Lausitzer Nelkenapfel

Slow Food Stiftung
fiir biologische Vielfalt

Die gemeinniitzige Slow Food Stiftung koordiniert
zahlreiche Projekte zum Erhalt der biologischen Vielfalt
im Agrar- und Lebensmittelbereich, in Deutschland
und weltweit, darunter die Arche des Geschmacks und
die Presidi. Durch technische, finanzielle und ideelle
Unterstiitzung fiir handwerkliche Erzeuger setzt sich
die Stiftung fiir eine nachhaltige und umweltfreund-
liche Landwirtschaft ein. Die Erzeuger, ihr traditionelles
Wissen und die landwirtschaftliche Artenvielfalt
stehen im Mittelpunkt.

Das Projekt der Stiftung Tausend Gdrten in Afrika rich-
tet in Schulen, Dorfern und stadtischen Randgebieten
in 25 afrikanischen Staaten nachhaltig bewirtschaftete
Nutzgarten ein, die lokale Artenvielfalt und traditionelle
Kenntnisse erhalten sollen. Die Mdrkte der Erde sind
wiederum ein weltweites Netzwerk von Erzeugermark-
ten. Die Arche des Geschmacks und die Presidi werden
zudem von der Allianz der Kéche unterstiitzt, welche
die bedrohten Lebensmittel regelméaBig in ihren Menis
anbietet und so Nachfrage schafft.

Slow Food Stiftung
fiir biologische Vielfalt
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Slow tood Deutschland e.V.
Fiir gute, saubere und faire Lebensmittel

Slow Food ist eine weltweite Bewegung, die sich fiir
eine lebendige und nachhaltige Kultur des Essens
und Trinkens einsetzt. Der Verein tritt fiir die biologi-
sche Vielfalt ein, fordert eine nachhaltige, umwelt-
freundliche Lebensmittelproduktion, betreibt
Geschmacksbildung und bringt Erzeuger von hand-
werklich hergestellten Lebensmitteln auf Veranstal-
tungen und durch Initiativen mit Ko-Produzenten
(Verbrauchern) zusammen.

Die internationale Non-Profit-Organisation wurde 1989
gegriindet und ist in iber 150 Ldndern tatig. Sie hat
weltweit rund 100.000 Mitglieder, die in circa 1.500
Convivien, den lokalen Gruppen, aktiv sind.

Slow Food Deutschland ist ein eingetragener Verein,
der 1992 gegriindet wurde. Anfang 2014 z&hlt die Slow
Food Bewegung in Deutschland etwa 13.000 Mitglieder
in rund 8o Convivien.

Slow Food Deutschland e.V.
LuisenstraBBe 45

10117 Berlin

Telefon: 030 / 246 259 39
Fax: 030 / 246 259 41
Email: info@slowfood.de
www.slowfood.de
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Slow Food Projekte zum Erhalt
} der biologischen Vielfalt
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Warum biologische Vielfalt?

Biologische Vielfalt garantiert das Gleichgewicht in

der Natur und sorgt fiir eine vielfdltige menschliche
Erndhrung. Sie steht ebenso in engem Zusammenhang
mit kultureller Identitdt: Aus der lokalen Artenvielfalt,
dem lokalen Klima und der ortlichen Geografie entwi-
ckeln sich eine spezifische Landwirtschaft, Kiiche und
Tradition.

Die Vielfalt, die sich in Geschmack, Aroma, Farbe und
Form von Lebensmitteln sowie in Rezepten und Bradu-
chen manifestiert, ist Teil unseres kulturellen, sozialen
und wirtschaftlichen Reichtums.

Durch Projekte wie die Arche des Geschmacks und
die Presidi versucht Slow Food, unser wertvolles kulina-
risches Erbe zu bewahren.

> Mehr Informationen zu den Slow Food
Projekten zum Erhalt der biologischen
Vielfalt finden Sie auf:
www.slowfood.de/biodiversitaet
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Arche des Geschmacks

Die Arche des Geschmacks wurde 1996 ins Leben geru-
fen, um fast vergessene, traditionelle Lebensmittel zu
sammeln und zu katalogisieren. Sie sind oft in Gefahr
zu verschwinden, weil ihre Herstellung aufwandig

ist, sie selten auf den Markt kommen und so weniger
gegessen werden. Aber was nicht nachgefragt wird,
wird auch nicht produziert. Das Gegenmittel ist einfach:
Essen, was man retten will! Slow Food will diese tradi-
tionellen Spezialitdten wieder bekanntmachen, um sie
so zu erhalten.

Anfang 2014 beherbergt die Arche des Geschmacks
weltweit mehr als 1.300 Lebensmittelprodukte aus
iber 8o Landern, die sogenannten Arche-Passagiere.

In Deutschland gibt es etwa 40. Die grof’e Mehrheit der
Passagiere sind vom Aussterben bedrohte Nutztierras-
sen und Kulturpflanzensorten. Die kleinere Gruppe sind
handwerklich hergestellte Lebensmittel wie Wurst- und
Kdsespezialitdten, die nur noch von wenigen Herstel-
lern erzeugt werden.
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Presidi

Presidi (ital. flir Schutzraume) sind Projekte, die
Lebensmittelhandwerkern dabei helfen, ihre traditio-
nellen Herstellungsmethoden und Produkte zu erhal-
ten. Ein Presidio baut sich um einen Arche-Passagier
auf, als ein Netzwerk von engagierten Landwirten,
handwerklich arbeitenden Lebensmittelproduzenten,
interessierten Handlern, Kéchen, Wissenschaftlern und
bewussten Verbrauchern.

Die Voraussetzungen fiir ein Presidio sind 6kologische
und soziale Nachhaltigkeit. Slow Food arbeitet gemein-
sam mit den Erzeugern strenge und verbindliche Pro-
duktionsstandards aus, welche qualitativ hochwertige
Lebensmittel garantieren. Der Verein organisiert auch
Trainingsseminare und den Austausch mit anderen Le-
bensmittelhandwerkern. In Deutschland gibt es derzeit
fiinf Presidi, weltweit Uiber 400.

Die Presidi sind Beispiele fiir eine neue Art der Land-
und Lebensmittelwirtschaft, in der sich Produzenten
und Ko-Produzenten gemeinsam fiir gute, saubere
und faire Lebensmittel einsetzen.

Spenden fiir Slow Food

Wenn Sie von der Slow Food Idee begeistert sind,
konnen Sie die Arbeit des Vereins mit Ihrer Spende
unterstiitzen. Jeder Beitrag hilft, wichtige Projekte
umzusetzen! www.slowfood.de
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