und die Entscheidungsfreiheit,
was wir essen, auf dem Spiel stehen.
www.slowfood.com/slowcheese
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ANHANG

WIRTSCHAFTSERGEBNISSE

LEGENDE. EINNAHMEN. Bestehen aus den Ertrdgen insitutioneller Aktivitaten, aus der Sammlung von Spenden und anderen Einnahmen in
Verbindung mit dem Tatigkeitsbereich. BETRIEBSERGEBNIS. Driickt die Differenz zwischen den Einnahmen und den Kosten fUr die Durchsetzung
des Gesellschaftszweckes aus. NETTOVERMOGEN. Besteht aus dem Gesellschaftsfonds, den Riick- lagen und dem Betriebsergebnis zum Jah-
resabschluss. AUSGABEN. Die Kosten, die dem Verein im Bezugszeitraum flr die Dur- chfiihrung der eigenen Aktivitaten entstanden sind. Anm.:
Die Betrage verstehen sich in Tausend Euro.

SLOW FOOD

Die Struktur ist auf der
Vermdgensebene im
Wesentlichen solide und
gut ausgewogen. Die
Aufmerksamkeit flur die
Kostenkontrolle  zusam-
men mit der sorgfaltigen
operativen Planung ga-
rantiert Slow Food den
wirtschaftlichen Ausgleich
und gleichzeitig die Mog-
lichkeit, den Aktionsrah-
men international immer
mehr zu erweitern.

SLOW-FOOD-STIFTUNG FUR BIOLOGISCHE VIELFALT
Die  Vermogensstruktur
EINNAHMEN: EURD 1.09%.120 ) der Slow Food Stiftung fiir
biologische Vielfalt zeich-
net sich durch eine hohe
NETTOVERMOGEN: EURD 505250 [

Eigenmittelbildung aus.
BETRIEBSERGEBNID: EURD 3113

EINNAHME

NETTOVERMOGEN: EURD 471063

BETRIEBOERGEBNIS: EURD 23291

EURD 2327490 ™

AUDGABEN: EURD 1.095.01

STIFTUNG TERRA MADRE

EINNAHMEN: EURD 2.240.249 @

NETTOVERMOGEN: EURD 1101767

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 Téatigkeit der
Stiftung basiert daher auf
einem zweijdhrigen  Wirt-
schaftszyklus, in dem sich
hohere Einnahmen und ho-
here Kosten in den geraden
Jahren konzentrieren.

BETRIEBSERGERNID: EURD 110 415

AUSGABEN: EURD 2229 %%3%
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ORGANISATION

Die internationale Slow-Food-Bewegung wird durch den Internationalen Beirat
koordiniert und durch einen internationalen geschéftsfihrenden Vorstand. Die
Mandatstrager sind auf vier Jahre gewéhlt. Der Hauptsitz von Slow Food Inter-
national ist in Italien (Bra, Piemont). In einigen L&ndern werden die Aktivitaten
des Vereins eigenstandig durch einen nationalen Vorstand organisiert, der sich
mit dem internationalen geschéaftsfiUhrenden Vorstand.

INTERNATIONALER GESCHAFTSFUHRENDER VORSTAND

VORSITZENDER
Carlo Petrini

STELLVERTRETENDE
VORSITZENDE
Edward Mukiibi

Alice Waters

INTERNATIONALER BEIRAT*

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 Lépez
de Ipifa Sarmiento

OSTERREICH
Philipp Braun

FRANKREICH
Mélanie Fauconnier

TURKEI
Defne Kortun

NORDISCHE LANDER
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

INTERNAZIONALER SEKRETAR

Paolo Di Croce

BEISITZER

Roberto Burdese
Richard McCarthy

Ursula Hudson
Joris Lohman

WESTAFRIKA
TBA

SUDLICHES AFRIKA
TBA

KENIA
Samuel Karanja Muhunyu

NORDAFRIKA
Lhoussaine El Rhaffari

MEXICO UND
ZENTRALAMERIKA
Alfonso Rocha Robles

KARIBIK
Madelaine Vazquez Géalvez

ANDENLANDER
TBA

BRASILIEN
Georges Schnyder

SUDKEGEL
Maria Irene Cardoso

JAPAN
Masayoshi Ishida

INDIEN
Phrang Roy

FERNOST
Helianti Hilman

SUDKOREA
Byungsoo Kim

AUSTRALIEN
Amorelle Dempster

VERTRETER DER
SLOW FOOD STIFTUNG
FUR BIOLOGISCHE
VIELFALT

Serena Milano

VERTRETER DER
UNIVERSITAT DER
GASTRONOMISCHEN
WISSENSCHAFTEN
Piercarlo Grimaldi

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

10.000 Obst- und
Gemusegarten,

um die Zukunft
zu kultivieren

Gemeinsam konnen wir diesen Traum verwirklichen
(3) www.slowfoodfoundation.com

@ 1000 Gardens in Africa

Geschmacks

Lass uns den Geschmack unserer Erde bewahren

Tausende von Obst- und Gemisesorten, Tierrassen, Kase-,
Wurst- und Brotsorten und SiBspeisen sind vom Aussterben
bedroht — und mit ihnen auch das Wissen um sie und ihre Kultur,

Dieses Erbe der biologischen Vielfalt muss bewahrt werden,

Slow Food erfasst diese von der Bildflache verschwindenden
Erzeugnisse und Spezialitaten in seinem grofen weltweiten
Katalog der Arche des Geschmacks.

Auch Sie kdnnen uns helfen. Erzahlen Sie uns,
welches Lebensmittel Sie retten wollen!

@ www.slowfoodfoundation.com/ark

@ ﬂ facebook comiarkoftaste y twittercomarkoftaste @
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