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Fur ein zukunftsfahiges Lebensmittelsystem ¢







Wer Utopie sdat, wird Realitat ernten.

Carlo Petrini




Slow Food engagiert sich weltweit fiir eine Kultur des
Essens, die auf Wertschatzung, Verantwortung und
Genuss basiert. In unserem Netzwerk setzen sich Men-
schen aus Uberzeugung und Leidenschaft fiir ein zu-
kunftsfahiges Lebensmittelsystem ein. Die biokulturelle
und geschmackliche Vielfalt zu bewahren und unseren
Lebensmitteln den Stellenwert beizumessen, der ihnen
als ,Mittel zum Leben” gebiihrt, sind dafiir Grund-
voraussetzungen.

Wir engagieren uns fiir bauerliche Landwirtschaft,
handwerkliche Fischerei und Lebensmittelproduktion
im Einklang mit unseren Okosystemen, dem Tierwohl,
der Wiederbelebung von landlichen Regionen und
unseren kulturellen Traditionen. Wir betreiben Ernah-
rungs- und Geschmacksbildung fiir Kinder, Jugendliche
und Erwachsene sowie Trainingsprogramme flr Nach-
wuchskrafte aus der Gastronomie, der Landwirtschaft
und der Lebensmittelbranche. Dabei bringen wir Erzeu-
gerinnen und Erzeuger von handwerklich hergestellten
Lebensmitteln mit bewussten Verbraucherinnen und
Verbrauchern, den Ko-Produzenten, zusammen.

Fur Slow Food steht das Recht auf frische, nahrstoff-
reiche Lebensmittel jedem Menschen zu. Zugleich sieht
Slow Food jeden Menschen in der Verantwortung, das
kulinarische Erbe, die Kultur, die Traditionen und die
Okosysteme zu schiitzen, die uns diesen Genuss
ermoglichen.

Lssen bedeutet Genuss,
Bewusstsein und

Verantwortung.









Mit keiner anderen Alltagshandlung beeinflussen wir Zukunft der Welt ab. Wie und womit wir uns (er-)nah-

die Welt mehr als mit den rund 100.000 Mahlzeiten, die ren, hat nicht nur Auswirkungen auf unseren Genuss
wir im Laufe unseres Lebens durchschnittlich einneh- und unsere Gesundheit, sondern auch auf Landwirt-
men. Mit Messer und Gabel stimmen wir dreimal tag- schaft, Klima, Wirtschaft, Politik, Umwelt, Kulturland-
lich, bei jeder Mahlzeit, auch ein wenig liber die schaften und nicht zuletzt auf unsere Identitat.

Deshalb sollen unsere Lebensmittel
SRR gut, sauber und fair sein.

g:é(zz wohlschmeckend, nahrhaft, frisch, bunt, gesundheitlich einwandfrei, unsere fiinf Sinne
anregend und mit den Jahreszeiten variierend

5 . C/éef hergestellt ohne die endlichen Ressourcen unseres Planeten zu belasten, moglichst natur-
2 belassen oder auf traditionelle Art weiterverarbeitet, so dass der Geschmack erhalten oder
erhoht wird

F' . mit fairen Bedingungen fur Mensch, Tier und Umwelt sowie angemessenen Preisen entlang
ar'r der Wertschopfung - von der Urerzeugung tber die Weiterverarbeitung und den Handel bis
hin zum Verzehr



Die Slow-Food-Bewegung wurde 1986 vom Journalisten
und Soziologen Carlo Petrini in der norditalienischen
Stadt Bra zur Erhaltung der lokalen Esskultur ins Leben
gerufen. Slow Food als internationaler Verein be-

steht seit 1989. Die anfanglichen Ziele des Vereins, fur
kulinarischen Genuss und ein moderates Lebenstempo
einzutreten, verfolgt er weiterhin, doch durchaus um-
fassender. Denn es erwuchs bald die Einsicht, dass die
bauerliche Landwirtschaft, das Lebensmittelhandwerk
und eine gesunde Umwelt fiir eine gute, saubere und
faire Esskultur unerlasslich sind.

