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. Dies war das Hauptthema der diesjahrigen Terra Madre Salone del Gusto
in Turin. Aber dieses Motto steht auch im Mittelpunkt des Engagements von Slow Food in
aller Welt. Die Erde lieben bedeutet namlich, sie zu pflegen, sich sanft und liebend um sie zu
kimmern: Die Umwelt zu pflegen und zu bewahren muss das Merkmal in diesem historischen
Moment sein, in dem die Erde zu haufig misshandelt und geschunden wird.

Bauer werden. Die Bauern, Fischer, Handwerker, Tierzlchter und Kéche von Terra Madre zei-
gen, dass der erste Akt der Liebe zur Erde ist, sie mit gutem Saatgut zu besaen, sie zu be-
wassern, wenn sie es braucht, ihre Fruchtbarkeit zu garantieren, die angebauten Friichte mit
Respekt zu ernten, ohne mehr von ihr zu verlangen, als sie geben kann.

Ko-Produzent werden. Auch wer nicht die Erde bestellt, kann etwas tun und die Liebe zur Erde
in seinem Kaufverhalten zeigen. Dies ist das tagliche Handeln eines bewussten Verbrauchers
oder besser: eines Ko-Produzenten, der sich nicht damit begnuigt zu kaufen, was er isst, son-
dern dartber hinausgeht, verstehen will, wie diese Lebensmittel produziert wurden, der sich fur
ihre Geschichte und ihre Herkunft, die Hande, Gesichter und die Arbeit interessiert, die hinter
einem Produkt stehen.

Einen Garten bestellen. Es gibt einen Ort, der mehr als andere zur Vermittiung von Wissen,
Kenntnis und auch von Genuss dient: Das ist der GemUsegarten. In einem Nutzgarten kénnen
alle die Erde aus der Néhe kennen lernen, mit inren Handen darin wihlen und selbst erleben,
wie viel Arbeit und Zeit hinter dem steckt, was wir essen.



Co-financed by the European Union.

The contents of this publication are the sole
responsibility of Slow Food and EASME is not
responsible for any use that may be made
of the information it contains.

ALMANACH DER
INTERNATIONALEN SLOW
FOOD BEWEGUNG UND DES
TERRA MADRE NETZWERKS

Redaktionsleitung
Silvia Ceriani

Redaktionsbeirat
Serena Milano
Raffaella Ponzio

Lektorat

Aurelie Blain, Clarissa G.
Becker, Ursula Hudson,
Flora Misitano, Cristina
Mola, Carla Ranicki, Jorge
Sanchez

Ubersetzungen

Pascale Brevet, Juan Bureo,
Benedetta de Ghantuz
Cubbe, John Irving, Gabrielle
Lachaud, Flora Misitano,
Gareth Newhouse, Elisabeth
Paul, Annette Seimer

Art Director, Layouter
und Webanwendung
Paolo Rubei

Photobearbeitung
Virgola Grafica, Siena

Umschlagbild
12/01/2106

Umschlagbild

Galgallu Dida Waku, Kenya
Marco del Comune /
Oliver Migliore

Druck
Stampatello,
Roreto di Cherasco (Cn)

Copyright 2016

Slow Food

Piazza XX settembre, 5

Bra (Cn), Italien

Tel. +39 0172 419611

Fax +39 0172 419755
www.slowfood.com
www.terramadre.info
international@slowfood.com
almanac@slowfood.com

INHALT

MUTTER ERDE LIEBEN
Carlo Petrini

AFRIKA

Wenn der Mensch die Oasen aufgibt, kehrt die Wiiste zuriick
Die Griine Revolution - ein Trend kehrt sich um!

Einheimische Erzeugnisse auf lokalen Markten

AMERIKA

Indigene Hilsenfriichte
Lernen Sie lhren Fischer kennen!
Kéche im Netzwerk

Produkte der Sonne
ICH SCHUTZE DIE ZUKUNFT

ASIEN UND OZEANIEN

Landlicher Wiederaufbau trifft Slow Food
Der Kaffee der Akha

EUROPA

Der Markt ist der Ort des Muhabbet

Die Zukunft ist Bio

Slow Beans: ein Netz der biologischen Vielfalt

Gemein-nutziger Bauernhof
DIE BIOLOGISCHE VIELFALT KANN DIE WELT RETTEN
TERRA MADRE PARADE

ANHANG

Netzwerke
Biologische Vielfalt
Slow Food in Afrika
Unsere Kampagnen
Wirtschaftsergebnisse

Organisation

12
20
26

32
35
40
44

46

58
65

70
’6
82
90

94

98

108
110
112
114
116
117



© FORREST CAVALE

LIEBEN

CARLO PETRINI
PRASIDENT VON SLOW FOOD

Was Sie auf den kommenden Seiten lesen werden, sind kleine Geschichten. Solche,
wie wir sie Uber die Slow Food Bewegung und die unaufhaltsame Entwicklung des
Terra Madre Netzwerks seit Jahren erzahlen. Was Sie sehen werden, sind die Gesich-
ter und Hande der Vertreterinnen und Vertreter des Netzwerks, die im letzten Sep-
tember zahlreich nach Turin kamen und die Zeugnisse ihrer Arbeit mitbrachten — einer
bescheidenen Arbeit, einer taglichen Praxis, die einen sehr hohen intellektuellen Wert
hat und mit dem Wissen, das dazu erforderlich ist, ins Netzwerk getragen wird.

Terra Madre besteht seit 2004, und viele von den damals im Kern vorhandenen
|dealen sind konkret geworden. Viele der Begriffe, die damals zum Thema Um-
weltnachhaltigkeit formuliert wurden, wurden als gewagte Visionen oder schlim-
mer noch als Beiwerk von unnitzem, Ubertriebenem Alarmismus abgetan und
haben doch heute zu einer Sensibilitat geftihrt, die vielleicht nicht gerade populdr,
aber sicher sehr viel starker international verbreitet ist.

Und dennoch sind wir noch nicht Uber den Berg. Heute sind es vor allem zwei As-
pekte, die meiner Ansicht die Zukunft unserer Erde in erster Linie bedrohen: der
Klimawandel und die neuen Mauern, mit denen auf Menschen reagiert wird, die
zur Migration gezwungen sind, um Unterdriickung, Krieg, Elend zu entfliehen.

Wir erleben einen historischen Moment, in dem die Lebensmittelproduktion, die
eine hungrige Menschheit ernahren soll, sich derart stark auf die nattirlichen Oko-
systeme und generell auf das System Erde auswirkt, so dass damit zum ersten
Mal in der Geschichte der Menschheit die Moglichkeit, diese Bedurfnisse in Zu-
kunft zu erfullen, gefahrdet sind. Wir durfen nicht vergessen, dass die Erde so-
wohl groBziigige Mutter sein kann als auch — unter dem Druck eines mafBlosen
Verbrauchs ihrer Ressourcen — eine tlickische Stiefmutter. Wir missen uns daher
fragen, wie wir unser gemeinsames Haus bewohnen wollen und was nach un-

KLIMAWANDEL UND

f : f - ; MIGRATION: DAS SIND DIE
serem Fortgang ble|ben wird. D|es_ mag gnmaBend scheinen, aber“heu’_te ist das BEIDEN THEMEN, UBER DIE
Uberleben der menschlichen Spezies keineswegs mehr selbstverstandlich. WIR AUCH IN UNMITTELBARER

. ZUKUNFT NACHDENKEN UND
Die Entwicklungen in Technologie und Produktion der letzten zwei Jahrhunderten E&ND%I:IREJIS%EQ NDTgxg%TsEngT
haben uns zweifellos von vielen drangenden Problemen befreit, vor allem bei der KEINE ZUKUNFT, WENN WIR
UNSER GEMEINSAMES HAUS

Erful]ung unsererlGrundbgdurfmsse. Allgrdlngs hat dgs turbgkapnahsnsche Modell, NICHT ACHTEN UND PFLEGEN.
das in der landwirtschaftlichen Produktion auf massivem Einsatz von externen In- UND ES GIBT KEINE SINNVOLLE
puts basiert, auch eine unverninftige Ausbeutung von Ressourcen wie Wasser, ANTWORT, DIE AUF DAS

. . . MITEINANDER VERZICHTEN |
fruchtbarem Boden und Energie aus nicht erneuerbaren Quellen verursacht, die KANN: DAS MITEINANDER VON
das gesamte System in eine Krise stlrzt. Heute stehen wir an einem Scheideweg: MENSCHEN, ABER AUCH VON

ohne einen Paradigmenwechsel ist unsere Zukunft in Gefahr. Der Klimawandel ist L MENSCH UND UMWELT.

eine unumkehrbare Realitat, die offiziell von der gesamten internationalen Wissen-

-
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schaftsgemeinde anerkannt ist, der massive Einsatz von Dingemitteln, Pestiziden
und Herbiziden laugt die Boden aus, im Grundwasser reichern sich Schwermetalle
an, die gefahrlich, aber selbst auch immer knapper sind, der Bestand der geneti-
schen Artenvielfalt der Erde wird gefahrlich ausgedinnt.

Diese Situation hat eine der gréBten moralischen und politischen Autoritaten un-
serer Zeit, Papst Franziskus, dazu gebracht, in einer Enzyklika dazu Stellung
zu nehmen, die eins der brisantesten Dokumente der jingsten Zeit geworden
ist. Der Papst hat in aller Deutlichkeit Gber eine Wirtschaft gesprochen, die totet
und in allen Teilen der Welt lokale Gemeinschaften, Kleinproduktionen und lokale
Markte benachteiligt. Eine entschiedene Kursumkehr ist absolut notwendig und
damit auch neue Methoden, Lebensmittel zu erzeugen, zu vertreiben, zu handeln
und zu verzehren, ebenso wie neue Arten des Zusammenlebens auf dieser Erde,
die immer mehr unter dem Druck dramatischer Ereignisse — Umweltkrisen, Krie-
ge, Migration — steht und uns zwingt, eine andere Zukunft zu entwerfen.

In Bezug auf die Migration mussen wir ein Wort in den Alltag aufnehmen, das im
Laufe der Geschichte verschiedene Bedeutungen hatte, namlich ,Miteinander®,
“Allianz” oder Blndnis. Ohne Allianzen gibt es keine Gemeinsamkeit, keine ge-
meinsamen Absichten, keine gemeinsame Perspektive. Unsere Existenz selbst
hangt von einem dichten Netz an Verbindungen ab. Die ganze Lebensmittelwelt
stitzt sich auf ein System taglicher Vereinbarungen zwischen denen, die die
Frichte der Erde erzeugen und verarbeiten, denen, die Rohstoffe anbieten und
denen, die sie auf den Tisch bringen. Es ist nattrlich, dass diese Vereinbarungen
nicht immer eingehalten werden: Die multinationalen Konzerne,die Milch oder
Weizen zu Preisen kaufen, die viel zu niedrig sind, um den Erzeugern eine wrdi-
ge Existenz zu ermdglichen, verzichten auf jede Beziehung der Gegenseitigkeit.
Betrug und Verfalschungen von Lebensmitteln verraten die Vertrauensbeziehung
zwischen Erzeuger und Verbraucher. lllegale Anwerbung von Schwarzarbeitern
und Ausbeutung der Arbeitskraft verwandeln den freien Tausch von Arbeitslei-
stungen in Sklaverei. Heute ist Terra Madre die gréBte Allianz zwischen Landwir-
ten, Hirten, Fischern, Kéchen, indigenen Gemeinschaften und Verbrauchern in
allen Teilen der Welt. Eine Allianz zwischen Menschen also. Aber auch zwischen
dem Menschen und der Umwelt, die ihn umgibt.

So klein und augenscheinlich unbedeutend sie sein mdgen, die Berichte auf den
folgenden Seiten lehren uns, uns zu verblinden, zusammenzuhalten, zusammen-
zuarbeiten fUr ein gemeinsames Ziel und dabei die besten Kréfte, die wir haben,
zu vereinen. Wir haben nur eine Erde, auf der wir leben kdnnen, und wir haben alle
dasselbe Schicksal, deshalb kann auch die Antwort nur eine gemeinsame sein.
Wir kdnnen uns nur in die Augen sehen und die Krafte vereinen. Unsere Zukunft
und die unserer Kinder steht heute, in unseren Hausern, in unseren Stadten, auf
dem Spiel. Wir kdnnen — und wollen — unsere Erde nicht aufessen.
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MAROKKO
OASEN SIND DAS KUNSTFERTIGE WERK MENSCHLICHER ARBEIT, DIE

DER WUSTE KULTUR- UND LEBENSRAUME ABGERUNGEN HAT. IN DIESEN
SELBSTVERSORGENDEN SYSTEMEN IST JEDER MENSCHLICHE EINGRIFF ENG MIT
EINEM EMPFINDLICHEN, FRAGILEN GLEICHGEWICHT VERBUNDEN. IM SUDEN

MAROKKOS,

IN DEN OASEN IM TAFILALET, GIBT ES RUND 220 DATTELSORTEN.

WENN DER MENSCH
DIE OASEN AUFGIBT,
KEHRT DIE WUSTE

ZURUCK

LHOUSSAINE EL RAFHARI, NAZARENA LANZA
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Die Familien, die hier leben, pflegen
die Palmen, unter denen Oliven- und
Granatapfelbdume wachsen, wéahrend
auf dem Boden Gemuse im Wechsel
mit Gerste, Weizen und Futterpflanzen
fUr das Vieh angebaut wird. Dieses
System, das typisch flr die traditionel-
le Landwirtschaft der Oasen ist, wird
~Stockwerkbau“ genannt und ist flr
das Uberleben von gréBter Bedeutung.
Jede Komponente ist ein notwendiges
Element fUr die Ernédhrung von Mensch
und Tier sowie fiir das gesamte Okosy-
stem: Die Verbindung der Pflanzkultu-
ren ermoglicht eine vielfaltige Produk-
tion und ein feuchtes Mikroklima, das
die Vermehrung von Mikroorganismen
und organischer Materie begunstigt,
die wiederum die Boéden schitzen und
fruchtbar machen. Viehdung reichert
den Boden zusétzlich an, der Frucht-

wechsel erhalt die Fruchtbarkeit, so
dass ein perfektes Gleichgewicht zwi-
schen den verschiedenen Elementen
aufrechterhalten wird.

Datteln

auf den KarawanenstraBBen
Dennoch wird die Arbeit der Kleinbau-
ern, die dieses empfindliche System
bewahren, gering geachtet, und die
jungen Leute verlassen ihr Land, um
anderswo besser bezahlte und sozial
anerkannte Arbeit zu finden. Dieser Ex-
odus bedroht die Weitergabe des Wis-
sens und der Methoden, die den Erhalt
der Oasen und ihrer biologischen Viel-
falt sichern. Um die Besonderheit und
Bedeutung der Oasen aufzuwerten,
hat Slow Food mit einer Gruppe von
lokalen Bauern, die traditionelle 6kolo-
gische Landwirtschaft mit Stolz prak-

© ARCHIVIO SLOW FOOD
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tizieren, das Presidio der Datteln aus
Aoufous gegrundet.

