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Werde ein CHANGEMAKER und
sichere die Zukunft unseres Essens!

Das SLOW FOOD YOUTH AKADEMIE Projekt wird unterstiitzt von der Heinz Sielmann Stiftung



Die SLOW FOOD YOUTH AKADEMIE ist ein interaktives Weiterbildungsprogramm fiir Nachwuchskrafte zwi-
schen 18 und 35 Jahren. Sie richtet sich an Auszubildende, Berufstatige und Studierende. Die Teilnehmen-
den haben entweder beruflich mit Lebensmitteln zu tun oder engagieren sich in ihrer Freizeit flr gutes
und zukunftsfahig erzeugtes Essen. Und sie wollen vor allem eines: Mehr wissen und dazu lernen! Genau
dazu haben sie wahrend der Akademie Gelegenheit. An acht gemeinsamen Wochenenden vertiefen sie ihr
Wissen in Theorie und Praxis, an wechselnden Orten und mit wechselnden Themen - es geht ums Tier-
wohl, um Getreide und Bodenfruchtbarkeit, um die Europaische Agrarpolitik und vieles mehr.

~Durch die Akademie wurde mein Be-
wusstsein gegeniiber Lebensmitteln
wetter verstarkt und mir selbst wurde
erstmals richtig bewusst, WAS zum Teil
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heutzutage gegessen wird — wie viel
Chemie und Ziichtung darin steckt - und
was fiir ein riesiger Unterschied zwischen

,Ur-Lebensmutteln® und jenen Lebensmit-

teln in Supermdirkten liegt*, Stephanie,

Teilnehmerin SFYA 2017.




LrOonNo
~und Handel. Sie
kunftsfahig zu




Mit der Teilnahme an der Akademie treiben die Absolvent*in-
nen die notwendige Ernahrungswende voran:

Ein verandertes Selbstverstandnis: Sie lernen, ihr eige-
nes Konsumverhalten weiter zu reflektieren und erken-
nen sich als einflussreiche Akteur*innen.
Verhaltensanderungen: Sie werden darin bestarkt, be-
ruflich und privat verantwortungsvolle Entscheidungen
zu treffen.

Mit gutem Beispiel vorangehen: Die Teilnehmer*innen
werden zu Multiplikator*innen fir ,gut, sauber, fair’, fur
einen wertschatzenden Umgang mit unseren Lebensmit-
teln und ihrer Wertschopfung. Sie werden begeisterte
Lobbyist*innen der biokulturellen Vielfalt und der Un-
versehrtheit von Mensch, Tier und Umwelt.

Netzwerken: Durch Einbindung in die entstandene Ge-
meinschaft steigt die Wirksamkeit und Handlungsfahig-
keit des Einzelnen. Neue Allianzen, Initiativen und Ko-
operationen entstehen. Darunter das Alumni-Netzwerk,
mit dem Absolvent*innen auch nach dem Akademiejahr
eng miteinander vernetzt bleiben.



Die Slow Food Youth Akademie vermittelt theoretische und praktische Erfahrungen, zu Anbau- und
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wBegeistert bin ich davon, so viele ver-
schiedene Menschen und deren Perspek-
tiven aus unterschiedlichen Bereichen
kennenzulernen. Wir lernen sehr praxis-
nah die Urspriinge natiirlicher Produkte
kennen und bekommen viel Expertenwis-

sen von den Produzent*innen vermittelt*,

Dennis, Teilnehmer SFYA 2017.

Verarbeitungsmethoden sowie zu Fragen der Agrar-,
Ernahrungs- und Handelspolitik. Wer entscheidet was,
auf welcher Grundlage und mit welchen Konsequenzen?
Dafuir machen die Changemaker u.a. auf dem Acker, dem
Schlachthof, dem Fischkutter, in der Backstube und in
Briissel, dem Zentrum europadischer Politik, Station.
Beim Wursten, Backen, Ernten, Fisch filetieren und Kase
herstellen legen sie selber Hand an. Die Slow Food Youth
Akademie schafft eine Plattform, um allen Akteur*innen
die Gelegenheit zu geben, sich auszutauschen und Ver-

anderung in Richtung Zukunftsfahigkeit beizutragen.