Nach fast drei Jahrzehnten umfasst Slow Food weltweit
Millionen von Menschen, die sich fiir ein Lebensmittel-
system engagieren, das auch zukiinftige Generationen
ernahrt. Teil dieses Netzwerkes sind Aktivisten jeden
Alters, Koche, Bauern, Fischer, Laien und Experten, Wis-
senschaftler und Forscher aus mehr als 170 Landern.
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Nationale Vereine gibt es in Deutschland, Brasilien,
China, GroRbritannien, Italien, Japan, den Nieder-
landen, der Schweiz, Stidkorea, Kenia sowie den USA.
Slow Food Deutschland e. V. wurde 1992 gegriindet - als
erster nationaler Verein aulRerhalb Italiens. Anfang 2019
zahlte er liber 14.000 Mitglieder in 86 lokalen Gruppen.
Der Vereinssitz und die Geschaftsstelle sind in Berlin.

Slow Food Deutschland ist inzwischen auch in der
Politik eine relevante Stimme geworden und gestaltet
die Debatte um unsere Nahrung mit. Unser Ziel ist es,
die politischen Entscheidungstragerinnen und -trager
davon zu lberzeugen, Ernahrung als ressortiibergrei-
fendes Handlungsfeld anzuerkennen und Ernahrungs-
politik entschieden ganzheitlich anzugehen, regionale
Strukturen wieder aufzubauen und zu fordern.
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Convivien

Das pulsierende Herz von Slow Food Deutschland sind
die lokalen Gruppen. Dort kommen Menschen verschie-
dener Herkunft zusammen, um die Philosophie und
die Ziele des Vereins in die Tat umzusetzen und vor Ort
auszugestalten. Als Beziehungsstifter setzen sie Ver-
braucherinnen und Verbraucher wieder in Kontakt mit
ihren Grundnahrungsmitteln und deren Erzeugerinnen
und Erzeugern. Sie tragen aktiv dazu bei, lokale Netz-
werke wieder aufzubauen und fordern den Erhalt der
lokalen Kiiche und Esskultur. In Deutschland gibt es

86 Convivien, vom Saarland bis zur Lausitz, von Riigen
bis zur Zugspitze.

Als Slow-Food-Mitglied sind Sie Teil einer groBen, bun-
ten, internationalen Gemeinschaft und eingeladen, sich
verschiedene Geschmackswelten zu erschlieen. Und
Sie treiben Veranderung voran - ob rein ideell und
finanziell oder auch aktiv. Mit Ihrer Mitgliedschaft
unterstiitzen Sie Slow Food dabei, in seiner Arbeit
weiterhin unabhangig zu bleiben.

Mitglied werden ist ganz einfach unter
www.slowfood.de/mitgliedwerden - oder Sie wenden
sich an unsere Geschaftsstelle (siehe Seite 30).



Slow Food Youth

Das Slow Food Youth Network ist die Jugendbewegung
von Slow Food und ein weltweites Netzwerk von jungen
Leuten, die bei Demonstrationen und Aktionen wie
Schnippeldiskos, Eat-Ins und Workshops fiir die Er-
nahrungswende trommeln. Durch kreative Formate
gewinnen sie Jung und Alt dafiir, verantwortungs- und
genussvoller sowie wertschatzender mit Lebens-
mitteln umzugehen und ihr eigenes Alltagshandeln
entsprechend umzugestalten. Der Nachwuchs kommt
aus der Gastronomie, der Landwirtschaft, von der
Slow-Food-Universitat der gastronomischen Wissen-
schaften in Italien, aus dem Lebensmittelhandwerk
sowie aus der Kunst- und Kreativszene.