Aoufous hat eine wichtige Geschichte.
Ursprunglich war die heute landliche
Gemeinde in der Provinz Errachidia in
der Region Draa-Tafilalet (im 6. und 7.
Jahrhundert) eine Art Versuchsstation
fUr die Produktion und Auswahl von
Datteln, die mit den Karawanen ka-
men. Aoufous liegt in der Nahe eines
Wasserlaufs und der antiken Stadt Sid-
schilmasa, einem wichtigen Handels-
zentrum vor der Sahara-Durchque-
rung, und war damit ideal positioniert,
um die vielfaltigen Dattelsorten aus
Mesopotamien anzubauen.

Bestdubung der Palmen
Boromdane Ahmed, Landwirt und Vor-
sitzender des lokalen Vereins der Was-

sernutzer, besitzt 150 Dattelpalmen und
ist ein groBer Kenner der 6kologischen
Qasenwirtschaft mit ihrem empfindli-
chen Gleichgewicht. Die Bewéasserung
erfolgt durch Uberschwemmung Uber
ein Kanalsystem. Das Wasser kommt
vom einem Nebenfluss des Ziz: Wenn
dieser reichlich Wasser fuhrt, wird es
nicht aufgehalten. Wenn es dagegen
knapp wird und der Flussarm aus-
trocknet, sprechen sich die Landbesit-
zer ab, um turnusweise das Wasser zu
nutzen, das mit einer Dieselpumpe aus
Brunnen geholt wird. Wenn die Brun-
nen auch trocken werden, ,opfern” sie
nach und nach die bebauten Flachen,
wobei die mit Futterpflanzen bestellten
Felder am langsten erhalten bleiben,
weil sie fir das Uberleben der Tiere
notwendig sind.

Zudemist Ahmed ein Fachmann flr die
Bestéaubung. «Gott schickt den Wind,
um die Bestadubung zu unterstltzen,
aber man muss zu seinem Werk beitra-
gen». Mit kunstlicher Bestaubung von
Hand wird die Produktion gesteigert,
denn Palmen, die vom Wind allein be-
staubt werden, tragen weniger Friichte
und diese in geringerer Qualitat. Mann-
liche Palmen sind selten, weil sie nicht
tragen, daher ist die unterstlitzende
Bestaubung noch wichtiger. Anders als
bei den ,modernen” Palmenhainen, die
mechanisch bestaubt werden, sind die
traditionellen Palmenhaine im Stock-
werkbau angelegt, der ausschlieBlich
manuelle Bestdubung zuldsst. Heute
ist diese wertvolle Technik vom Ver-
schwinden bedroht, denn sie wird nur
noch von den alteren Bauern ausgubt:
Die Jungen halten diese Arbeit fir un-
ter ihrer Wlrde.

© ARCHIVIO SLOW FOOD

FUr eine gute Bestaubung braucht man
sehr viel Erfahrung und eine genaue
Kenntnis der verschiedenen Wachstum-
sphasen des Dattelbaums. Man muss
einen kleinen Zweig voller Blitenstaub
vom mannlichen Baum abschneiden
und ihn in die aufnahmebereite Blite der
weiblichen Palme einflhren. Das erfor-
dert ein Gespur dafiir, wann die richtige
Zeit fur jede Sorte ist; dazu muissen der
Pollen der mannlichen und die Blute der
weiblichem Palme zeitlich in Einklang
gebracht werden. Und man muss bis zur
Spitze auf die Palme klettern kbnnen!

Im FrUhjahr beobachtet Ahmed die
BlUten: Wenn die Blitenstempel nach
auBen zeigen, bedeutet das, dass «die
weibliche Bllte den Geruch des mann-
lichen Pollens gespurt hat». Nun ist der
Zeitpunkt gekommen: Eine neue Sai-
son beginnt.

17
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RUANDA

DAS ERSTE SLOW FOOD PRESIDIO IN RUANDA WURDE GESCHAFFEN, UM DIE
RINDERRASSE INYAMBO ZU SCHUTZEN - EINE EINHEIMISCHE, VON DER AUF
PRODUKTIVITAT SETZENDEN AGRARPOLITIK BEDROHTE RASSE. DIESE WIRD
NACH UND NACH DURCH DIE HOLSTEIN RINDER ERSETZT, DIE JEDOCH SEHR
KOSTENAUFWENDIG IM UNTERHALT UND SCHLECHT AN DIE OKOLOGISCHEN
UND KLIMATISCHEN BEDINGUNGEN DES LANDES ANGEPASST SIND.

DIE GRUNE REVOLUTION
EIN TREND
KEHRT SICH UM!

20
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TYPHAINE BRIAND

In Ruanda ist das Inyambo Rind (auch
als Ankole bekannt) ein starkes Sym-
bol; seine majestatischen Horner, die in
Form einer Leier wachsen, machen es
zu einem edlen Tier, welches die tradi-
tionellen ruandischen Tanze inspirierte.
Bis zum Ende der Monarchie waren alle
Inyambo-Rinder Eigentum des Kdnigs!
Doch auf den ruandischen Banknoten,
zwischen dem Berggorilla und der So-
larenergie, ist nicht das Inyambo-Rind
abgebildet, sondern das Holstein Rind.

DIE DOMINANZ

DER HOLSTEIN RASSE

In Ruanda lockte die Griine Revolution,
wie in vielen anderen Landern der Welt,
durch die Mobglichkeit Armut zu be-
kampfen und wirtschaftliche Entwick-
lung zu férdern. Nach der Ausarbeitung
eines Strategiepapiers zur Bekamp-
fung der Armut, das der Internationale
Wahrunsfon und die Weltbank als Vor-
aussetzung flr den Zugang zu interna-
tionaler Unterstltzung gefordert hat-
ten, hat das “Land der tausend Hugel”
2006 ein weitreichendes Programm zur

Intensivierung des Landbaus (CIP) ge-
startet. Es ist mittlerweile in Kraft und
darauf ausgerichtet, die nationale land-
wirtschaftliche Produktion zu steigern,
um die Bevdlkerung zu versorgen und
zugleich, unter BerUcksichtigung der
demographischen und geografischen
Gegebenheiten des Landes, auch auf
den Weltmarkt zu exportieren.

Mit 402 Einwohnern/km? ist Ruanda
das bevdlkerungsreichste Land Afrikas
stdlich der Sahara. Seine zahlreichen
schroffen Hulgel und seine geografi-
sche Lage, eingebettet in der Region
der groBen Seen, erhdht den Druck auf
die landwirtschaftlichen Flachen. Zur
Steigerung der landwirtschaftlichen
Nutzung eines so zerklUfteten Anbau-
gebietes hat man sich fur die Regio-
nalisierung des Anbaus entschieden:
Landwirte mit ertragreichen Béden und
viel Landbesitz wurden in Kooperati-
ven zusammengeschlossen. Mischkul-
turen wurden in bestimmten Gebieten
durch Monokulturen ersetzt. Hybrid-
saatgut zusammen mit Dingemitteln
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und Pestiziden haben eine Zunahme
der inlandischen landwirtschaftlichen
Produktion von 14 % jahrlich seit der
Einfuhrung des CIP bewirkt. Ein Land-
wirt aus Musanze bestatigt: “Ich kann
jetzt kein Sorghum mehr anbauen, hier
wird jetzt Mais produziert.”

DIE ANKOLE

IST TEIL DER KULTUR

Dies ist der Kontext, in dem die Philoso-
phie von Slow Food seine volle Bedeu-
tung erlangt: Das Netzwerk startete 2012
rund um das Projekt der 10.000 Gérten
in Afrika, auf Freiwilligenbasis, mit dem
Ziel, das traditionelle Wissen indigener
Gemeinschaften sowie eine gute, sau-
bere und faire Emahrung zu bewahren.
Grace lehrt in einer Grundschule und
sagt: “Die Idee von Slow Food genieBt
hier hohe Anerkennung, egal wo wir
hinkommen. Und sie stéBt auf hohe Zu-
stimmung. Unsere Aufgabe hier ist es,
in erster Linie alle Generationen fir das
Thema zu sensibilisieren.” Und so sind
in nur wenigen Jahren Garten in dem
gesamten Gebiet entstanden, in denen

mehrere Sorten auf begrenztem Raum
angebaut werden koénnen, und eine
qualitativ hochwertige Erndhrung und
gleichzeitig respektvoller Umgang mit
der Umwelt gewahrleistet wird.

Clément Misago, Leiter des Konviviums
Nyamabuye-Gitarama erklart, wie wah-
rend des Erntefestes umuranga « alle
gemeinsam die lokale Erndhrungsweise
feiern, und dabei Mais, SuBkartoffeln,
den Taro, Dodo (Amarant), die lokalen
Zucchini und den Isogi (einheimisches
GemUse) zubereiten. Wir missen unse-
re Kultur bewahren und weitergeben!”

Die GemuUsegarten sind auch die Ba-
sis fur die Arbeit an der Arche des
Geschmacks. Es wurden schon ein
Dutzend traditionelle Erzeugnisse, die
vom Verschwinden bedroht sind, als
Arche-Passagiere registriert, so zum
Beispiel die Kamaramasenge-Banane,
die Umwizarahenda-Bohne oder das
Sorghumbrot Rukucarara. Noch in
2016 soll eine Saatgutbank der “ver-
gessenen” Arten gegrtndet werden.

21
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Wéhrend das Slow Food Netzwerk
allmahlich starker und heterogener
wurde, schlossen sich die Zuchter
der Nyagatarehanno der Bewegung
an, um auf das fortschreitende Ver-
schwinden  der Inyambo-Rinder
aufmerksam zu machen, die durch
Hochleistungsrassen ersetzt werden.

Ein Grund dafur ist das staatliche
Programm “Eine Kuh pro Familie”; es
soll helfen, die Produktion und den
Selbstversorgungsgrad mit Lebens-
mitteln zu erhéhen. Jeder armen Fa-
milie wurde ein Rind zur Verfiigung
gestellt, welches keine einheimische
Rasse ist, aber eine hohe Milchlei-
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stung erbringt: ein Holstein-Rind. Ein
Landwirt berichtet: “lch bevorzuge
unser Inyambo-Rind, da sein Fleisch
und seine Milch besser sind, ich kann
es leichter verkaufen, aber vor allem
weil3 ich, wie ich mich um es kim-
mern muss! Die Holstein Rinder sind
zu teuer im Unterhalt. Das ist eine

Rasse, die im Falle einer Durre nicht
Uberleben wirde.”

Was nun zahlt, ist das Bewusstsein fur
lokales Wissen und Traditionen, wel-
che der Modernitat und dem sozialen
Fortschritt nicht im Wege steht, son-
dern sie erganzt!

23
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UGANDA

IN UGANDA IST ESSEN EIN ZENTRALES ELEMENT DER KULTUR DER MENSCHEN
(KULTURGUT) UND DIENT NICHT NUR DAZU, DIE HERZEN HOHER SCHLAGEN ZU
LASSEN, SONDERN IST EBENSO EIN WIRKSAMES MITTEL DER INTEGRATION JENSEITS
VON UNTERSCHIEDEN IN ALTER, STATUS ODER GRUPPENZUGEHORIGKEIT...

EINHEIMISCHE
ERZEUGNISSE
AUF LOKALEN MARKTEN

CAROLYNE NAKAKEETO

Uganda ist ein Land von naturlich far-
bigen, frischen und kostlichen Lebens-
mitteln, welche von Kleinbauern in tra-
ditionellen Anbauweisen erzeugt und
von Kéchen weiterverarbeitet werden,
welche sich ihrer Rolle als Bewahrer
von Kultur und dem Wert einer gesun-
den Lebensweise bewusst sind. Fur
viele Gemeinschaften, die ohne Mecha-
nisierung auskommen, nimmt Landwirt-
schaft eine Schltsselrolle in ihrem Alltag
ein. Der Boden ist fruchtbar und dazu
geeignet, eine Vielzahl von Frichten
und GemuUsen anzubauen. Die saiso-
nalen Regenglsse (Regenzeit) verein-
fachen dabei die Arbeit. Die Menschen
haben ein starkes Umweltbewusstsein,
welches von Generation zu Generation
weitergegeben wird. In Uganda haben
viele Gemeinschaften auf dem Land
den richtigen Weg eingeschlagen. lhre
Arbeit verdient Wertschatzung, Unter-
stUtzung und auch Auszeichnung.

DER MARKT DER ERDE: EINE
QUELLE FUR NEUE IDEEN

In diesem vielversprechenden Kontext en-
gagagieren sich Slow Food und das Slow
Food Youth Network, um sicherzustellen,
dass das Bewusstsein fur den Wert von
Lebensmitteln moglichst weit verbreitet

wird und die Produktion von einheimischen
Lebensmitteln dazu beitragt die Rolle der
Erzeuger, Kdche und Verbraucher neu zu
definieren. Eine echte Notwendigkeit be-
steht darin, die Vermarktung von traditio-
nellen einheimischen Lebensmitteln und
der zahlreichen indigenen Erzeugnisse
des Landes sowie die Moglichkeit, sie auf
dem Markt zu finden, flr alle Beteiligten
leichter zu machen.

Aus diesem Grund wurde der erste
ugandische Markt der Erde in Mukono-
Wakiso gegrindet. Das war Dank des
Engagements des lokalen Netzwerkes
moglich, dem viele junge Menschen an-
gehdren, die wissen, wie man die Begei-
sterung der Menschen vor Ort schdrt.
Der Markt wird von einem Team unter-
stitzt, das in der Lage ist, visiondren
Projekte umzusetzen, und den einheimi-
schen Erzeugern und ihren Produkten
eine Stimme und ein Gefihl von Zuver-
sicht und Hoffnung geben kann. Diese
Initiative hat fUr ein mehr an Integrati-
on gesorgt und durch die Bildung von
Netzwerken haben Erzeuger mehr Mog-
lichkeiten, den Preis fur die Produkte
festzusetzen und angemessenen Lohn
zu erhalten. Nalugo Rinet, zum Beispiel,
erklart: ,Anfangs konnte ich es nicht
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glauben, dass es uns gelingen wirde,
unsere Erzeugnisse und unser Saatgut
zu einem hoheren, ja zu sehr guten Preis
zu verkaufen. Wenn du Direktvermarkter
von deinen Erzeugnissen bist, ist das ein
tolles Gefuihl, du fuhlst dich bestatigt.”

DURCH LEBENSMITTEL

MIT GESCHICHTE

UND KULTUR VERBUNDEN
Seinen Enthusiasmus teilt er mit dem Ko-
Produzenten Ivan Kasasa, der in Ganze
bereit ist, das Konzept der lokalen Le-
bensmittel aufzugreifen und seine Ent-

scheidungen neu auszurichten. ,Wow,
was fur ein Markt! Ich dachte immer, dass
diese Lebensmittel nur in den entlegen-
sten Orten zu finden seien, oder sie so-
gar ganz verschwunden waren. Wenn ich
diese Lebensmittel esse, fuhle ich mich
mit unserer Geschichte, mit unserer Kul-
tur verbunden, und darauf bin ich stolz!