Die Slow Food Youth Akademie.lauft
uber acht Monate und besteht aus
sieben Themen-Wochenenden sowie
einer Studienreise. -ins europaische
Ausland. Dariliber hinaus bearbeiten
die Teilnehmenden im Rahmen ihrer
Beratungsprojekte konkrete Losungen
fur aktuelle Herausforderungen von
Unternehmen und Organisationen.

wInspiriert haben mich die Gespréche mit Vertreter*innen in-

novatiwer Projekte iiber Moglichkeiten der Umsetzung und der
Finanzierung. Ich nutze dieses Netzwerk bis heute und beziehe
fiir mein Restaurant Produkte von Unternehmeny die ich durch
die Akademie kennen- und schditzen gelernt habe”, Sebastian,

Teilnehmer SFYA 2017.




Das Programm der Slow Food Youth Akademie:

Eroffnungswochenende: Ziel ist es, das Fundament
fur eine gute Zusammenarbeit wahrend der gesam-
ten Akademie-Periode zu legen. Verschiedene Team-
building-MaBnahmen und ausreichend Raum fiir Aus-
tausch starken das Gemeinschaftsgefiihl und schaffen
das Grundverstandnis fiir die Slow-Food-Philosophie.

Die Kochin und ihr Gast: Das Ziel der Gastronomie ist

es, Erfahrungen zu kreieren, die lange in der Erinne-

rung der Gaste bleiben. Diese unvergessliche Erfahrung

ist nicht nur einem guten, sauberen und fairen Essen zu

verdanken, sondern auch den raumlichen Gegebenhei-
ten, der Stimmung und letztendlich der Gastfreundlichkeit des Betriebes. Die Teilnehmenden werden sich
an diesem Wochenende damit beschaftigen, die verschiedenen Aufgaben des Alltags in der Gastronomie
zu identifizieren und einen Uberblick zu bekommen, was alles dazu gehort, ein gastronomisches Geschaft
zu betreiben.

Globale Lebensmittelgeschafte - globale Verantwortung: Globale Handelsstrome haben einen direkten
Einfluss auf lokale Markte und landwirtschaftliche Strukturen. Im Zentrum dieses Wochenendes stehen
deshalb die globalen Zusammenhange und Auswirkungen unseres Ess- und Konsumverhaltens. Ziel ist




es, Alternativen fur ein zukunftsfahigeres Handeln, erhohtes Tierwohl und den okologischen Anbau zu
definieren.

Unsere Landwirtschaft blickt in eine unsichere Zukunft: Es gibt
immer weniger junge Landwirt*innen, die Bodenflache wird knapp und die Bodenfruchtbarkeit sinkt, wah-
rend zugleich eine wachsende Weltbevolkerung ernahrt werden muss. Dieses Wochenende soll den Teil-
nehmenden einen iibergreifenden Uberblick liber die Prozesse in der Landwirtschaft und Getreideproduk-
tion vermitteln. Dazu werden die Voraussetzungen fir den Einsteig in die Landwirtschaft, der Zugang zu
Land und die Bedeutung von Boden und Bodengesundheit beleuchtet.

Seit Anfang des 20. Jahrhunderts sind in Europa rund 90 Prozent der Kulturpflanzen-
sorten ausgestorben. Dieser Verlust bedroht nicht nur die Vielfalt des Geschmacks, sondern auch die
Identitat und traditionelle Lebensmittelversorgung von Regionen. Nach diesem Wochenende haben die
Teilnehmenden ein Verstandnis liber die Zusammenhange von Regionalitat und Saisonalitat zur Erhaltung
der Biodiversitat gewonnen, insbesondere - aber nicht nur - im Bezug auf Obst und Gemuse.

Jede einzelne Entscheidung, die wir rund um Essen und Ernahrung treffen, ist poli-
tisch. Die Macht unseres Ess- und Konsumverhaltens ist extrem wichtig. Allerdings liegt dies nicht allein in
unseren Handen. Die Teilnehmenden lernen an diesem Wochenende zum einen, inwieweit die Agrar- und
Ernahrungspolitik Einfluss auf die Methoden der Lebensmittelproduktion hat. Zum anderen erfahren sie,
warum eine Wende in diesem Bereich notig ist, um unser Ernahrungssystem nachhaltiger gestalten zu
konnen.




Die Weltmeere bedecken uber zwei Drittel der Erde. Sie sind
eine groRe Ressource flr viele Gemeinschaften weltweit. Dieses Wo-
chenende soll einen Uberblick lber verschiedene Fang-, Zucht- und
Verarbeitungsmethoden von Fisch und Meeresfriichten schaffen. Die
Teilnehmenden lernen, warum Nahrungssicherheit, Klimaschutz, bio-
logische Vielfalt und genussvoller Fischverzehr von nachhaltigem und
umweltschonendem Fischfang abhangen.