In Deutschland ist Slow Food Youth als nationales Con-
vivium Teil von Slow Food Deutschland e. V., und lokal
in acht Gruppen engagiert (Stand Anfang 2019), unter
anderem in Berlin, Koln, Leipzig und Miinster.

www.slowfood.de/slowfoodyouth
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Schnippeldisko! Das innovative Aktionsformat gegen
Lebensmittelverschwendung wurde von Slow

Food Youth 2012 in Berlin gestartet. Warum? Weil auch
zweibeinige Mohren und herzformige Kartoffeln wert-
voll sind: Sie schmecken, sind nahrhaft und Ausdruck
des Konnens und Wissens ihrer Erzeugerinnen und
Erzeuger - viel zu kostbar, um ,entsorgt” zu werden.
Deshalb fahren wir zu lokalen Hofen und sammeln
verschmahtes Knubbelgemise ein, welches wir an-
schlieBend mit unseren Gasten zu einer groen Menge
Suppe weiterverarbeiten und genieBen. DJs unterstiit-
zen mit dem passenden Takt und laden zum Tanzen ein.
Ein abwechslungsreiches Rahmenprogramm stillt den
Wissensdurst. Schnippeldiskos gibt es bundesweit auch
an Schulen. Seit 2017 findet jahrlich im April der World
Disco Soup Day statt — ein Aktionstag, an dem Men-
schen weltweit gegen das Ausmal globaler Lebensmit-
telverschwendung ,anschnippeln®.









Geschmacksbildung —

das eigene Lrleben im Mittelpunkt -

Wo genau kommt meine Milch eigentlich her und wie
wird sie zu Butter und Kase verarbeitet? Welche In-
haltsstoffe gehdren in Fruchtjogurt oder Gemiisebriihe
und welche nicht? Immer mehr Verbraucherinnen und
Verbraucher wiinschen sich Antworten auf die Ur-Slow-
Food-Frage ,Wo kommt mein Essen her und wie wurde
es produziert?” und begreifen, dass ihnen Etiketten
und Verpackungsbeschreibungen dabei wenig helfen.
Hier gibt Slow Food Orientierung: Denn eine unserer
Starken liegt darin, Wissen allgemeinverstandlich und
alltagstauglich zuganglich zu machen und positive
Alternativen aufzuwerfen, so dass der Einzelne sein
Handeln danach ausrichten kann. Genau das passiert
in unserer praxisnahen Geschmacks- und Ernahrungs-
bildung. Sie kombiniert tiefgreifendes Wissen und
Verstehen mit Anpacken, sinnlichem Be-Greifen und
Schmecken. Unter der Anleitung von Expertinnen und
Experten verkosten und vergleichen die Teilnehmenden
Lebensmittel unterschiedlicher Herkunft, Zubereitungs-
weisen oder Reifegrade. Andert sich das Aroma? Die
Textur?

Da viele Verbraucherinnen und Verbraucher Lebens-
mittel groBtenteils als Produkte losgelost von ihrem
Kontext im Handel kaufen, bringen wir sie mit den
Wurzeltouren zurlick zu den Urspriingen von Grund-
nahrungsmitteln wie Brot, Milch oder Honig. Wir zeigen
den Teilnehmenden, wo diese Lebensmittel herkom-
men, wie sie vor der Verarbeitung aussehen, vor ihren
oftmals langen Transportwegen schmecken und warum
ein gutes Lebensmittel Zeit braucht. Bei den Kuttel-
gesprdchen konnen die Gaste mit Expertinnen und
Experten zu neuen Sichtweisen von Slow Food disku-
tieren, gemeinsam kochen und genieRen.

Bundesweite Termine fur Geschmacks- und Ernah-
rungsbildung finden Sie unter:

www.slowfood.de/termine
www.slowfood.de/bildung



Auf den Geschmack gebracht —

von Anfang an!