Die Vermarktung der einheimischen
Produkte durch den Markt der Erde hilft
der lokalen Wirtschaft der Region, aber
nicht nur. Der Markt der Erde ist vor al-
lem ein Ort der menschlichen Kontakte,
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dem Austausch zwischen jungen und
alten Menschen, Kéchen und Erzeu-
gern, die alle das gleiche Ziel verfolgen:
den Wert der einheimischen Lebensmit-
tel. Umar Kityo, vom 6rtlichen Jugend-
netzwerk meint: ,Die Globalisierung hat
auch uns erreicht, und bewirkte, dass
Lebensmittel wie die StBkartoffeln oder
einige einheimische Bananenarten wie
die Ndizi, die Yamswurzel Bagulu und
wertvolles lokales Saatgut verschwun-
den waren. Wir hatten sie fast verloren.
Aber es ist nie zu spat: Wir arbeiten jetzt
daran, den Trend umzukehren.”

»~Auch wenn der Markt der Erde erst
vor Kurzem aus der Taufe gehoben
wurde und er momentan nur von drei
Personen geleitet wird, konnte der
Enthusiasmus dieser drei schon 18
Erzeuger fUr den Markt gewinnen.
So besteht die Hoffnung, dass sich
diese Erfahrung auch Uber Mukono
hinaus wiederholt werden kann, und
sich so die Kunde vom Wert der lo-
kalen Kultur und der einheimischen
Lebensmittel und eine andere Vor-
stellung von der Zukunft im Rest des
Landes verbreitet.”
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KOLUMBIEN
DAS PRESIDIO DER GUAJIRO-BOHNE ZEIGT, DASS DURCH DIE
WIEDERBELEBUNG EINER PFLANZENART AUCH TAUSENDJAHRIGES WISSEN
AKTIVIERT WIRD: WIE MAN DEN BEGINN DER REGENZEIT VORHERSIEHT, DEN
BODEN VORBEREITET, DIE GENAUE ZEIT FUR DIE AUSSAAT BESTIMMT...

INDIGENE
HULSENFRUCHTE
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LUIS FRANCISCO PRIETO

Manaureist eine kolumbianische Gemein-
de am karibischen Meer im Departement
La Guajira, die in Hundert Jahre Einsam-
keit und andere Romane von Gabiriel
Garcia Marquez Eingang gefunden hat.
Das Geschick der Stadt war bis in die
90er Jahre des letzten Jahrhunderts von
der Meersalzgewinnung gepragt.

DIE WAYUU: VON DER
INDUSTRIE ZURUCK AUFS
LAND

Die 70er Jahre mit ihrer starken staatli-
chen Industrialisierung brachten die gro-
Ben Bergbauunternehmen in diese Re-
gion, und mit ihnen tausende von Men-
schen, die aus den landlichen Gebieten
von La Guajira stammten, Uberwiegend
indigene Wayuu, auf der Suche nach
Arbeit; dazu kamen auch die Zulieferer,
Dienstleister und Lebensmittelgeschaf-
te. Die Wayuu passten sich der neuen
Kultur an und gewodhnten sich auch an
eine andere Erndhrung: keine traditio-
nellen Lebensmittel mehr, sondern Reis,
Dosenprodukte, Fisch und Krustentiere
aus anderen Gebieten, Getranke...

Wie Uberall in Lateinamerika kam es
in den 90er Jahren zu einem Wandel:
Privatisierungen, Massenentlassungen,
Armut und Ruckkehr aufs Land. Die
Wayuu kehrten in ihre Gebiete zurick,
aber ihr Lebensstil und ihre Ernahrungs-

gewohnheiten hatten sich geandert. Die
jungen Leute hatten Muhe, sich wieder
der Kultur ihrer GroBeltern, dem tradi-
tionellen Essen und Geschmack anzu-
passen. Die Landwirtschaft war verlo-
ren gegangen und mit ihr ein Schatz an
Grundwissen, um eine Halbwdste, wie
es das angestammte Gebiet der Wayuu
ist, bestellen zu kénnen.

Als ob das nicht genug ware, flhrte
der Klimawandel zunehmend haufiger
zum Ausbleiben der Regenzeit, und
damit verschwanden auch die wild
wachsenden Frichte, von denen die
Bevolkerung sich ernéhrte. Die Region
tragt daran schwer: 85% der Einwoh-
ner von Manaure leben in Armut, und
das Uberleben der Landbewohner
hangt von Lebensmittelspenden ab.

ERFOLGE EINER
WIEDERGEBURT

Vor diesem Hintergrund traf Slow Food
mit seinen Partnern in Kolumbien -
dem Lateinamerika-Zentrum fUr 1&nd-
liche Entwicklung sowie Diversidad y
Desarrollo — zum ersten Mal Agustin
Rosendo Uriana: ein junger Lehrer in
der traditionellen Ishashimana-Ge-
meinschaft und Wayuu-Fuhrer.

Diese Gemeinschaft besteht aus 53 Fa-
milien, aber in die traditionelle Schule
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kommen tagstuber rund 1600 Kinder aus
den nahen Dérfern. Die Schule steht im
Zentrum des Projekts, das laut Agustin
aus zwei Phasen besteht: Die erste war
das Auffinden und Wiederbeleben der
vom Aussterben bedrohten traditionellen
Produkte, um sie fur die Mitglieder der
Gemeinschaft zuganglich zu machen.
Die zweite Phase soll daran anschlieBend
der Wiederaufbau der Ernahrungskultur
sein, in den alle Mitglieder der Gemein-
schaft einbezogen werden.

Die Bewohner von Ishashimana haben
sieben Produkte benannt, die in die Arche
des Geschmacks aufgenommen wurden,
darunter die Guajiro-Bohne — genauer die
vielen Bohnensorten, die flr die Wayuu
das Grundnahrungsmittel sind. Durch
das Projekt wurden das Saatgut und die
alten Anbautechniken wieder belebt, wo-
bei auch die altere Generation mit einbe-
zogen wurden. Heute werden neue Pro-
duktionstechniken mit den traditionellen
kombiniert, auch um gegen die Folgen
des Klimawandels gerustet zu sein.

Schwieriger wird es sein, die Ernahrungs-
kultur wiederaufzubauen. Das Ausbleiben
der Regenfélle und damit der Wildfrlichte
haben die Untererndhrung der Bevolke-
rung im Alta Guajira verstarkt. «Auch hier,
mit mittleren Guaijira, regnet es fast nicht
mehr», erklart Agustin, «aber wir kdnnen

das Grundwasser nutzen, um Gemdise
anzubauen und die Nutzung von Wild-
frichten zu fdrdern. Es ist nicht einfach,
Gemduse in die Familiengérten einzufih-
ren, daher setzen wir sehr auf den Schul-
unterricht der Kinder.» Der Schulgarten
bezieht zahlreiche Schuler, ihre Lehrer
und das ganze Dorf in kulturelle und pro-
duktive Tatigkeiten ein. Heute wird das
Projekt von Ishashimana in sechs weite-
ren Dorfern eingefihrt.

«Eine Art zu erhalten bedeutet viel mehr
als nur das: es bedeutet, ein tausendjah-
riges Wissen zu erhalten, zu lernen, wie
man den Beginn der Regenzeit vorher-
sieht, wie man den Boden vorbereitet, die
genaue Zeit fur die Aussaat bestimmt...
Ein Teil dieses Wissens ist verloren ge-
gangen, einen anderen haben wir dank
der Umfragen unter den alten Leuten be-
wahrt, und dann durch neue Techniken
erganzt, um — mit Regenwlrmern und
Tierdung — den Boden zu verbessern.»

Heute ist die Guajira-Bohne ein Presi-
dio, das im Zeichen von Ern&hrungs-
sicherheit und -souveranitat auch wei-
tere Aktivitaten nach sich zieht, um die
traditionellen Lebensmittel der Wayuu
wieder zu nutzen. Agustin und seine
Gemeinschaft vermitteln den Nachbar-
dorfern, wie sie ihr kulinarisches Erbe
bewahren und in Wert setzen kénnen.
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USA

IN DEN USA WERDEN 90% ALLER SPEISEFISCHE IMPORTIERT, UND DIE HALFTE
DAVON IST ZUCHTFISCH. DIE KAMPAGNE SLOW FISCH WILL DAS VERANDERN:
SIE ENGAGIERT SICH FUR EINE KORREKTE BEWIRTSCHAFTUNG EINES DER
WICHTIGSTEN GEMEINGUTER - NAMLICH DES MEERES - UND WERTET DIE
ARBEIT DER KLEINFISCHER AUF.

LERNEN SIE IHREN
FISCHER KENNEN!

MICHELE MESMAIN UND MARCO MARANGON

Lernen Sie lhren Fischer kennen! Ler-
nen Sie lhren Fisch kennen! Das waren
zwei SchlUsselthemen beim Treffen der
Slow Fish Gemeinschaft wahrend der
Veranstaltung ,Slow Fish 2016, Gate-
ways to the Americas” in New Orleans,
an der Fischer, Kéche, Forscher, Stu-
denten und Aktivisten aus ganz Norda-
merika teilnahmen.

WELCHEN FISCH ESSEN WIR?
Geschichten, Gerichte, aber auch
Musik und Kunst haben gezeigt, wie
wesentlich diese Kampagne fir die
kleinen Fischereigemeinschaften ist
— gerade in diesem historischen Zeit-
punkt, an dem die Okosysteme sich
immer schneller verandern, die Pri-
vatisierungspolitik der GemeingUter
starker um sich greift und der Ver-
braucher immer weiter vom Fischer
entfernt ist.

Weltweit befindet sich die Fischerei in
einer Krise, vor allem in den USA, wo
mehr als 90% des verzehrten Fisches
importiert werden und die Halfte davon
nach jingsten Statistiken aus Aquakul-
turen stammt. Die Verbraucher wissen
haufig nichts Uber die Herkunft der
Zuchtprodukte oder dartiber, ob flr die
Zucht und VerhUtung von Krankheiten
Hormone oder Antibiotika eingesetzt
wurden, weil die Etiketten tduschen oder
ganz fehlen. Hier hat die Kampagne eine
wichtige Aufgabe, denn es besteht drin-
gender Bedarf an Aufklarung und an
Veranstaltungen, die nicht nur von un-
terschiedlichen Erfahrungen berichten,
sondern auch gemeinsame Losungen
fUr die taglichen Herausforderungen der
Fischer unabhéangig von ihrer Herkunft
erarbeiten und zwischen Fischern, K-
chen und Verbrauchern wieder lebendi-
ge Beziehungen herstellen.
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FISCHER UND VERBRAUCHER
VERBUNDEN SICH

Slow Fish ist der Beweis dafiir, dass es
maoglich ist, ein gesundes System wie-
deraufzubauen, das aufder Beschaffung
von lokalen Fisch zu einem erschwing-
lichen Preis basiert und gleichzeitig die
lokalen Fischer unterstitzt. Wie zum
Beispiel Kerry Marhefka, die zusammen
mit ihrem Mann Mark in Mount Ple-
asant in South Carolina, nicht weit von
Charleston, Abundant Seafood erdffnet
hat. Viele Jahre lang fUhrten die beiden
ihren Betrieb konventionell, indem sie
jeden Tag so viel Fisch wie moglich fin-
gen und den ganzen Fang einem einzi-
gen Handler Ubergaben.

Dann, im Jahr 2000, begannen Kerry
und Mark dartber nachzudenken, wie
sich die aktuelle Fischereipolitik kinftig
auf ihren Betrieb auswirken wirde; sie
erkannten, dass die Fischbestande sich
in Zukunft drastisch reduzieren wur-
den, weil das Gemeingut nicht sorgfal-
tig bewirtschaftet wird. Aber wie kann
man anfangen, weniger zu fischen und
dennoch ein ordentliches Auskommen
zu haben? Fur Kerry und Mark war die
Losung, die Wertschopfungskette ab-
zuklrzen und einen Schritt zu Uber-

springen. Sie beschlossen, ihren Fang
nicht mehr zum Handler zu bringen,
sondern ihn direkt an die Restaurants
in Charleston zu verkaufen.

In kurzer Zeit erwies sich diese Ent-
scheidung als erfolgreich, und als nach-
sten Schritt bauten sie 2010 eine von
den Verbrauchern unterstitzte Fischer-
gemeinschaft (Community Supported
Fishery) auf, die zweimal im Monat Gber
300 Familien des Ortes mit frischem
Fisch versorgt. Die Ursachen fir Un-
sicherheit und Sorge sind heute zwar
noch nicht vollig verschwunden, das
ist wahr, und die Zukunft des Meeres —
ebenso wie die der zukinftigen Fischer-
generationen—ist keineswegs gesichert.
Und dennoch zeigt die Geschichte von
Kerry und Mark, dass es maoglich ist,
sich verantwortungsvoll an den Wandel
anzupassen. |hr Erfolg ist ein kollektiver
Erfolg, denn er verpflichtet nicht nur die
Fischer, sondern bezieht auch die Ko-
che ein, die den frischen Fisch verwen-
den und ihren Gasten anbieten, sowie
die Verbraucher, die bereit sind, fur ein
hochwertiges, frisches, lokales Produkt
mehr zu bezahlen.
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BRASILIEN, ECUADOR, ARGENTINIEN, MEXICOS
DAS PROJEKT DER SLOW FOOD ALLIANZ DER KOCHE HAT 2014 LATEINAMERIKA

ERREICHT UND VON DEN STRANDEN MEXIKOS AUS ENORMES INTERESSE IM GANZEN
NETZWERK ERREGT: JETZT STEHT DIE ALLIANZ VOR IHRER OFFIZIELLE EINFUHRUNG
IN BRASILIEN, ECUADOR UND ARGENTINIEN.

KOCHE IM NETZWERK

INTERVISTA A PERLA HERRO, DANIEL LOPEZ AGUILAR,
CLAUDIA MATTOS UND ESTEBAN TAPIA
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Die Menschen schlieBen sich der Alli-
anz aus ganz verschiedenen Grinden
an. Manche, wie die argentinische Ko-
chin Perla Herro, haben sich schlicht
in das Projekt verliebt, wahrend sie bei
Terra Madre mit anderen Kochen aus
ihrem Heimatland kochte; die Brasi-
lianerin Claudia Mattos und der Mexi-
kaner Daniel Lopez Aguilar ziehen aus
dem Projekt einen Motivationsschub
und sehen in der Allianz die Mdglich-
keit, eigene Ideen zu verwirklichen; an-
dere, wie Esteban Tapia aus Ecuador,
schlossen sich dem Projekt an, weil
sie einerseits die Schwierigkeiten der
Kleinbauern kennen, sich einen Markt
zu erschlieBen, und andererseits re-
gionale Qualitatsprodukte suchten. Die
Allianz ist fur Esteban wie eine Briicke,
namlich die Chance, vorbildliche Klein-
erzeuger mit lokalen Kéchen und Wir-
ten zusammenzubringen.

KOCHEN HEISST KENNEN
Tatsachlich ist es flr Kbche sehr wich-
tig, die Erzeuger zu kennen, die sie
mit Rohstoffen beliefern. Fir Claudia
Mattos gehort dies sogar wie eine Zu-
tat zur ihrer Arbeit: «Die Herkunft der
Lebensmittel, ihre Erzeuger, ihre Pro-
duktionsweise zu kennen, sind we-
sentliche Zutaten fUr eine hochwertige,
vertrauensbasierte Kiiche.»