Dieses Wochenende soll eine

theoretische und praktische Wissensgrundlage liber die Weiterverarbei-
tung von Fleisch und Milch schaffen und Me-
thoden der Industrie und des Handwerks ver-
gleichen. Die Teilnehmenden konnen anhand
der Beispiele von Fleisch und Milch bildenden
Tieren die Denkmodelle und die Logik der
modernen und traditionellen Lebensmitteler-
zeugungsmethoden sowie die dahinterliegen-
den jeweiligen Systemstrukturen erkennen,
kritisch vergleichen und beurteilen. Die Prin-
zipien der Industrialisierung bei Fleisch und
Milch konnen sie anschlieBend analog auf
andere Tier- und Produktgruppen ubertragen.




WSeit mehr als 20 Jahren widmet sich die Heinz Sielmann Stiftung der Forderung des Naturschutzes und der
Bewahrung der biologischen Vielfalt. Deshalb war ich bereits von Beginn an hinter der Idee der Slow Food Youth
Akademie.
g Ich bin iiberzeugt, dass sich die Teilnehmenden der b}ow lood Youth
, Akademie fiir einen verantwortungsvollen Umgang mit unseren natiirli-
chen Ressourcen stark machen. Sie haben verstanden, dass der Schuiz
der Natur mit einer nachhaltigen Erndhrungsindustrie Hand in Hand
geht. Die vielen Qegeisterten und motivierten Gesichter am Ende der
ersten drei Akademiejahre sind ein Zeichen unseres Erfolges.*
Michael Beier

Vorsitzender des Vorstandes Heinz Sielmann Stiftung

. Wir brauchen den Tatendrang und die Leidenschaft junger Erwach-

sener fiir die Erndhrungswende. In der Akademie versammeln wir eine
Menge cleverer Kopfe, die Verantwartung itbernehmen wollen, fiir das
was sie essen und wie sie leben. Mit unserer Unterstiitzung lernen ste,
wie sie konkret an zukunfisfihiger Lebensmittelerzeugung und deren
Konsum mitarbeiten kénnen. Viele von ilmen bringen bereits klare Vor-
stellungen davon sowte echte Verbesserungsvorschlige mit. Teils fehlt es
thnen nur an Mut, ih{e Ideen beruflich umzusetzen — das cndern wir
gemeinsam!*

Dr. Ursula Hudson

Vorstandsvorsitzende Slow Food Deutschland




Die Beratungsprojekte

Von der kreativen Denkfabrik der Slow Food Youth Akademie konnen Organisationen und Unternehmen
profitieren, die Interesse haben, mit den jungen Erwachsenen zusammenzuarbeiten. Wie? Indem sie den
Teilnehmenden eine Aufgabe stellen und sich von ihnen Losungen fiir aktuelle Herausforderungen erar-
beiten lassen! Wie lassen sich neue Zielgruppen erschlieBen, alte Sorten bekannt und beliebt machen,
neue Kreationen auf dem Markt einfiihren oder Vertriebswege nachhaltig umgestalten?

Und so geht es: Die Themen und Aufgabenstel-
lungen fur Beratungsprojekte werden den Teil-
nehmenden zu Beginn des neuen SFY Akademie-
jahres prasentiert. Arbeitsgruppen mit jeweils
funf Teilnehmenden widmen sich ihrer Aufgabe
knapp ein Jahr lang, mit einem Aufwand von 140
Stunden. Sie bringen unterschiedliche berufli-
che Expertise und eine Vielfalt an Wissen mit,
und und werden kontinuerlich von Expert*innen
begleitet.




Fur Privatpersonen betragt der Eigenanteil fur die Teilnahme an der Akademie insgesamt 800 € und be-
inhaltet Trainingsprogramm, Unterkunft und Verpflegung fir alle acht Einheiten. Fiir Interessent*innen,
die sich im Auftrag ihrer Arbeitgeber*in anmelden, liegt der Beitrag bei 1.800 €. Dieser erhohte Betrag
gilt jedoch nur fur Unternehmen mit mehr als 25 Mitarbeiter*innen. Sonst gilt die Teilnahmegebuhr fiir
Privatpersonen.

Mehr Informationen zur Slow Food Youth Akademie unter:
slowfood.de/was-wir-tun/bildung/slow_food_youth_akademie

Kontakt: Elia Carceller, Projekt-Koordinatorin, sfyakademie@slowfood.de, Tel.: (0 30) 2 00 04 75-14

Fotos: SF Archiv, Heinz Sielmann Stiftung (Seite 10, oben links), Daniel Rogelein (Seite 10, unten rechts)
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