Slow Food bringt Kinder und Jugendliche mit besonde-
ren Formaten wie den Slow Mobilen, Kinderkochclubs,
Sinnestrainings, Schulgarten sowie Ernahrungswochen
und Projekttagen auf den guten Geschmack. Ohne er-
hobenen Zeigefinger gelingt es, dass der Nachwuchs
ein Verstandnis fur Lebensmittelqualitat, einen re-
spektvolleren Umgang mit der Natur und mehr Wert-
schatzung flir Mahlzeiten entwickelt, die aus frischen
und nahrhaften Zutaten zubereitet wurden. Die Slow
Food Bildungskommission unterstiitzt die Convivien
und alle Interessierten in ihrer Arbeit mit dem
Nachwuchs.

Ihr Kontakt zu unseren Expertinnen und Experten:

bildungskommission@slowfood.de
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Deutschland
gemeinniitzige UG

Die Slow Food Deutschland gemeinnitzige UG setzt flir
Slow Food Deutschland e. V. Bildungsinitiativen wie die
Schulprojekte ,Boden Begreifen” und ,Iss Fair-Netzt!"
um. Eigens dafiir entwickelte Lern- und Arbeitsmate-
rialien werden im Klassenzimmer sowie an aufRerschu-
lischen Lernorten wie Ackern und Backstuben ange-
wendet. Das A und O dieses erlebnispadagogischen
Ansatzes ist es, die Schulerinnen und Schiler aktiv
einzubeziehen. Indem sie selber im Boden wiihlen,
ernten, schnippeln, backen und kochen, befahigen

wir sie, komplexe Zusammenhange rund um unsere
Lebensmittel zu erkennen und zu verstehen.

Investieren wir gemeinsam! Ihre Spende unterstiitzt
uns dabei, indem wir damit unsere Bildungsprojekte

fortsetzen und noch mehr junge Menschen erreichen!

www.slowfood.de/wirueberuns/spenden



Die Slow Food Youth Akademie — v
Das Weiterbildungsprogramm

Die Slow Food Youth Akademie startete 2017 und bringt
seither jahrlich rund 25 Auszubildende, berufserfahre-
ne Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sowie Studieren-
de zwischen 18 und 35 Jahren aus ganz Deutschland
zusammen. Die jungen Erwachsenen kommen aus den
unterschiedlichsten Bereichen der Lebensmittelbran-
che. Mit dabei sind Kéche, Landwirte, Okotrophologen,
Forster, Konditoren, Aktivisten, Backer sowie Vertreter
aus Marketing und Vertrieb. Sie vereint die Leiden-
schaft fiir den Genuss und die Wertschatzung von
Lebensmitteln.
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YOUTH AKADEMIE

An acht gemeinsamen Wochenenden im Laufe eines
Jahres beschaftigen sie sich mit den Strukturen, den
Herausforderungen sowie den Chancen unserer Nah-
rungsmittelproduktion. Das unterstitzt sie in ihrer
kritischen Auseinandersetzung mit unserem aktuellen
Lebensmittelsystem. Sie lernen heute, kluge Entschei-
dungen fur morgen zu treffen, Verbesserungsvorschla-
ge zu entwickeln und umzusetzen. Unterstiitzt werden
sie von Expertinnen und Experten aus der Wissen-
schaft, der Landwirtschaft, der Fischerei und dem wei-
terverarbeitenden Lebensmittelhandwerk. Im Mai 2018
hat sich das Alumni-Netzwerk der Akademie gegriin-
det. Hauptforderer der Akademie ist die Heinz-Siel-
mann-Stiftung.



Essen, was man retten will!

Biokulturelle Vielfalt sorgt fiir Gleichgewicht in der
Natur, fiir abwechslungsreiche Landschaften und kuli-
narischen Reichtum. Mit Projekten wie der ,Arche des
Geschmacks®, den Presidi und den Rebstock-
Patenschaften engagiert sich Slow Food fiir den Erhalt
von Vielfalt.