Das Dazugehdren zum Slow Food Netz-
werk bereichert die Koche. Auch die
erfahrensten kennen vielleicht nicht alle
seltenen lokalen Arten und Spezies, die
kaum jemand mehr nutzt. Perla Herro
erzahlt zum Beispiel: «Bevor ich dem
Netzwerk beitrat, wusste ich von einigen
Produkten durch meine Arbeit in Buenos
Aires, aber dann hat sich mein Wissen
um die biologische Vielfalt vergroBert
und auch eine menschlichere Dimension
hat dazu gewonnen, als ich das Lande-
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sinnere meiner Heimat erkundete.» Da-
bei hat die Kéchin viel neues erfahren,
zum Beispiel beim Besuch der indigenen
Gemeinschaften im argentinischen Cha-
co besuchte und mit den Frauen koch-
te und dabei lokale Rezepte und Arten
kennen lernte. Bei ihrer Rickkehr nach
Buenos Aires stellte sie sich der Heraus-
forderung, diese traditionellen Produkte
in die Spitzenktiche einzuflhren.

Rezepte kreativ zu verandern und den
Gasten unbekannte (oder vergessene)
Produkte anzubieten, ist nicht immer
einfach, aber fUr einen neugierigen
Koch gehdrt es einfach dazu. Daniel
Lopez Aguilar erzahlt, dass sich viele
solcher Produkte hervorragend in seine
Gerichte integrieren lieBen und Zutaten

ersetzten, die er frUher nutzte. In ande-
ren Fallen regten sie ihn an, neue Re-
zepte zu kreieren, um sie so recht zur
Geltung zu bringen. Diese Kunst wird
in der Kiche von Claudia Mattos zur
Meditation:«Namorar, in Einklang mit
einer neuen Zutat zu treten, ist immer
eine Herausforderung. Je geduldiger
und sorgféltiger ich beobachte, desto
besser werden die Ergebnisse.»

Dank der Leidenschaft dieser Kéche
wird das Wissen um diese Produkte
wiederbelebt, und damit erféhrt die
Arbeit jener Bauern, die sich weigern,
Kompromisse mit einem System ein-
zugehen, das Geschmack und Wissen
gleichschalten will, endlich Anerken-
nung, auch dies auch wirtschaftlich.
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KOCHEN HEISST
BEZIEHUNGEN KNUPFEN

Nach Daniel sind «die Kbéche in der
Produktionskette der Lebensmittel das
Glied, das gleich nach den Bauern
kommt — was aber nicht alle erkennen».
Esteban Tapia fligt hinzu: «Das schwie-
rigste ist, zu verstehen und zu zeigen,
dass unsere Kaufentscheidungen direkt
die Produktionssysteme und damit die
Natur beeinflussen. Das ist unsere Star-
ke: Zu Ko-Produzenten zu werden, eine
bestimmte Art der Produktion mit un-
seren Entscheidungen zu unterstttzen.
Der groBe kollektive Wandel geht mit
kleinen individuellen Schritten vor sich.»

Kbéche und Erzeuger, Kéche und Ver-
braucher, und dann auch die Kéche im

Blndnis untereinander. Mit dem auch
nur ideellen Anschluss an die Allianz
kann es gelingen, das Image der Kéche
zu verandern, das gewohnlich in den
Medien vermittelt wird - namlich dass
Kdéche Uberwiegend Manner und Uber-
wiegend Einzelkampfer seien, die nicht
zur Gemeinsamkeit neigen. Dagegen
sagt Perla: «Wir Kéche sind immer in der
Gruppe. Es gehort zur menschlichen
Natur, gemeinsam zu kochen, schon als
Kinder machen wir das mit der Familie,
spater in unserer Berufsausbildung und
in den Kichen der Restaurants. Ge-
meinsam lernen wir, inspirieren uns ge-
genseitig, teilen Lieferanten und Koch-
techniken. Ein Koch allein vor seinem
Herd ist nicht ein Tausendstel von einem
Koch, der ein Netzwerk aufbaut.»




KUBA

GUTE, SAUBERE, FAIRE.. UND SONNENERZEUGTE LEBENSMITTEL:

DIE KUBANISCHE ERFAHRUNG ZEIGT, DASS EINE LEBENSMITTELRODUKTION
UND DAMIT EINE ERNAHRUNG MOGLICH IST, DIE VON FOSSILEN BRENNSTOFFEN
UNABHANGIG IST UND AUF ERNEUERBARER ENERGIE BASIERT.

PRODUKTE DER SONNE

ALEJANDRO MONTESINOS LARROSA
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Die Nahrung steht im Mittelpunkt des
menschlichen Lebens: Der Mensch ist
das einzige Tier, das kocht und, wie
Mark Twain sagte, «das isst, ohne Hun-
ger zu haben, das trinkt, ohne Durst zu
haben und das spricht, ohne etwas zu
sagen zu haben». Lebensmittel sind so
zentral fUr unser Leben und unsere Kul-
turen, dass alle Menschen gentgend
davon zur Verfligung haben sollten und
dies aus nachhaltiger Produktion.

MIT WELCHER ENERGIE
WERDEN LEBENSMITTEL
HERGESTELLT?

Wir brauchen und kaufen jeden Tag
Lebensmittel, aber haufig vernach-
lassigen wir Aspekte wie die Energie,
mit der sie hergestellt werden. Ener-
gie wird in der Debatte Uber das Ag-
rar- und Lebensmittelsystem meist
auf den letzten Platz verbannt, obwonhl
Nachhaltigkeit von vielen politischen
Entscheidungstragern gefordert wird.
Der GroBteil unseres Energiebedarfs
wird von fossilen und nuklearen Brenn-
stoffen gedeckt, wir sind abhangig von
einem wenig nachhaltigen System, das
den Klimawandel stark beeinflusst. Die
Verbindung zwischen Energie und Le-

bensmitteln ist evident, genauso wie
die Verbindung zwischen diesen bei-
den und der wirklichen Macht: Wer
den Zugang zu Essen und Energie be-
herrscht, hat die Macht.

Diese Konstellation kann verandert wer-
den, wenn die Nutzung erneuerbarer
Energiequellen demokratisiert und So-
largeréte und -technologien subventio-
niert werden. Ern&hrungssouveranitat
erfordert unvermeidlich die Anwendung
der Prinzipien der Permakultur und
Agrardkologie (im familidaren und genos-
senschaftlichen Bereich), wahrend En-
ergieunabhangigkeit nur erreicht wer-
den kann, wenn man auf erneuerbare
Energiequellen im Kontext nachhaltiger
lokaler Entwicklung zurtickgreift.

In diesem Sinne ist es nitzlich, Gemein-
schaften aufzubauen, deren Mitglieder
sich fUr die Produktion von guten, sau-
beren und fairen Lebensmitteln einset-
zen, aber nicht nur das. Wir mussen
auch den Aufbau von energieunabhan-
gigen Gemeinschaften férdern, ausge-
hend von den erneuerbaren Quellen.
Nachdem die UNO das Jahr 2014 zum
Jahr der familiaren Landwirtschaft aus-
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gerufen hatte, missen wir darauf beste-
hen, ein Jahr der familidren Energie zu
widmen, um die erneuerbaren Quellen
férdern zu kénnen: Solarthermie, Pho-
tovoltaik, Windenergie, Wasserkraft-
werke, Biomasse u.a.

DIE ERFAHRUNG DER
KUBANISCHEN BAUERNHOFE
Auf Kuba sind gute, saubere und faire
Lebensmittel nicht nur Ziel, sondern
schon Realitat: Die Beispiele der Finca
del Medio oder Finca Marta 20 km vor
Havanna zeigen, dass es mdglich ist,
nur mit sauberen, erneuerbaren Ener-
giequellen Lebensmittel zu erzeugen.
Beide Hofe decken den groBten Teil ih-
res Energiebedarfs selbst mit Biogasan-
lagen, Windmduhlen, hydraulischen Win-
den, Solar-Pumpsystemen und anderen
geeigneten Technologien. Gleichzeitig
haben sie Lebensmittelunabhangigkeit
erreicht, denn sie versorgen nicht nur
die Familien, die auf dem Hof leben und
arbeiten, sondern auch immer mehr
Menschen, die dkologisch hochwerti-
ge Produkte wollen. Die Finca del Me-
dio ist inzwischen zu einer Schule fur
Agrardkologie geworden, die jedes Jahr
tausende von Besuchern empfangt;

Finca Marta dagegen hat ein Vertriebs-
netz fur Bioprodukte in der Hauptstadt
aufgebaut, das bei den bekanntesten
Paladares der Stadt geschéatzt ist. Die
beiden Betriebe sind nicht nur fur Kuba,
sondern auch weltweit beispielhaft.

In Patria es humanidad sagt der kuba-
nische Nationalheld José Marti, dass
der Mensch eine neue Sonnenkultur
braucht, die auf Fixpunkten basiert wie
dem Wandel der Energiestruktur, dem
gleichberechtigten Zugang zu Bildung,
Ernahrungssicherheit fr alle mit 6kolo-
gischer Landwirtschaft, Umsetzung ei-
nes praventiven Gesundheitssystems,
das traditionelles Wissen einschlieBt,
das Recht auf ein erfllltes Leben im
Einklang mit den natUrlichen Pro-
zessen, die Starkung der zwischen-
menschlichen Beziehungen und denen
zwischen den Volkern im Zeichen von
Ethik, Solidaritat und Liebe.

Wir sind sicher, dass wir keine guten,
sauberen und fairen Lebensmittel erhal-
ten, wenn wir die Energiequellen fUr ihre
Erzeugung nicht &ndern. Nur wenn sie
mit erneuerbarer Energie hergestellt wer-
den, werden es ,,sonnige” Produkte sein.
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«Wir sind ein internationaler Verein mit
100.000 Mitgliedern, aber unsere Be-
wegung ist noch viel gréBer: Sie umfasst
das ganze Netzwerk von Terra Madre
und Millionen Aktivisten, ehrenamtliche
Helfer, Verbraucher und Lebensmittel-
erzeuger in 160 Landern. Wenn alle,
denen die Zukunft der Projekte von
Slow Food am Herzen liegt, sich flr ihre
Unterstitzung einsetzen, kénnen wir
weiterarbeiten, um eine bessere Welt
aufzubauen, gute, saubere und faire
Lebensmittel fur alle zu férdern und die
biologische Vielfalt Uberall auf der Welt
zu schitzen.» Carlo Petrini

Bei Terra Madre Salone del Gusto in Tu-
rin hat Slow Food Uber 7.000 Menschen
aus Uber tausend Lebensmittelgemein-
schaften als Vertreter des groBen Netz-
werks von Terra Madre versammelt.
Millionen Menschen — Bauern, Hirten,
Fischer, Kéche, Lehrer, Studenten — set-
zen sich in Uber 160 Landern daflr ein,
eine Landwirtschaft zu andern, die der
Umwelt und unserer Gesundheit scha-
det, die Schande der Lebensmittelver-
schwendung auszuldschen, die biologi-

sche Vielfalt zu retten, den Kleinerzeugern
zu helfen, die in den landlichen Gebieten
in aller Welt Widerstand leisten.

Innur 70 Jahren hat das Industriesystem,
das auf Land und Viehzucht angewandt
wird, ein Drittel der Nutztierrassen und
75% der Pflanzenarten ausgeldscht, die
von Bauern in 10.000 Jahren Landwirt-
schaftsgeschichte selektioniert wurden.
Diese Landwirtschaft schadet der Um-
welt und unserer Gesundheit.

Slow Food hat sich in diesen Jahren
mit konkreten Projekten flir den Schutz
der biologischen Vielfalt eingesetzt, so
mit den 500 Presidi (die Uber 15 Tau-
send Erzeuger einbeziehen) oder den
2.500 Garten in Afrika. Diese Projekte
haben das Leben von sehr vielen Men-
schen zu andern vermocht.

Entdecken Sie mit uns die Gesichter der
Menschen, die mit dem Anbau, der Tier-
zucht, der Zubereitung die biologische
Vielfalt in ihrem Land schitzen und sich
flr eine bessere Zukunft einsetzen. Hel-
fen Sie uns, ihren Kampf zu unterstitzen.

01. AMINA DUBATENDE,
KENIA




. GORDANA RADOVANOVIC,
BOSNIEN-HERZEGOWINA

. MARIAN POPOIOU,

RUMANIEN

4. IMANUL HUDA,
INDONESIEN

. DAVOR RAPIC UND MATJA MUNJIZA,
KROATIEN

. LASIYO SYAIFUDIN,

INDONESIEN

. ALTANSUKH TUMEE,

MONGOLEI

. OYUN-ERDENE BOLDBAATAR,

MONGOLEI

. LESLIE DENNIS HOOK UND NOVA MAXIME KIM,
USA

. GALINAMILANOVA UND RADOSTINA DONEVA,
BULGARIEN

LEEEE
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. KHALIL KHALILOV UND ESMA KHALILOVA,
UKRAINE

. HABIBA AILO ADAN,
KENIA

. YUGUI'WEI,

CHINA

4. TAEKA NAKANG,
JAPAN

. IARDALIN KHARBHOI,
INDIEN




. DAIKITABAYASHI,
JAPAN

. MARINATSOY,

USBEKISTAN

. ELLIAS YESAYA,
INDONESIEN

. MUHAMMED SLAMA SALIM SLAMA,
AGYPTEN

. NEMANJA BOJICIC,
SERBIEN

. MELISSA NELSON,
USA




22. FATIMA ABU MAHFQUZ,
JORDAN

23. PRIDDY ADUSAH, SELASSIE ATADIKA,
BENEDICTA OFOSUAA,
GHANA

4. JANHUI QI,
CHINA

. CARLO PETRINI,
ITALIEN

. ISABELLE OBERLIN,
SCHWEIZ

. KAZUMI OISH,
JAPAN

. LISA ABREGU ARROYQ,
PERU

. IRIENU EUSEBIO DA LUZ,
KAP VERDE
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CHINA

FUR DIE CHINESISCHE LANDWIRTSCHAFT IST DIE WIEDERHERSTELLUNG EINER
HARMONISCHEN BEZIEHUNG ZUR NATUR EINE UNGLAUBLICHE CHANCE -
NICHT NUR MIT BLICK AUF LEBENSMITTEL, SONDERN AUCH MIT BLICH AUF
KULTURELLE UND SOZIALE ASPEKTE.

LANDLICHER
WIEDERAUFBAU
TRIFFT SLOW FOOD
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Seit siebentausend Jahren zlchten
die Chinesen Seidenraupen, und die
Nutzung von wildem Reis begann vor
6.400 Jahren. Noch heute ist China
eine antike Agrargesellschaft mit ei-
nem groBen Anteil an landlicher Bevol-
kerung, und die Landwirtschaft ist von
zentraler Bedeutung fUr die Wirtschaft
des Landes. Die traditionelle chinesi-
sche Landwirtschaft steht im Einklang
mit der Natur und verbindet traditio-
nelles Wissen, Kultur und Technik: Auf
dieser Basis entwickelte sich die orien-
talische Kultur und Gesellschaft.

