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SCHON SEIT ANTIKEN ZEITEN HAT SICH LANDWIRTSCHAFT AUCH
IN STADTGEBIETEN ENTWICKELT. UND
STEHEN INNERSTADTISCHE ANBAUGEBIETE EINER UNTRAGBAREN

URBANISIERUNG GEGENUBER

DIE

SALATREVOLUTION

DEFNE KORYUREK

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 Grarten hat, und
anderen Organisationen an den Aktionen:
Yedikule Grardens Initiative, Yedikule
Solidarity und Kocamustafapasa
A Solidarity.
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IN VIELEN TEILEN DER WELT

© ALEKSANDAR SOPOV

«Der Boden hat keine Geschichtel» Die-
se Worte verkindete 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 Nutzgérten
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 Zerstorung
des Gezi Parks soeben die Istanbuler
Bdrger in Umweltaktivisten verwan-
delt, und eine Spannung zwischen der

fortschrittlichen AKP und den jungen
Menschen lag in der Luft. Dennoch
nahmen die Worte des Ratsmitglieds in
keiner Weise 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 legendaren 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.
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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
Kollektivierung verachtet wurde, in die Schulen
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Das Convivium
Dlow Food Kiew setzt sich in
zweierlei Hinsicht fie 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.
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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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