Die Arche des Geschmacks wurde 1996 ins Leben ge-
rufen. Wir schiitzen damit vom Aussterben bedrohte
Nutztierrassen, selten gewordene Nutzpflanzen und
verarbeitete Lebensmittel, die nach traditionellen
Rezepturen ohne moderne Zusatzstoffe hergestellt
werden. Sie drohen aufgrund ihrer vergleichsweise
langsamen und aufwendigen Herstellung oder Aufzucht
von unseren Speiseplanen zu verschwinden. Wir moch-
ten sie wieder bekannt und beliebt machen, nach dem
Motto Essen, was man retten will! Was nachgefragt wird,
wird auch erzeugt und ermoglicht Vielfalt auf unseren
Tellern. Es gibt 5.000 Passagiere aus der ganzen Welt,
aus Deutschland {iber 70 (Stand Anfang 2019).

Presidi sind kluge Netzwerke aus engagierten Land-
wirten, handwerklich arbeitenden Erzeugern, Handlern,
Kochen, Wissenschaftlern und bewussten Verbrau-

chern, welche sich zumeist rund um einen Arche-Pas-
sagier griinden. Durch gemeinsame Wertschopfung
gelingt es ihnen, den Fortbestand traditioneller Le-
bensmittel und Herstellungsmethoden zu sichern und
okonomisch tragfahig zu wirtschaften. In Deutschland
gibt es fiinf Presidi-Projekte, weltweit iber 500 (Stand
Anfang 2019).

Durch Rebstock-Patenschaften wollen wir die biologi-
sche Vielfalt und die Kulturlandschaft der Steil- und
Steilstlagen an der Mosel erhalten. Diese mit Ries-
ling-Reben bepflanzten extremen Hanglagen zahlen
zu den Juwelen unserer einheimischen Weinkultur und
haben auch eine okologische Bedeutung. Werden auch
Sie Rebstockpatin und Rebstockpate!

www.slowfood.de/biodiversitaet

AI Che des
Geschmacks’






Qualitat

Nur ein ganzheitlicher Ansatz entscheidet Gber Lebens-
mittelqualitat im Sinne von Slow Food. Dafuir nimmt
Slow Food die einzelnen Rohstoffe, ihre Herkunft,
Erzeugung und Weiterverarbeitung sowie das finale
Produkt auf dem Teller oder im Regal in den Blick. Die
heute zumeist industriell hergestellten Lebensmittel
werden in Masse gefertigt, mit einem hohen Grad der
Mechanisierung und Automatisierung - oft basierend
auf Rohstoffen, die an verschiedensten Orten erzeugt
und ganz woanders verarbeitet werden. Zusatz- und
Hilfsstoffe sparen dabei Zeit und Kosten, regulieren
und stabilisieren Struktur, Geschmack, Farbe sowie
Herstellungsprozesse und Haltbarkeit.

20 s v e e 80 0

Qualifiziertes handwerkliches Wissen und Konnen
sowie individuelle Bediirfnisse von Verbraucherinnen
und Verbrauchern sind bei diesen Prozessen, die auf
hochgradiger Arbeitsteilung beruhen, nicht vorgesehen.
Deswegen unterstitzt Slow Food klein- und mittelstan-
dische Erzeugerinnen und Erzeuger sowie Lebensmit-
telhandwerkerinnen und -handwerker, die traditionelle
Anbau- und Verarbeitungsmethoden aufrechterhalten.
Sie wissen um chemische, physikalische, biologische
und technologische Zusammenhange und Ablaufe und
konnen flexibel auf die Gegebenheiten der Natur und
ihrer Rohstoffe eingehen.
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Gute Lebensmittel sind fiir Slow Food zukunfts-
fahig erzeugt sowte verarbeitet, sie bestehen aus
hochwertigen Zutaten und werden mit handwerk-
lichem Wissen und Konnen hergestellt.