Als China 1910 seinen Modernisie-
rungsprozess begann und das Land
industrialisierte und urbanisierte, be-

zahlten die landlichen Gebiete weit-
gehend die Zeche fur die wirtschaft-
liche Entwicklung. Auf der einen Seite
beginnender Wohlstand, auf der an-
deren eine Krise, die nach und nach
zur Knappheit und Erschépfung der
Ressourcen, Umweltverschmutzung,
Okologischem Ungleichgewicht und
vielem mehr flhrte. Die Umwelt wur-
de immer starker belastet, und der
Zustand von Flussen, Bdéden, Atmo-
sphére hat sich deutlich Uber die als
sicher geltenden Héchstwerte hinaus
verschlechtert. Dazu kommt die so-
ziale Situation: junge Menschen wan-
derten zunehmend in die Stadte ab
und lieBen die Alten, Frauen und Kin-
der zurick.

© MARCO DEL COMUNE / OLIVER MIGLIORE
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Heute andern sich die Dinge glick-
licherweise langsam, denn auf den
Kollaps folgt nun eine Phase des ver-
niftigen Wideraufbaus. Die Neue Be-
wegung des landlichen Wiederaufbaus
ist inspiriert von dem gesellschaftlichen
Wandel, den eine Gruppe chinesischer
Intellektueller in den zwanziger Jahren
des 19. Jahrhunderts einzuleiten ver-
suchte. Ihr Ziel war es, die landlichen
Gebiete und Traditionen wiederzube-
leben, denn nur so wirde das Land
wieder aufleben kénnen.

Im Laufe der Zeit und nach einer inten-
siven Experimentierphase vor allem bei
jungen Leuten hat die Bewegung des
landlichen Wiederaufbaus erkannt, dass
das soziale Gewebe auf dem Land von
Grund auf erneuert werden muss. Dazu
werden selbstandig organisierte bau-
erliche Genossenschaften aufgebaut.
Wesentlich dabei ist das Engagement
und die Unterstitzung von jungen Men-
schen, die haufig als ehrenamtliche Hel-

fer in die Dorfer gehen, um dort die Ge-
nossenschaften mit aufzubauen und die
Anlage von 6kologischen Bauernhdfen
und Okodérfern sowie die Entwicklung
des biologischen Anbaus zu begleiten.

Sehr wichtig flr den neuen landlichen
Wiederaufbau sind agrarékologische
Arbeitsweisen, die ein nachhaltiges
Gleichgewicht zwischen Natur und
Landwirtschaft, die Bewahrung der bio-
logischen Vielfalt sichern sollen. Nicht
zuletzt war die Bewegung von Anfang
an davon Uberzeugt, dass stadtische
und landliche Gebiete sich gegenseitig
untersttitzen und so fruchtbare Bezie-
hungen zwischen Landwirten und Ver-
brauchern entstehen konnen.

Dies alles kann durch Arbeit an Uni-
versitdten zustande gebracht werden
und dadurch, dass man Jugendliche
zu ehrenamtlicher Arbeit ermutigt, dass
man Verbesserung der Rechte der Bau-
ern und sozial benachteiligter Gruppen

© MARCO DEL COMUNE / OLIVER MIGLIORE

vorantreibt, Wanderarbeitern hilft, sich
in urbane Umgebungen zu intergieren,
und indem man die Gemeinschaftshof-
bewegung zur Unterstitzung der Land-
wirtschaft aufbaut und zur Wiederbele-
bung der landlichen Kultur beitragt.

Auf der Basis eben dieser Vorausset-
zungen haben die Bewegung fir den
landlichen Wiederaufbau und Slow Food
einen fruchtbaren Boden flr ihre Zusam-
menarbeit gefunden. Beide setzen sich
fir ein alternatives Produktions- und
Konsumsystem ein, beide verfolgen ei-
nen ganzheitlichen Ansatz, wenn es um
Probleme der Produktion, des Marktes
und des Konsums geht, beiden liegt die
biologische Vielfalt und der Schutz von
Saatgut und traditionellen Arten am Her-
zen. Noch wichtiger ist, dass beide den
Menschen und die b&uerliche Landwirt-
schaft in den Mittelpunkt stellen.

Beim Bauernmarkt in Chongqing, der
ahnlichen Grundséatzen folgt wie die

Méarkte der Erde von Slow Food, kdn-
nen sich Erzeuger und Verbraucher
treffen und Meinungen austauschen.
Wir beginnen zusammenzuarbeiten
und uns ist klar, welchen Schwierig-
keiten wir auf diesem Weg begegnen
kdnnen. Da ist das Problem, dass die
Produktionsstandards in China sehr
vielfaltig sind — sie reichen vom niedrig-
sten Niveau bis zum hochsten 6kologi-
schen Produktionsstandard —, so dass
die Kennzeichnung sehr komplex ist
und Unsicherheit bei den Verbrauchern
entsteht. Es ist dartber hinaus nicht
einfach, Nachwuchs fur die Arbeit auf
dem Land zu finden, daflr zu sorgen,
dass die Familien die gastronomischen
Traditionen bewahren, die mit einem
erschreckenden Tempo zu verschwin-
den scheinen... Mit der Schaffung von
Bauernmérkten auf dem Land haben
wir das Geflhl, auf dem richtigen Weg
zu sein, um wieder einen Kontakt und
ein Vertrauensverhaltnis zwischen Ver-
brauchern und Erzeugern aufzubauen.

61






THAILAND

EIN GUTES GE__SPUR FUR CHANCEN KANN DAS GESCHICK EINER GEMEINSCHAFT
RADIKAL VERANDERN. LEE HAT DEN KAFFEE VON DEN BERGEN DER AKHA
L,GEHOLT", UND SEINE ANSTRENGUNGEN HABEN SICH GELOHNT

DER KAFFEE DER AKHA

INTERVIEW MIT LEE AYU

Wir haben ihn bei Terra Madre 2014
kennen gelernt, ihn beim Event Terra
Madre Youth — We Feed the Planet —im
vergangenen Jahr und auch bei Terra
Madre 2016 wiedergetroffen: Der junge
Mann heif3t Lee Ayu und stammt aus
Maejantai, einem kleinen Dorf im Nor-
den Thailands, das in einem Naturpark
liegt. Hier lebt der indigene Stamm
der Akha, dem auch Lee angehdrt. In
diesem abgelegenen Winkel der Welt
hat man nicht leicht die Gelegenheit
zu studieren, zu reisen und mit ande-
ren Ideen und Kulturen in Kontakt zu
treten. Dank seiner starken Motivation
ist es Lee aber gelungen, seinen Traum
zu verwirklichen und die Lebensbedin-
gungen in seinem Dorf zu verbessern,
indem er die Produktion und den Han-
del mit Kaffee angeregt hat.

«lch stamme aus einer sehr bescheide-
nen Familie, und fir mich bestand die
einzige Bildungsmoglichkeit darin, die

Tempelschule zu besuchen, die auch
Unterkunft bietet und kein Schulgeld
verlangt. Nach dem Abitur stand ich
dann an einem Scheideweg: Ich konnte
entweder versuchen, an der Universitat
zu studieren, obwohl ich weder Geld
noch besondere akademische Verdien-
ste hatte, oder nach Hause zurlckkeh-
ren und auf dem Hof meiner Familie mit-
arbeiten.» Am Ende entschied sich Lee
flr das Studium und ging in die Stadt
auf der Suche nach Ausschreibungen
fUr Stipendien, bis er einen Platz an der
Universitat Chiang Mai fand, wo er sich
immatrikulieren und erfolgreich Eng-
lisch studieren konnte. Nach dem Stu-
dienabschluss fand er sofort eine Stelle
bei der Child’s Dream Foundation, einer
internationalen Hilfsorganisation fur Kin-
der, bei der er die nachsten drei Jahre
arbeitete. Und in dieser Zeit begeisterte
sich Lee fUr Sozialarbeit und erkann-
te die Notwendigkeit, Kindern zu einer
besseren Zukunft zu verhelfen.
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«Als ich meine Familie in Maejantai be-
suchte, sah ich, dass die Situation sich
seit meinem Fortgang nicht verandert
hatte. Die Dorfoewohner hatten groB3e
MUhe, ihre Kinder zur Schule zu schik-
ken, und die meisten Kinder begannen
sehr frih zu arbeiten, um zum Fami-
lieneinkommen beizutragen. Damals
fUhlte ich mich sogar schuldig, weil ich
die Chance zum Studium gehabt hatte.
Ich wollte keine seltene Ausnahme, kein
Privilegierter sein. Mir wurde klar, dass
es Zeit war, nach Hause zurlickzukeh-
ren und zu versuchen, die Lebensbedin-
gungen im Dorf zu verbessern, um den
Kindern unseres Stammes die Hoffnung
zu geben, studieren und neue Erfahrun-
gen machen zu kdnnen, wie in meinem
Fall». Und so kehrte Lee zum Erstaunen
seiner Eltern und seiner Freunde in sein
Dorf zurtick und blieb.

«Ich stellte fest, wie produktiv das Dorf
war: Die Bauern bauten seit jeher ver-
schiedenes GemUse, Obst und Reis flr
ihre eigene Ernahrung und fur einen win-
zigen lokalen Markt an. Aber da war noch
etwas anders, das meine Aufmerksam-
keit erregte: die Kaffeepflanze, die es dort
gab, die aber vollig unterschatzt war.»
Obwonhl die Kaffeepflanze sich in der Tat
sehr gut an das Klima der nordthailandi-
schen Berge anpasst, hatten die Akha
sich nie regelmé&Big mit dem Anbau und
der Verarbeitung von Kaffee befasst.

«|lch hatte die Idee, die Kaffeeverarbei-
tung einzuflhren, denn ein hochwerti-

ges Produkt wirde den Bauern wirt-
schaftlich einen guten Erfolg bringen,
ohne sie jedoch zu zwingen, die ande-
ren Produktionen aufzugeben, denn
diese sollten weiterhin das produktive
Gleichgewicht des Dorfes garantieren.
So grundete ich 2007 die Firma Akha
Ama Coffee und versuchte, verschie-
dene Bauern aus meiner Umgebung
einzubeziehen. Am Anfang waren wir
nur wenige, die daran glaubten, aber
inzwischen sind wir Uber zwanzig, un-
ser Kaffee wird besser und verbreitet
sich im Land, und wir erhalten sogar
internationale Anerkennung.»

Lee wurde bei dieser Tatigkeit von meh-
reren Freunden unterstitzt, die er auf
seinem Weg kennen lernte: so stellte
der Koch Andy Ricker, als er von dem
Projekt erfuhr, den Kontakt zu mehre-
ren amerikanischen Kaffeerdstern her
und unterstltzte seine Studienreisen ins
Ausland. Heute kann man sehen, dass
sich die wirtschaftliche Lage des Dor-
fes langsam, aber stetig verbessert und
dass bereits viel mehr Kinder zur Schule
gehen als frher. Dies ist im Wesentli-
chen einem jungen Mann zu verdanken,
der an seine Heimat geglaubt hat und
dem es gelungen ist, eines der dort
heimischen Produkte auf den Markt zu
bringen, ohne die naturlichen Ressour-
cen auszubeuten, ohne negative Ein-
flussnahme. Denn der Kaffee der Akha
hat einen Markt, und er wird zu einem
fairen Preis verkauft. Er ist eine wichtige
Ressource fur die Gemeinschaft.
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SILE IST EIN KLEINER ORT AN DER PERIPHERIE VON ISTANBUL. HIER

EINEN MARKT DER ERDE ZU GRUNDEN, BRACHTE NICHT NUR DEN BAUERN
ZAHLREICHE VORTEILE, SONDERN DEM GANZEN GEBIET, DA NUN WENIGER
JUNGE MENSCHEN IN DIE GROSSSTADT ZIEHEN WOLLEN..

DER MARKT IST DER ORT
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FRANCESCO MARTINO

«FUr uns war und ist der Markt zu al-
lererst der Ort des Muhabbet». Tumay
Imamoglu ist die Seele des Marktes der
Erde in Sile, einer kleinen Hafenstadt
an der tUrkischen Schwarzmeerkiste
ein paar Dutzend Kilometer nérdlich
von Istanbul. Er verwendet ein uraltes
Wort, das den ganzen turkischen Sinn
fur Geselligkeit in sich birgt, Muhabbet:
leichte Konversation, die das Vergnu-
gen am Zusammensein, aber auch den
Austausch von Gefuhlen, Ideen und,
selbstredend, Produkten voraussetzt.

ERZEUGER AUS SILE, TURKEI

«Die Idee, einen Markt der Erde in Sile
zu grinden, entstand 2011. Damals
boten die lokalen Landwirte, die vor
allem aus den Dorfern des Verwal-
tungsgebietes kamen, ihre Produkte
auf der StraBe unter sehr behelfsmaBi-
gen Bedingungen an. Wir wollten einen
organisierten Bereich fur den Verkauf
einrichten, aber auch die Chance er-
greifen und auf neue Herausforderun-
gen reagieren.» Chancen und Heraus-
forderungen tragen in Sile denselben
Namen: Istanbul. Sile, das heute zur

»2auBeren Peripherie“ einer GroBstadt
mit Gber 15 Millionen Einwohner ge-
hort, kann Istanbul nicht ignorieren.

«Im Sommer wird Sile von Touristen
Uberschwemmt, die bei ihrem Sonn-
tagsausflug den Strand genieBBen wollen.
Bis zu zwei Millionen Besucher an einem
Tagl» erklart Fatma Denizci, Biolandwir-
tin und ebenfalls eine tragende Saule
des Marktes. «Immer mehr Istanbuler
erwerben auBerdem Land in der Um-
gebung, um Villen und Ferienh&user zu
bauen — dieses Land geht der Landwirt-
schaft verloren. Die Gefahr ist, die tau-
sendjahrige Beziehung unseres Volks zu
seinen Wurzeln zu zerstoren». Der Markt
der Erde ist ein zentrales Instrument der
Strategie dies zu verhindern. Mit einem
Beitrag der lokalen Verwaltung wird
eine neue Freizeitflache im Zentrum des
Stadtchens mit Standen und Marktbu-
den bestlckt. Eine bessere Organisa-
tion und dazu die Entscheidung, den
Markt sowohl freitags als auch sonn-
tags zu veranstalten, flhrten gleich zu
bedeutend hoheren EinkUnften flr die
Erzeuger. Was fUr ein Ergebnis!

© IVO DANCHEV
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«Der Prozess wirkt sich auf mehreren
Ebenen positiv aus. Die Verbraucher
haben die Sicherheit, Produkte zu kau-
fen, die nach einem strengen Produk-
tionsprotokoll erzeugt werden, das alle
Erzeuger auf dem Markt unterzeichnet
haben. Kurz gesagt, sie wissen, was
sie essen», sagt Fatma lachelnd. «An-
dererseits bedeuten hdhere Einklnfte
fUr die Erzeuger auch mehr bestelltes
Land, weniger vom Zement platt ge-
machte Felder. Und ein weiterer wich-
tiger Faktor: Weniger junge Leute zie-
hen in die GroBstadt, wahrend es im
Umland eine starke Landflucht aus den
Dorfern gibt.»

FUr die Menschen aus den 57 Dorfern
des Verwaltungsbezirks Sile ist die wirt-
schaftliche Nachhaltigkeit der kleinen
Familienbetriebe ein wesentliches Mo-
ment. Bis vor wenigen Jahren besserten
viele Bewohner ihre EinkUnfte mit einer
muhevollen, uralten Arbeit auf, ndmlich
der der Kohler. Dies ist allerdings heu-
te wegen der negativen 6kologischen
Auswirkungen auf ein langst als fragil
erkanntes Okosystem verboten.