Die unverwechselbare kulinarische Iden-
titat einer Region driickt sich in ihren
p typischen Erzeugnissen, deren Verarbei-
SLOW FOOD  tung und Zubereitungsweisen aus. Des-
(enuss wegen stellt der Slow Food Genussfiihrer
fithrer Deutschland Gasthduser und Restaurants
2019/20 vor, die fest in ihrer Region verankert sind,
M regionale Spezialitaten zubereiten und
diese mit neuen Entwicklungen in der
Gastronomie vereinbaren. Im Fokus ste-
hen nicht die Sternelokale und teure Spitzengastronomie,
sondern einfachere Gasthauser und Restaurants, welche
die Slow-Food-Prinzipien ,gut, sauber, fair” tagtaglich
umsetzen, auf Geschmacksverstarker und ,Convenience”
verzichten und ihre Gaste mit einem einladenden Ambiente
und Service begriiRen.

Die Ausgabe 2019/2020 bespricht 548 Lokale und pra-
sentiert zwolf deutsche Regionen mit ihrer kulinarischen
Geschichte und ihren Spezialitaten. Der Restaurantfiihrer
ist ein Gemeinschaftswerk von 69 Testgruppen und mehr
als 500 Restauranttesterinnen und -tester. Er erscheint im
oekom verlag.

www.slowfood.de/publikationen/genussfuehrer




Markte, Messen und Events

Slow Food Deutschland organisiert gemeinsam mit
seinen lokalen Gruppen verschiedene Markte und Mes-
sen, um Produzenten, Handler, Experten und Ko-Pro-
duzenten uUber den Genuss miteinander in Kontakt zu
bringen. Sie bieten neben dem sinnlichen Erlebnis ein
spannendes Rahmenprogramm mit der Moglichkeit,
sich liber politische, wirtschaftliche und kulturelle
Themen rund ums Essen auszutauschen.

NES GOTENY
GESCHMACKS

Die Slow Food Messe
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Hohepunkt ist der ,Markt des guten Geschmacks*,

die Leitmesse von Slow Food Deutschland. Sie findet
jahrlich in der Woche nach Ostern in Stuttgart statt.
Alle ausgestellten Produkte durchlaufen die Qualitats-
prifung von Slow Food. Ein breit gefachertes Mitmach-
angebot ermoglicht den Besucherinnen und Besuchern
einen direkten Austausch mit Koch- und Genussprofis.
Dabei erhalten sie Tipps und Tricks fiir die Weiterver-
arbeitung einzelner Erzeugnisse sowie die Zubereitung
verschiedener Gerichte. Die Teilnehmenden verfolgen
das Konnen der Expertinnen und Experten mit Sinn
und Verstand, schauen zu, fragen nach und kosten.
Diskussionsrunden und Vortrage auf der Forumsbiihne
setzen sich mit aktuellen Fragen zu Landwirtschaft und
Ernahrung sowie mit laufenden Slow-Food-Projekten
auseinander.

Unterstiitzen und NetzwerRen:

Unternehmen, die sich der Philosophie von Slow Food
in ihrer taglichen Arbeit verbunden fiihlen und unsere
Arbeit finanziell unterstitzen mochten, konnen offiziel-
le Unterstiitzer von Slow Food Deutschland e. V. werden
und sich weiter vernetzen:
www.slowfood.de/unterstuetzer







SAVE
:BIODIVERS’ :

%




Terra Madre

Slow Food fordert den Aufbau von starken, lokalen
Netzwerken, die global miteinander verbunden sind.
Sie bestehen aus Menschen, die bereits heute in einer
zukunftsfahigen Lebensmittelerzeugung, der hand-
werklichen Verarbeitung und im kleinunternehmeri-
schen Vertrieb arbeiten. Zusammen mit bewussten
Verbraucherinnen und Verbrauchern sind sie der
Schliissel, um die Ziele von Slow Food umzusetzen.
Dazu kommen Initiativen, Organisationen und Unter-
nehmen aus Politik und Zivilgesellschaft, aus Bildung
und Forschung, aus Kunst und Kultur, die ihren Beitrag
zur Vision einer Ernahrungswende beitragen. Sie sind
das Terra-Madre-Netzwerk, welches Lebensmittel
gemeinschaften mit Akteuren aus rund 170 Landern

in Kontakt bringt. AuBer zu regionalen und nationalen
Treffen kommen Vertreterinnen und Vertreter beim
Terra-Madre-Kongress zusammen, der alle zwei Jahre in
Turin stattfindet. Dabei wird eines besonders deutlich:
Lokale Initiativen stehen weltweit vor liberraschend
ahnlichen Herausforderungen!