EDELKASTANIENHONIG

UND BUNTE ESSIGKONSERVEN
«Erzeuger und Verbraucher zu Uber-
zeugen war nicht einfach, vor allem am
Anfang. Es ist ein Prozess, der noch an-
dauert: Man muss Geduld haben und
zuhoéren kdnnen», sagt Fatma, wahrend
wir eine Auswahl von Kastanienhonig
probieren, vielleicht das renommierteste
Produkte der turkischen Schwarzmeer-

kiste. «In der Tlrkei sind Markte wie un-
serer noch neu, und das Bewusstsein
fur Begriffe wie lokal, nachhaltig und
biologisch ist noch nicht weit entwik-
kelt. Der Markt der Erde ist also nicht
nur eine Chance fUr wirtschaftlichen
Austausch, sondern auch und vor allem
fr Bildung — sowohl fur die Produzen-
ten als auch fUr die Kaufer.»

Auf den Standen, die im Quadrat auf vier
breiten Stufen angeordnet sind, werden
um uns herum die Farben und Aromen
der Jahreszeit in all ihrer Schlichtheit und
Unmittelbarkeit angeboten. Griine Gra-
natapfel, sorgfaltig aufgestapelt, Salat,
der die Frische der jlingsten reichlichen
Regenfalle ausstrahlt, dicke Kastanien
lose in groBen Weidenkorben, fleischi-
ge, kraftig gelbe Kurbisse, dicke Beutel
mit Eriste, den traditionellen tUrkischen
Nudeln, lange Glaserreihen mit Tursu,
dem bunten, duftenden Essiggemdise,
das in der kalten Jahreszeit auf keinem
Tisch fehlen darf, Glaser mit strahlend
weiBem, cremigem Joghurt...

So lange die Idee, einen Probierbereich
einzurichten, noch auf die Umsetzung
wartet, organisiert man sich auf dem
Markt in Sile spontan und zwanglos.
Der ganze Markt belebt sich plétzlich:
Man isst, man trinkt Tee, man unterhélt
sich, redet, spricht, schwatzt. «<lch habe
es doch gesagt, nicht?» lacht Tumay
fréhlich, wahrend er das duftende Brot
in die kraftig gelbe Mihlama, die Mais-
Kése-Mischung, tunkt. «\Wo Muhabbet
ist, da ist der Markt.»

© IVO DANCHEV




RUSSLAND
DIE GRUNDSATZE DER BIOLOGISCHEN LANDWIRTSCHAFT SIND EINFACH:

KURZ GESAGT GESUNDER BODEN, GESUNDE TIERE UND PFLANZEN, GESUNDES
ESSEN UND GESUNDE BEVOLKERUNG

DIE ZUKUNFT IST BIO
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YURIY STOLPOVSKIY

Wenn man von biologischer Landwirt-
schaft spricht, meint man im Wesentli-
chen ein System, bei dem die Erhaltung
der Bodenfruchtbarkeit, das Wohler-
gehen der Tiere und hohe biologische
Qualitdt der Agrarprodukte im Mittel-
punkt stehen. Zwar steht dieses System
in den meisten russischen Regionen
erst am Anfang, aber es gibt Gebiete,
in denen sich der traditionelle Lebens-
stil bewahrt hat — und damit die biolo-
gischen Anbautechniken, denn sie sind
damit verbunden. Heute kennen rund
20% der russischen Bevolkerung den
biologischen Anbau, sind aber nicht
Uber sein groBes Potential informiert.

KRANK DURCH CHEMIE

Esistin unserem Land derzeit notwendig,
die Erndhrungsentscheidungen grtindlich
zu Uberdenken, vor allem die, die der jun-
geren Vergangenheit von offizieller Seite
getroffen wurden. In Russland schreibt
die Lebensmittelchemie die Gesetze.
Mit Hilfe ganz gezielter MaBnahmen, die
Produkte gréBer, langer haltbar machen,
appetitlicher erscheinen lassen, haben
sich der Geschmack der Lebensmittel
und auch die Essgewohnheiten veran-
dert. Und dies alles beeinflusst unsere
Gesundheit. Die jungsten Statistiken,
nach denen die Lebensdauer im Schnitt
fUr Manner 65 und fUr Frauen 71 Jahre
betragt, sind nicht ermutigend: Wir leben
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kurz und sind krank, auch durch die Le-
bensmittel und das Wasser, kurz: durch
das, was wir zu uns nehmen.

MIT FALSCHEN
VORSTELLUNGEN AUFRAUMEN
Um die Verbreitung von Bioprodukten
auf dem Binnenmarkt zu erleichtern,
muss man einige Legenden aus dem
Weg raumen, die in unserem Land
noch ziemlich verbreitet sind.

Bioprodukte sind teurer als industrielle
Lebensmittel: Tatsachlich sollte man
die Dinge in einem breiteren Rahmen
und nach Produktketten untersuchen.
So sind zum Beispiel in einer biologi-
schen Kaserei die Kosten fur Produk-
tion und Viehhaltung in vieler Hinsicht
geringer. Ein Bioprodukt aus einem
bestimmten Gebiet kann meiner An-
sicht nach, wenn es in einem Umkreis
von 300 km verkauft wird, in Preis und
Qualitat wettbewerbsfahig sein.

Bioprodukte sind etwas flir Gourmets:
Es sind vor allem die Verbraucher, die
nach biologischen Lebensmitteln fra-
gen, denen ihre Gesundheit und die
Umwelt am Herzen liegen. Mehr Men-
schen dafur zu interessieren, bedeutet
in erster Linie Menschen Uber den Wert
der Lebensmittel und einen gesunden
Lebensstil aufzuklaren.

Okologische Landwirtschaft ist ein
Rdckschritt und eine Utopie: Nein, eine
Ernte ohne Pestizide ist tatsachlich vor-
stellbar, und wir sollten uns an die Vor-
stellung gewdhnen, nachhaltige Land-
wirtschaft nicht als Nische, sondern als
Grundlage fir eine andere Denk- und
Lebensweise anzusehen.

Ein kontrolliertes Industrieprodukt ist
besser als ein Produkt, dessen Her-
kunft und Hersteller nicht klar sind:
Das Industrieprodukt ist im Kopf der
Menschen mit Sicherheit und Haltbar-
keit verbunden, Bioprodukte dagegen
werden von vielen als seltsam wahrge-
nommen. Aber sie sind nicht seltsam:
Sie sind nattirlich und echt!

Die geringere Produktivitét von lokalen
Tierrassen und Pflanzenarten wird zu
einem Verfall der Landwirtschaft fih-
ren. Tatsachlich ist die Erhaltung der
Artenvielfalt eine Chance, um hoch-
wertige Rohstoffe in verschiedenen Er-
nahrungssystemen zu eralten und die
Arbeit der landlichen Gemeinschaften
aufzuwerten. Sie ist auch ein wichtiges
Instrument, um dem Klimawandel ent-
gegenzuwirken.

Was muss man tun, um ein modell-
haftes Produktions- und Konsumsy-
stem aufzubauen? Als erstes braucht
unser Land ein ehrliches, weises Bun-
desgesetz zum biologischen Anbau.
Zweitens mussen die Kapazitaten der
lokalen Landwirte verstarkt werden,
vor allem um ihren Zugang zum Markt
zu erleichtern. AuBerdem muss ein
systematisches Programm fur die Er-
nahrungsbildung eingeflhrt werden,
das bei den Schulkindern anfangt.
Dann ist es naturlich nétig, dass die-
se ldee auch in die Institutionen und
die Gesellschaft Einzug halt. Die Zeit
in Russland ist reif flr diese Art des
Wandels: Wenn wir die Gesundheit
und die Lebensqualitat in unserem
Land férdern wollen, missen wir den
russischen Warenkorb mit Biopro-
dukten fullen.
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EIN NICHT HIERARCHISCHES NETZWERK, DAS BEREITS IM GANZEN LAND

VERTRETEN IST. EINE ERFAHRUNG IN VOLLER ENTWICKLUNG: JAHR FUR JAHR
KNUPFEN NEUE KNOTEN DAS MASCHENNETZ ENGER. EIN PROJEKT FUR FESTE
BINDUNGEN, ZUSAMMENARBEIT, WEITERGABE VON WISSEN UND METHODEN.

SLOW BEANS IST ALL DAS UND NOCH VIEL MEHR.

EIN NETZ DER
BIOLOGISC

EN VIELFALT

GABRIELE ROSSO UND MARCO DEL PISTOIA

Slow Beans entstand 2010 aus einer
gastronomischen Veranstaltung des
Slow Food Conviviums Lucca Compi-
tese Orti Lucchesi, um die rote Bohne
aus Lucca wiederzubeleben. Um die
Bohne wurde 2012 ein Presidio ge-
grindet und innerhalb kurzester Zeit
hat sich das Bohnenprojekt weiter
ausgebreitet, Menschen haben sich
vernetzt, um die Ziele, die allen italieni-
schen Bohnen-Presidi gemein sind, zu
vertreten. Dazu gehodren die Bohnen-
sorten aus Badalucco, Conio und Pi-
gna (Ligurien), Controne (Kampanien),
die Flachbohne Piattella canavesana
aus Cortereggio (Piemont), die Bohne
aus Sorana (Toskana), die Gialét aus
dem Valbelluna (Veneto), die grine
Bohne vom Trasumener See (Umbri-
en), die Cosaruciaru aus Scicli (Sizilien)
und naturlich die rote Bohne aus Luc-
ca (Toskana). Das Netzwerk hat auch
andere Erzeuger von Hulsenfriichten
aufgenommen: Es unterstitzt sie bei
der Produktion und im Handel und ist
sowohl ein Ort fUr den Austausch von
Erfahrungen und Ideen als auch ein In-
strument fUr die gemeinsam durchge-
fUhrte Bwerbung der Bohnenvielfalt.

REICHTUM

DER HULSENFRUCHTE

Nicht zuféllig sind also heute in Slow
Beans nicht nur die eben aufgeflhrten
Bohnen-Presidi zusammengeschlos-
sen, sondern auch die von anderen
Hulsenfrlichten: Roveja aus Civita di
Cascia (Umbrien), die Ackerbohne aus
Amerino (Umbrien), die weie Bohne
,Dente di morto* aus Acerra (Kampa-
nien), die Saat-Platterbse aus Serra
de’ Conti (Marken), die Kichererbse
aus Cicerale (Kampanien), die Linse
aus Villalba (Sizilien). Auch die Lebens-
mittelgemeinschaften der Cannaviri
aus dem Sannio, der grinen Bohne
aus Arsoli und der Pisaner Flachboh-
ne gehodren dazu. 2013 wurde anlés-
slich der Veranstaltung Slow Beans
ein Manifest veroffentlicht, das auf drei
Schltsselbegriffen basiert — biologi-
sche Vielfalt, Einfachheit und Bezie-
hungen — und die Verpflichtung aller
Beteiligten enthalt, «Nebenprojekte
zu organisieren, um die Beziehungen
zwischen den verschiedenen Presidi
und Gemeinschaften zu stéarken, und
gemeinsam Moglichkeiten zu erarbei-
ten, um die Produkte besser kommu-
nizieren, voranbringen und verkaufen
zu kdénnen.»
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Seit der Veranstaltung im Jahr 2014 ist
das Netzwerk in verschiedenen italie-
nischen Regionen noch starker an die
Offentlichkeit getreten, und Slow Be-
ans wurde zu einer wandernden Ver-
anstaltung, bei der immer alle zusam-
men zu den Knotenpunkten des Netz-

werks, den Kontakten reist, aus denen
es entstanden ist. Von Anfang an war
klar, dass nicht nur eine Veranstaltung
mit Ausstellung und Verkauf von Pro-
dukten sowie mit Rahmeninitiativen er-
forderlich ist, sondern auch der Bedarf
besteht, eine Gemeinschaft der Land-

© ROBERTO GIOMI

wirte, die sich treffen und Erfahrungen
austauschen, aufzubauen. Dadurch
sind wir von Anfang Uber den Veran-
staltungsrahmen hinausgegangen und
haben immer mehr die verschiedenen
Knotenpunkte des Netzwerks einbezo-
gen, das sich dabei entwickelte.

LANDWIRTE UND KOCHE

IM ZEICHEN DES EINTOPFS
Nattrlich besteht das Netzwerk nicht
nur aus den Presidi und Lebensmittelge-
meinschaften aus der Welt der Hulsen-
frichte, sondern es ist auch fur andere
Interessierte offen. Zwar gibt es keinen
formellen Anschluss, aber es gibt zum
Beispiel viele Kéche, die Uberwiegend
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bereits einem anderen Netzwerk, der
Slow Food Allianz der Kéche, angeho-
ren. Mitglieder von Slow Beans arbeiten
mt den Kdchen der Allianz daran, Initia-
tiven und conviviale Momente zum The-
ma Hulsenfrlchte zu organisieren.

Symbol des Projekts ist der Eintopf, ein
ideelles Gericht, das nie gleich ist, das

mit den Hulsenfriichten aus dem Netz-
werk zubereitet wird und individuell ge-
staltet werden kann, aber seine starke
|dentitat durch die verschiedenen Zu-
taten bewahrt: sein Charakteristikum
besteht gerade darin, dass es immer
anders ist. Im Slow Beans Eintopf be-
gegnen sich die Produkte und bilden
ein geschmackliches Kaleidoskop, das

© ARCHIVIO SLOW FOOD

auf ihre Anbaugebiete, Okotypen, Ge-
meinschaften verweist. So verschmel-
zen Geschmack und Charakter: vom
milden Geschmack der Bohne aus
Controne und der Gialét aus dem Val-
belluna, zur ,Rustikalitat” der Roveja
aus Civita di Cascia und der Saat-
Platterbse aus Serra de’ Conti, von der
kostlichen bunten Bohne vom Trasu-

mener See und der Badda aus Polizzi,
zum kréftigen Geschmack, der mit der
zarten Cremigkeit der roten Bohne aus
Lucca so wunderbar kontrastiert; und
der extremen Milde der Cosaruciaru
aus Scicli oder auch der Fagiolone aus
Vallepietra, die der dicken weilen Boh-
ne aus Spanien morphologisch so ah-
nelt, aber so anders im Geschmack ist.

89




SPANIEN

EIN BAUERNHOF PRODUZIERT IN DER REGEL GESUNDE, NAHRHAFTE
LEBENSMITTEL. ABER DER HOF DES SLOW FOOD CONVIVIUM NAVARRA IST
NOCH VIEL MEHR: EINE REISE IN UNBEKANNTES NEULAND

GEMEIN-NUTZIGER
BAUERNHOF
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OSCAR LABAT

Unsere Reise nahm ihren Anfang 2009
in Lizaso, einem kleinen Ort in Navarra,
mit einem ganz bestimmten Ziel: Wir
wollten ein Projekt, das nicht nur Men-
schen anzieht, die bereits mit Slow Food
verbunden sind, sondern das auch
Menschen, die in Gefahr sind sozial
ausgrenzt zu werden, sowie Menschen
mit Behinderung mit einbeziehen sollte.