Lokal ausgerichtet und klug vernetzt 25 e



Slow Food tragt weltweit dazu bei, die Erndhrungssou-
verdnitdt lokaler Gemeinschaften zu sichern. Diese ist
das Recht jeder Gemeinschaft, selbst zu entscheiden,
was sie anbaut, erzeugt und isst. Von besonderer Be-
deutung ist das in den Landern des globalen Siidens,
wo es oftmals nicht nur um die Verbesserung der Le-
bensqualitat, sondern um das schlichte Uberleben von
Menschen, Gemeinschaften und Kulturen geht.

Mit dem Projekt 10.000 Gdrten in Afrika unterstiitzt
Slow Food die Errichtung von Obst- und Gemusegarten
in Gemeinschaften, Schulen und Familien auf dem
afrikanischen Kontinent. Sie werden von der lokalen
Bevolkerung gegriindet und gefiihrt. Als Orte des Ler-
nens und des Austauschs verkniipfen sie traditionelles
Wissen mit innovativen Ideen etwa zu Kompostierung
und Wassernutzung. Bauerinnen und Bauern sowie
Kinder und Jugendliche konnen sich so selbstwirksam
mit frischen nahrstoffreichen Lebensmitteln versorgen
und die regionale Wertschopfung ankurbeln.
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Slow Food Chef Alliance - Kochinnen und Koche mit
Verantwortung

Die Chef Alliance ist ein wachsendes, dynamisches
Netzwerk aus Kochinnen und Kochen. Fiir ihre Mitglie-
der beginnt Kochen mit dem Lebensmittel und dem
Wissen um dessen Herkunft. In ihren Kiichen entstehen
jeden Tag Gerichte, die Geschichten erzahlen liber die
Menschen, Tiere und Landschaften, denen sie ihre ein-
zelnen Zutaten verdanken. Gerade in Zeiten, in denen
immer weniger zu Hause gekocht wird, konnen Kochin-
nen und Koche dazu beitragen, den Bezug zu unseren
Lebensmitteln wiederherzustellen und zu erhalten.
Genau das tun die Mitglieder der Chef Alliance. Sie
tubernehmen nicht nur Verantwortung fiir den Genuss
ihrer Gaste, sondern ebenso fiir die Kultur- und Natur-
landschaften: Sie nutzen saisonale Zutaten sowie alte
Sorten, die sie bei Kleinerzeugerinnen und -erzeugern
ihrer Region kaufen. Sie verzichten auf industriell ver-
arbeitete Produkte und Zusatzstoffe, arbeiten mog-
lichst verpackungsfrei und vermeiden Lebensmittelver-
schwendung, indem sie alle Teile von Tier und Pflanze
verarbeiten und ihre Speisekarten entsprechend
kreativ gestalten. In Deutschland zahlte das Netzwerk
Anfang 2019 Uber 30 Mitglieder aus zehn Bundes-
landern.



Menschen gewinnen und sich einmischen
- weil Essen uns alle angeht!