LERNEN, DIE ERDE ZU LIEBEN
Deshalb haben wir einen verfallenen
Bauernhof Ubernommen. Wir haben
ihn Ultzama Farm School genannt,
verwalten ihn als gemeinnitzige Stif-
tung, die Fundacién Ultzama, und
folgen den Grundsdtzen des Bio-
landbaus. Gleichzeitig haben wir
das Convivium Slow Food Navarra/
Nafarroa gegrindet. Die Umbau- und
Restaurierungsarbeiten nahmen vier
Jahre unserer freien Zeit in Anspruch,
und unsere Ersparnisse gingen zum
groBten Teil im Kauf von Farben, Holz,
Backsteinen und Fenstern auf.

Das war sehr mUhevoll, auch weil un-
sere tagliche Arbeit ganz andersist. Ich
bin Arzt, Beatriz ist Krankenschwester.
Von uns beiden hat nur sie ein wenig
Wissen vom Landleben. Dennoch sind
wir hier, um zu beweisen, dass man mit
Einsatz und Beharrlichkeit Neues ler-
nen kann, das das Leben bereichert.

THEMENWORKSHOPS

UND GEMEINSAMKEIT

Vor zwei Jahren haben wir den Bau-
ernhof mit dem Ziel er6ffnet, den nach-
haltigen Tourismus in unserem Tal zu
férdern. Seitdem haben wir 3500 Be-
sucher erreicht, hauptséachlich waren
es Stadter, die gern in Kontakt mit dem
Landleben kommen und sehen wollen,
wie man einen Obstgarten pflegt oder
Tiere zlchtet. Die Themen der Work-
shops wechseln je nach Jahreszeit:
man kann lernen, wie man Baume be-
schneidet oder wie man Wolle spinnt,
man kann aber auch Seife und Creme
selbstmachen, Holzskulpturen schnit-

© ARCHIVIO SLOW FOOD
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zen, Abfall recyceln, einen GemUse-
garten bestellen, mit Pferden oder mit
Hirtenhunden arbeiten...

Und dazu kommt natdrlich alles, was
die Lebensmittel und eine gesunde,
ausgewogene Ernahrung betrifft: in un-
serer Kliche gelten die Grundsatze ,null
Kilometer” und saisonale Zutaten — dies
sind auch wichtige Themen der Work-
shops und der Bildungsprojekte, die wir

mit behinderten Jugendlichen durch-
flhren. Unser Projekt umfasst eine
Schule und ein Beschéaftigungszentrum,
das einen multidisziplindren Ansatz hat.
Durch die aktive Teilnahme an den Ak-
tivitdten auf dem Hofs kdnnen alle neue
Fahigkeiten erwerben, von denen viele
auch im Alltagsleben nitzlich sind: Ko-
chen, Landwirtschaft, alternative Ener-
gien... wir alle haben etwas zu lernen.
Und zudem ist es eine begeisternde

© ARCHIVIO SLOW FOOD

Erfahrung, gemeinsam das Lernen und
die Anstrengungen zu erleben.

Dies alles geschieht auf dem Bauernhof.
Die Menschen arbeiten ohne Stress Sei-
te an Seite. Wir kdnnen Pausen machen,
innehalten und nachdenken und uns
Uber gemeinsame Probleme austau-
schen, auf die wir stoBen. Das ist unse-
rer Ansicht nach das richtige Vorgehen,
um fortgesetzt Fortschritte zu machen.

Im Herbst beginnen wir mit den Ar-
beiten im Beschéaftigungszentrum,
wahrend wir im kommenden Frih-
jahr, im Mai, neue Geb&ude nach
baubiologischen Kriterien errichten:
Dafur werden wir Stroh, Lehm, Holz
und Kies als Baumaterialien verwen-
den. Jeder der unsere Ideen fteilt,
kann uns bei der Arbeit helfen. Der
Hof steht allen offen und ist bereit,
jeden aufzunehmen.




WARUM IST DIE BEWAHRUNG DER BIOLOGISCHEN VIELFALT SO WICHTIG?

DIE BIOLOGISCHE
VIELFALT KANN DIE

WELT RETTEN
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SILVIA CERIANI

Am 24. Juni 2012 wurden in der For-
schungsstation Charles Darwin im
Nationalpark der Galapagos-Inseln
die sterblichen Uberreste von Geor-
ge gefunden, dem letzten Exemp-
lar der Geochelone abingdoni oder
Pinta-Schildkrote. Wie viele andere
Meeresschildkréten war auch Geor-
ge Uber hundert Jahre alt, und seit
vielen Jahren war bekannt, dass die
Spezies vom Aussterben bedroht
war. Sein Gesundheitszustand wurde
kontinuierlich Gberwacht und die For-
scher hatten zahlreiche Versuche un-
ternommen, die Riesenschildkréte zur
Paarung mit Weibchen anderer Unter-
arten zu bewegen. Doch George hatte
immer ein gewisses Desinteresse am
Thema gezeigt, was ihm den Spitzna-
men ,Lonesome George” einbrachte.
So erfuhr die Welttffentlichkeit denn

am 24. Juni 2012 in Echtzeit vom Aus-
sterben einer Spezies, wie zahlreiche
Zeitungen, Internetseiten und Social
Media berichteten...

Der Tod von George war ein auBerge-
wohnlicher Fall. Normalerweise wird
das Aussterben einer Spezies erst
nach einigen Jahren bemerkt. So auch
im Fall der Goldkréte (Incilius perigle-
nes) von Costa Rica: das letzte Exemp-
lar wurde 1989 gesichtet und erst 2004
wurde die Spezies von der Internatio-
nalen Union zur Bewahrung der Natur
(lucn) als ausgestorben gelistet.

Auch wenn das Aussterben von Spe-
zies im Lauf der Geschichte gang und
gabe ist, so weist unsere heutige Zeit
doch zwei Besonderheiten auf: die
Geschwindigkeit, mit der die Spezi-

© ALBERTO PEROLI

es aussterben und den Grund ihres
Aussterbens. In einer Studie von 1992
kam der Biologe Edward O. Wilson zu
dem Ergebnis, dass pro Jahr 27.000
Tier- und Pflanzenarten aussterben
— 72 pro Tag — drei, wahrend dieser
Artikel verfasst wird. Betrachtet man
den Grund, so stellt man fest, dass die
Spezies immer &fter durch den Eingriff
des Menschen untergehen — durch
Abholzung, Jagd, durch Verwandlung
von Wald in Weideland oder durch
Verschmutzung.

Es passiert auch immer O6fter, dass
die Menschen einfach aufhéren, eine
Pflanzensorte anzubauen oder eine
Tierrasse zu zUchten, weil diese viel-
leicht wenig Ertrag bringt. Denn der
Markt fordert eine zunehmende Er-
tragsmaximierung pro Hektar und

eine Konzentration auf die gleichen
Sorten und Rassen. Das Problem des
Aussterbens betrifft daher nicht nur
die wildwachsenden Spezies, sondern
auch die vom Menschen selektierten
Pflanzenarten und Tierrassen. Dar-
auf zielt das Wirken von Slow Food in
Form zahlreicher Projekte ab: in erster
Linie die Arche des Geschmacks,
ein Katalog zum Schutz der traditio-
nellen Produkte vor dem Vergessen
und Verschwinden — darunter nicht
nur Obst, GemUse und Tierrassen,
sondern auch Kasesorten, Brot, Su-
Bigkeiten und Wurstwaren —-und die
Aufforderung an alle, zu ihrem Erhalt
beizutragen. Oder das Projekt der
Presidi, die die landlichen Gemein-
schaften bei der Férderung und dem
Schutz der traditionellen Tier- und
Pflanzenarten unterstitzen.
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Durch seinen Einsatz gestaltet Slow
Food die Zukunft der Landwirtschaft,
der Viehzucht und der traditionellen
Erzeugnisse mit, die einen wichtigen
Bestandteil der Kultur einer Region
darstellen. So im Fall der schwabi-
schen Alblinse, deren Samen 2006 in
der Samenbank des Wawilow-Instituts
von Sankt Petersburg wiederentdeckt
und vom Bauern Mammel auf seinen
Ackern wieder angebaut wurden. Im
Anschluss an diese Heldentat folgten
auch andere seinem Beispiel. Heute
haben sich die Erzeuger des Pre-
sidio zu einem Verein aus Uber 60

Produzenten zusammengeschlossen,
der die Linse in der gesamten Region
vermarktet. Langsam aber sicher halt
die Alblinse wieder Einzug in die loka-
le Kuche.

Wie Mammel gibt es unzahlige andere
LVerteidiger” einer reicheren, vielfaltige-
ren und gestnderen Zukunft. Einer Zu-
kunft, die nur gesichert werden kann,
wenn wir die biologische Vielfalt be-
wahren und uns gegen die Auswirkun-
gen einer Landwirtschaft verteidigen,
die Boden und Wasser verschmutzt
und auf eine Vereinheitlichung der Er-

© MARCO DEL COMUNE / OLIVER MIGLIORE

zeugnisse abzielt, ohne die Welt damit
erndhren zu kénnen; einer Wirtschaft,
die nach grenzenlosem Wachstum
strebt, ohne die Grenzen eines end-
lichen Planeten zu bertcksichtigen;
eines Wachstums als Selbstzweck,
der die Natur und das soziale Gleich-
gewicht zerstdrt und die Menschheit
unzufrieden und ungltcklich macht.

Um weiterhin Tausende Projekte zum
Schutz der biologischen Vielfalt um-
zusetzen, braucht Slow Food die Hilfe
von uns allen. Ziel der Kampagne Liebe
die Erde — Verteidige die Zukunft ist es,

finanzielle Mittel zur Férderung einer
besseren Landwirtschaft zu sammeln,
die allen Menschen gute, saubere und
faire Lebensmittel garantieren kann.
Damit wir weiterhin frei und unabhan-
gig arbeiten kénnen, brauchen wir lhrer
aller Hilfe. Auch eine Spende von we-
nigen Euro ist entscheidend, wenn sie
von vielen Menschen kommt. Denn nur
s0 k&nnen wir gemeinsam eine besse-
re Welt schaffen.

Helfen Sie uns, die biologische Vielfalt

zu bewahren. Verteidigen Sie die Zu-
kunft. Spenden Sie jetzt.
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Sie sind Giganten, aber wir sind viele!
Die Kontrolle des Lebensmittelsystems
in allen Bereichen, von der Saatgut-
sowie der Dunger- und Pestizidpro-
duktion Uber die Verarbeitung bis zum
Verkauf, ist in den Handen von weni-
gen multinationalen Konzernen kon-
zentriert. Die Burger haben aber eine
auBerordentliche Macht. Mit inren t&agli-
chen Entscheidungen kénnen sie dazu

TERRA MADRE

beitragen, den Lebensmitteln ihre ur-
springliche Funktion zurlickzugeben,
namlich die Bevolkerung gesund zu er-
nahren, und ein System zu verandern,
das ausschlieBlich auf Gewinnmaxi-
mierung ausgerichtet ist.

Bei Terra Madre Salone del Gusto war
dies eins der zentralen Themen, um
das es in vielen Veranstaltungen wie

© TULLIO M. PUGLIA/ GETTY IMAGES

Foren, Konferenzen und auch bei der
Terra Madre Parade ging. Dabei zogen
7000 Bauern, Lebensmittelhandwerker,
Fischer, Indigene, Aktivisten, Leiter von
Slow Food und einfache Blrger aus
143 Landern der Welt durch die Stra-
Ben der Turiner Innenstadt. Sinn dieses
Marsches war zu zeigen, dass unsere
Lebensmittel nicht von Entscheidungen
abhangen durfen und kénnen, die hin-

ter verschlossenen Turen von Verwal-
tungsraten getroffen werden, die nur an
Umsatz, Profiten und Dividenden inter-
essiert sind. Das Essen, das wir wollen,
muss immer mehr auf Familienbetriebe
und landliche Gemeinschaften zurlick-
gefuhrt werden, die jeden Tag flr den
Schutz der biologischen Vielfalt kamp-
fen. Wir sind viele — und wir haben die
Aufgabe, sie weiter zu unterstttzen.







 osavE  [oey

BIODIVERSITY ;




VOTE WITH [0 =
FORK




LY
© IVO DANCHEV

-



NETZWERKE

»ANDERN WIR DIE WELT

UND FANGEN
AM ESSTISCH AN!*

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 Starken. 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.
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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, fihren
Kampagnen zum Schutz traditioneller Lebensmittel durch,
organisieren Verkostungen und Seminare, ermuntern
Koéche, lokale Produkte zu verwenden, wahlen Produzenten
fUr 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 fullen deren Philosophie mit Leben.
Finde ein Convivium in Deiner N&he und erfahre Uber
dessen lokale Aktivitaten:
www.slowfood.com/international/4/where-we-are

Wo befinden sich
die Slow Food LonV|V|en?

MITTEL-
UND %uo;xmr/\llkf\

ASIEN UND OZEANIEN EUROPA

MITGLIEDER, PRODUZENTEN, JUGENDLICHE, UND DIE LISTE ENDET
HIER NOCH LANGE NICHT. Das Slow 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
3 Lebensm|’r’re\gememschaﬂen?

[TTEL-
UND %UDP\M\’/\Z(KP\

ASIEN UND OZEANIEN EUROPA

DAS TERRA MADRE-NETZWERK
DER LEBENSMITTELGEMEINSCHAFTEN

Die Lebensmittelbdndnisse sind Gruppen von Menschen, die
qualitativ hochwertige Lebensmittel in nachhaltiger Weise erzeugen,
verarbeiten und verkaufen und vom historischen, sozialen und
kulturellen Standpunkt stark mit ihrem Gebiet verbunden sind. Alle
BUndnisse erleben am eigenen Leib die Probleme durch eine
intensive Landwirtschaft, die die nattrlichen Ressourcen bedroht,
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 Lebensmittelblindnisse definieren sich auBerdem durch
ihre soziale, dkologisch freundliche und organoleptische Qualitét.
Erfahre mehr Uber die Lebensmittelgemeinschaften, unterstutze ihre
Arbeit: www.terramadre.org
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SLOW FOOD
YOUTH NETWORK

Slow Food Youth Network vereinigt junge

Konsumenten, Kdche, Bauern, Produzenten, Kinstler

und Studenten. Zusammen setzen wir uns fUr 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

wie vielen Landern ist das
Food Youth Network ver’rrmn?