Gutes, sauberes und faires Essen schmeckt gut und

tut gut — uns selber, unserer Gesellschaft und unserer
Umwelt. Genau deshalb engagieren wir uns fiir gutes
Essen und mischen uns in die gesellschaftliche Debatte
rund um unsere Nahrung ein — im Austausch mit Ver-
braucherinnen und Verbrauchern, in der Zusammenar-
beit mit verschiedenen Organisationen und Initiativen
sowie im Dialog mit politischen Entscheidungstrage-
rinnen und —tragern. Besonders wichtig sind uns dabei
Themen wie die Okologisierung der Landwirtschaft,
nachhaltige Fischerei, biokulturelle Vielfalt, Qualitat
und Genuss, Klimawandel und Ernahrung, Lebensmit-
telverschwendung, artgerechte Tierhaltung, der Zugang
zu Land, Saatgut und Nahrungsmitteln.

Lebensmittelverschwendung - Teller statt Tonne!
Jahrlich werden etwa 1.3 Milliarden Tonnen Lebens-
mittel weltweit weggeworfen. Rund ein Drittel aller
erzeugten Lebensmittel kommen also nicht dort an, wo
sie ankommen sollten — namlich auf den Tellern. Durch
diese Verschwendung entlang der gesamten Wert-
schopfungskette verlieren wir wertvolle und endliche
Ressourcen. Wir engagieren uns seit vielen Jahren,

um Uber die Griinde fur Lebensmittelverschwendung
und sinnvolle GegenmaBRnahmen aufzuklaren. Zu den
Slow-Food-Aktivitaten gehéren Offentlichkeitsarbeit
sowie Aktions- und Projekttage fur Jung und Alt. Auf-
getischt werden dabei oft einfache Gerichte aus Obst
und Gemiise, die wegen Uber- oder UntergréRe sowie
vermeintlichen optischen ,Makel‘ nicht den Normen
des Lebensmittelhandels entsprechen.



,Wir haben es satt!“-Demonstration

Wir haben es satt!” ist das Motto der jahrlichen
Demonstration, die Anfang Januar in Berlin stattfindet
und von Uber 50 zivilgesellschaftlichen Organisationen
veranstaltet wird. Uber 30.000 Biirgerinnen und Biir-
ger haben sie in den Jahren 2018 und 2019 dabei auf
Berlins StraBen unterstiitzt. Slow Food Deutschland
ist Teil dieses NGO-Netzwerks und engagiert sich aktiv
an der inhaltlichen Ausgestaltung und Umsetzung des
Programms, u.a. mit Beitragen fiir Konferenzen und
Weltcafés sowie fiir die Podiumsbiihne am Branden-
burger Tor.



Slow Food Magazin

Das Slow Food Magazin ist flr
Menschen gemacht, die sich fir
eine nachhaltige Lebensmittel-
produktion und eine bewusste

und genussvolle Ernahrungsweise
begeistern. Mit seinem hinter-
griindigen und unterhaltsamen
Themenmix aus Kulinarik und
Geschmack, Kultur und Gesellschaft
verbindet das Slow Food Magazin sechsmal im Jahr

die Themen Genuss und Verantwortung. Es gibt Reise-
tipps flir GenielRer, Beitrage zu Politik und Gesellschaft,
ausfiihrliche Dossiers zu Lebensmitteln und Ernahrung,
Empfehlungen zu Gasthausern und Produkten sowie
Portrats alter Gemiusesorten, seltener Nutztierrassen
und der Menschen, die sich fiir deren Fortbestand en-
gagieren. Hinzu kommen innovative Rezeptideen sowie
Neues iiber die Arbeit von Slow Food Deutschland. Er-
haltlich ist die Zeitschrift im Zeitschriftenhandel sowie
im Abonnement. Unsere Mitglieder erhalten sie gratis
nach Hause geliefert.
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So erreichen Sie uns!

Slow Food Deutschland e. V.
LuisenstraBe 45

10117 Berlin

Tel. (0 30) 2 00 04 75-0

Fax (0 30) 2 00 04 75-99
info@slowfood.de

www.slowfood.de

Facebook: www.facebook.com/SlowFoodDeutschland/
Twitter: www.twitter.com/@slowfood_de

YouTube: www.youtube.com/user/SlowFoodDeutschland
Instagram: www.instagram.com/slowfood_de
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