MITTEL-
R EiRA UND %UDI\Mb\Z\KP\

ASIEN UND OZEANIEN EUROPA

EUROPA

ASIEN UND OZEANIEN

DAS NETZWERK DER KOCHE

Die Kéche nehmen eine wesentliche Rolle ein: Sie sind die Interpreten
eines Gebiets, das sie mit ihrer Kreativitat aufwerten. Die Kéche von
Terra Madre haben verstanden, dass man den Genuss nicht von der
Verantwortung gegentiber den Erzeugern trennen kann und ohne
diese keine erfolgreiche Kiiche existieren wirde. Die Restaurants
sind daher der ideale Ort, um den Verbraucherm diese Philosophie
zu vermitteln. Die K&che stérken die Lebensmittelblndnisse, indem
sie mit den Erzeugern kommunizieren und zusammenarbeiten. Auf
diesem Wege kdmpfen auch sie gegen die Aufgabe der traditionellen
Kulturen und die Standardisierung der Lebensmittel. In einigen
Landern gibt es zusatzlich das Projekt Slow Food Biindnis der
Kéche, welches Produzenten und Kéche 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 gehort: dazu
gehoren die zahllosen traditionellen

B?EE gllétgzrsl::l:ll; Kasesorten, Getreide- und Gemusearten, Frichte
VIELFALT IST und Tierrassen, die zunehmend durch Fertignahrung
NICHT IRGENDEIN ersetzt und von der Agrarindustrie verdrangt werden.
KAMPF. ES IST DER Die verschiedenen Projekte zur biologischen
KAMPF FUR DAS Vielfalt werden von der Slow Food Stiftung fiir
LEBEN UNSERES biologische Vielfalt koordiniert, die in tiber
PLANETEN“ 50 Landern aktiv ist und Uber 20.000 Kleinlandwirte

einbezieht. Sie fordert damit eine nachhaltige
Landwirtschaft, die Umwelt und die Kultur der Volker
achtet. Ausflhrlicheres: Hier geht es zum Video Uber
biologische Vielfalt: bit.ly/1gkRQjl

©00000000000000000000000000000000

pie ARCHE DES GESCHMACKS

reist um die Welt und sammelt Produkte,
die der Kultur, der Geschichte und den
Traditionen auf der Erde angehédren. Die
Arche des Geschmacks weist auf die Existenz dieser
Produkte hin, warnt vor der Gefahr, dass sie aussterben
kénnten, und fordert alle auf, etwas zu ihrem Schutz zu
tun: Manchmal muissen sie gekauft und gegessen werden,
manchmal muss man von ihnen erzahlen und die Erzeuger
unterstltzen, manchmal ist es besser, sie weniger oder gar
nicht zu essen, um sie zu schitzen und ihre Reproduktion
zu ermoglichen. Jeder kann ein Stick von dem Reichtum
unserer Erde retten. Auch Sie! Erzéhlen Sie uns von dem ASIEN UND OZEANIEN EUROPA
Produkt, das Sie erhalten wollen! Fullen Sie den Online-
Meldebogen aus: www.fondazioneslowfood.com

Wo sind die Produkte
er Arche des Greschmacks?

MITTEL-
AFRIKA UND SUDAMERIKA

Heute z&hlt die Arche des Geschmacks Uber 3900 PRODUKTE aus 60 LAN DERN. Far

mehr Informationen, laden Sie sich gratis unter dem folgenden Link das Online-Heftchen zum Projekt herunter:
www.slowfoodfoundation.com/en/publications/27/publication
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PRESIDI sind Projekte, die
Lebensmittelhandwerkern dabei helfen,
ihre traditionellen Herstellungsmethoden
und Produkte zu erhalten. Von Slow Food im
Jahre 1999 ins Leben gerufen, sind sie der operative Teil
der Arche des Geschmacks. Presidi-Projekte sind in einem
bestimmten Gebiet angesiedelt. Die Strategien variieren

Wo sind
die Slow Food Presidi?

EL-
uND%\ggl\ME\Z‘K’\ je nach Projekt und Produkt, aber unabhangig davon, ob
T ein einziger Kleinerzeuger oder Tausende dazu gehdren,
% %:x haben sie die gleichen Ziele:

) ® Produktionstechniken konsolidieren

' ¢ verbindliche Produktionsstandards einflhren
EUROPA e den besagten Produkten eine tragfahige

Zukunft sichern
' e flr die nach alter Handwerkskunst hergestellten
— Produkte werben

ASIEN UND OZEANIEN

Heute gibtes UBER 500 PRESIDI IN UBER 50 LANDERN cer wet,

die Uber 15.000 ERZEUGER ElNBEZlEHEN www.fondazioneslowfood.com
Ausfuhrlicheres: Die Broschre Uber die Slow Food Presidi steht online zum Download bereit: www.
fondazioneslowfood.com/en/publications

pas NETZWERK DER MARKTE
DER ERDE ist cin internationales

Netzwerk von Markten, auf denen
Kleinerzeuger ihre handwerklich
hergestellten, regionalen Lebensmittel
verkaufen kdénnen.

Die sehr gute Vernetzung der Mérkte der Erde ermoglicht
den regionalen Erzeugern und Ko-Produzenten den
Austausch von Informationen und Erfahrungen. Auf den
Mérkten der Erde verkaufen Erzeuger Produkte, die:

e saisonal und regional sind

e den Kriterien gut, sauber und fair entsprechen

Wo sind
die Markte der Erde?

® zu vernunftigen und transparenten Preisen ASIEN UND OZEANIEN EUROPA
angeboten werden. v
E

Heute gibt es D7 Markte der Erdein 15 LANDERN der wett.

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 gehéren auch die Allianz zwischen Kéchen und Slow Food Presidi
und das Projekt des Sprechenden Etiketts.
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»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*

SLOW FOOD IN AFRIKA

Das Projekt der 1000 Géarten 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 aufzusptiren 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
FUhrungskréfte aufgebaut, die die Slow Food Bewegung

in Afrika leiten und sich dafur einsetzen, eine nachhaltige
Landwirtschaft zu férdern, die biologische Vielfalt zu schiitzen
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

Wollen Sie wissen, wie man einen Slow Food Garten
realisiert? In diesem Video erfahren Sie es: bit.ly/1o0LkYSO

© ARCHIVIO SLOW FOOD

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 Stidafrika und drei Presidi
zwischen Madagaskar und Marokko. Aber Terra Madre hat neue Energien freigesetzt, es sind neue Convivien
entstanden und neue Lebensmittelblindnisse in 38 Landern Afrikas, die alle die Verbreitung der Slow Food
Philosophie beférdern, die sonst nur schwer so tiefe Wurzeln gefasst hatte. Mit den Gérten in Afrika konnten Slow
Food und Terra Madre das Netz noch fester knlpfen... Heute sieht Slow Food in Afrika so aus...
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392 ARCHE-PASSAGIERE IN B9 LANDERN o P

2010 GARTEN INB5 LANDERN

.. dazu kommen: 94 KOCHE DES NETZWE RKs die sich dafir einsetzen, der
DER ERDE., auf denen Landwirte ihre Produkte zeigen, verkaufen und von ihrer Arbeit erzahlen
«wmen, 10 GRUPPEN DES SLOW FOOD YOUTH NETWORK

die aktiv daran arbeiten, unsere Themen noch bekannter zu machen. In Afrika gehdren derzeit 70,00

einen Wandel des Lebensmittelsystems einsetzen.

\ () L
9 9 (R

2,11 convviEN IN By LANDERN

afikanischen Gastronomie und den lokalen Produkte wieder Achtung und Wiirde zu geben, 3 M ARKTE

MENSCHEN - Mitglieder, Kéche, Bauern, junge Leute — zu Slow Food und Terra Madre, die S|ch alle fur
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DCHWENDUNG

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 Qualitat, die aus dem Zusammenwirken von geschmacklich-sensorischen,
Okologischen 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
Veroéffentlichung ausgefuhrt werden, und die Links, um unsere Meinung dazu kennen zu lernen:

Weil in aller Welt die Bienenvdlker dramatisch abnehmen und weil
Bienen und andere bestdubende Insekten flr 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 flr den menschlichen Verzehr gehalten werden,
Jahr fur Jahr schwer leidet, und weil das derzeitige Lebensmittelsystem
eine ernste Bedrohung der Kleinlandwirte darstellt...
www.slowfood.com/sloweurope/en/topics/ benessere-animale

Um dem Klimawandel Einhalt zu gebieten, missen wir unser System

der industriellen Landwirtschaft und Lebensmittelproduktion, das auf
Profitmaximierung und maBloser Ausbeutung der nattrlichen Ressourcen
basiert, aufgeben und den Lebensmitteln wieder Wert verleihen.
www.slowfood.com/what-we-do/themes/fight-climate-change/

Weil in einer Welt, in der Millionen von Menschen unterernghrt 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

ALMANACH

SLOW FISH SLOW MEAT LAND GRABBING GNO

OLOW CHEESE

Weil die genveranderten Organismen die extreme Konsequenz der von
den multinationalen Konzernen kontrollierten Agrarindustrie sind, weil sie
wissenschaftlich unzuverlassig, wirtschaftlich ineffizient und fur 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 Bevdlkerung exponentiell anwachst, der
Zugang zu Land und zu den Wasserressourcen der Schltissel zur
Erndhrungssouveranitat sind, und weil wir es nicht zulassen konnen,
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.
http://www.slowfood.com/what-we-do/themes/slow-meat/

Weil Fisch eine ,schllpfrige”, d.h. hier eine héchst 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

Weill jedes Jahr K&sesorten, Tierrassen, Weideflachen, Hirten, alte
Berufe und Kenntnisse verschwinden und weil wir damit nicht nur
bessere Milch und besseren Kase verlieren, sondern auch unsere
Ernéhrungskultur und die Entscheidungsfreiheit, was wir essen, auf dem
Spiel stehen.

www.slowfood.com/slowcheese
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WIRTSCHAFTSERGEBNISSE

Legende. EINNAHMEN. Bestehen aus den Ertragen insitutioneller Aktivitaten, aus der Sammlung von Spenden und anderen Einnah-
men in Verbindung mit dem Tatigkeitsbereich. BETRIEBSERGEBNIS. Driickt die Differenz zwischen den Einnahmen und den Kosten flr
die Durchsetzung des Gesellschaftszweckes aus. NETTOVERMOGEN. Besteht aus dem Gesellschaftsfonds, den Riicklagen und dem
Betriebsergebnis zum Jahresabschluss. AUSGABEN. Die Kosten, die dem Verein im Bezugszeitraum flr die Dur- chflihrung der eigenen

Aktivitaten entstanden sind. Anm.: Die Betrage verstehen sich in Tausend Euro.

SLOW FOOD

EINNAHMEN: EURD 3710:3.04%

NETTOVERMOGEN: EURD 443 534

BETRIEBSERGEBNIS: EURD 11472 )

AUSGABEN: EURD 371510

Die Struktur ist auf der Vermogen-
sebene im Wesentlichen solide und
gut ausgewogen. Die Aufmerksam-
keit fur die Kostenkontrolle zusam-
men mit der sorgféltigen operati-
ven Planung garantiert Slow Food
den wirtschaftlichen Ausgleich und
gleichzeitig die Moglichkeit, den Akti-
onsrahmen international immer mehr
zu erweitern.

SLOW-FOOD-STIFTUNG FUR BIOLOGISCHE VIELFALT

EINNAHMEN: EURD 1692 42

NETTOVERMOGEN: EURD 15810

BETRIEBSERGEBNIS: EURD 4271

AUSGABEN: EURD 1.33.184

FONDATION TERRA MADRE

EINNAHMEN: EURD 3097131 )

NETTOVERMOGEN: EURD 344 450

BETRIEBDERGEBRNID: EURD -251.111

AUSGABEN: EURD 1060393
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Aus der Analyse der Vermdgenssitua-
tion der gemeinnitzigen Slow Food
Stiftung fUr biologische Vielfalt geht
die solide Lage der Stiftung hervor, die
mit den Ergebnissen zum 31. Dezem-
ber 2015 eine hohe Eigenmittelbildung
und ein ausgewogenes Verhéltnis von
Quellen und Verwendung zeigt.

Die Tatigkeit der Stiftung Terra Madre
ist durch einen zweijahrigen Wirtschaft-
szyklus gepragt, in dem in geraden
Jahren ein Uberschuss und in ungera-
den Jahren ein Fehlbetrag erwirtschaf-
tet wird. Dieser Wechsel entsteht
durch das hdhere Arbeitsvolumen, das
im Jahr des Terra Madre Welttreffens
(gerade Jahre) im Vergleich zu den
Jahren, in denen die Verwaltung des
Netzwerks im Vordergrund steht (un-
gerade Jahre), zu verzeichnen ist.

ORGANISATION

Die internationale Slow-Food-Bewegung wird durch den Internationalen Beirat koordiniert
und durch einen internationalen geschéftsfihrenden Vorstand. Die Mandatstrager sind auf
vier Jahre gewahlt. Der Hauptsitz von Slow Food International ist in Italien (Bra, Piemont).
In einigen Landern werden die Aktivitdten des Vereins eigenstandig durch einen nationalen
Vorstand organisiert, der sich mit dem internationalen geschéftsfiihrenden Vorstand.

GESCHAFTSFUHRENDER VORSTAND

VORSITZENDER
Carlo Petrini

STELLVERTRETENDE VORSITZENDER

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
Michele Andermatt
Aymeric Jung
Josef Zisyadis

NIEDERLANDE
Nelleke Don
Welmoet Van Der Feltz

GROSSBRITANNIEN
John Cooke

SPANIEN
Alberto Lépez de Ipifa
Samaniego

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

AGYPTEN, LIBYEN
UND NAHER OSTEN
Sara El Sayed

OSTAFRIKA
John Kariuki Mwangi

INTERNAZIONALER SEKRETAR

Paolo Di Croce

BEISITZER

Roberto Burdese

Ursula Hudson
Joris Lohman

Richard McCarthy

WETSAFRIKA
TBA

SUDLICHES AFRIKA
Caroline McCann

KENIA
Samuel Karanja Muhunyu

MAROCCO UND
NORDAFRIKA
Lhoussaine El Rhaffari

MEXICO UND
ZENTRALAMERIKA
Alfonso Rocha Robles

KARIBIK
Madelaine Vazquez Gélvez

ANDENLANDER
TBA

BRASILIEN
Georges Schnyder

SUDKEGEL
Marfa Irene Cardoso

JAPAN
Remi le

INDIEN
Phrang Roy

FERNOST
Helianti Hilman Najib

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 geschaftsfilhrenden
Vorstands sind auch Mitglieder
des Internationalen Beirats. Die
Mitglieder des Internationalen
Rats wurden 2012 beim VI.
Internationalen Slow Food
Kongress gewahlt und bleiben
bis zum VII. Kongress.
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Slow Food”

LOVE
THEEARTH

DEFEND THE FUTURE

Over the past 10,000 years, humans have bred thousands of plant varieties.

In just 70 years, we have lost 75% of them.
Monocultures, chemical fertilizers, pesticides and factory farms:
This Kind of agriculture is bad for the environment and bad for our health.

SUPPORT OUR PROJEGTS
DONATESLOWFOODCOM
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A_[k of Tdb“[E‘

Let’s save the flavors of the world!

Thousands of fruits, vegetables, cheeses and animal species
are disappearing, along with related traditional knowledge.

This shared heritage is also biodiversity and must be preserved,

Slow Food is collecting products
from around the world aboard the Ark of Taste.

You can help too!

www.slowloodfoundation.com/ark

H facebook.comiarkoftaste twitter.com/arknftasie
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Slow Food®

erra
madr

Piazza XX Settembre, 5 — Bra (Cn)
tel +39 0172 419611
fax +39 0172 419755
international@slowfood.com
www.slowfood.com
www.terramadre.org
www.facebook.com/slowfoodinternational
https://twitter.com/SlowFoodHQ



