SLOW FOOD 1 SLOW FOOD

DIE &8

L
o

SLOW FOOD IST MEHR ALS NUR

DAS GEGENTEIL VON FAST FOOD. a4 E N I D E|CKUNG DER
ES IST DIE LEHRE VOM VERANT.
WORTUNGSVOLLEN GENIESSEN. MNGS AMKEI I

UND ES IST EIN ABSOLUTER
MEGATREND.

Slow Food in Zahlen: o Die Philosophie: "Gut, sauber, fair”,
B GRrtinder 1986 von Carlo Perrini die Proklamation eines Menschen-
TR, rechts auf Genuss und die Vernet-
900.000 Miglieder in iiber aung von Nahrungsmittel-Erzeu-

gl gern und -Konsumenten;
Geschmacksschulung und Echaltf

i unterteilt sich in regio- Forderung der Biodiversitir.

;'I }?I::iief;:n?ﬁtc;i;}; *  Slow Food ist der Erhalr zahlrei-
- . e cher regionalrypischer Speziali-

PForderkreise", veranstalter Mes- Rl i
R an "Salone del Gusto” in tiaten zu verdanken, der jihrlich

Turin (180.000 Besucher 2008), &Tﬂl'u_:i?:?nciu Lokalfithrer "Osterie
"Terra Madre" (10.000 Besucher Gl Gt kol

.[|;|"|I,;H-mremer 2009 in Wien), ¢ Adresse: www.slowfood.com,
Wheese” oder "Slow Fish". www.slowfoodaustria.ar
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SLOW PO

DIE ARCHE NOAH

ist ein privater Verein, der sich zum Ziel
pesetzt hat, seltene und traditionelle
Nurzpflanzen zu erhalten, zu verbreiren
und weiterzuentwickeln. Denn seit dem
Jahr 1900 wurden schon ungefithr 75 %
aller Nutzpflanzen verdringt oder ver-
gessen und gingen damir fiir immer ver-
loren. Von den 8.000 Mitgliedern und
Forderern des Vereins wirken vicle tat
kriiftig mit. Zu den so genannren "Er-
haltern" zihlen Landwirte, Prof- oder
Hobby-Girtner, denen es 1 verdanken
ist, dass die aleen Gemiise-, Salat- und
Beerensorten wieder in den Umlauf
kommen und ihre peschmacklichen
Clualiviten unter Beweis stellen kinnen.

Das Arche Noah-Sortenarchiv zihle zu
den umfangreichsten privaten Sorten-
archiven Europas - in diesem Trocken-
und Tiefkihlarchiv der Arche Noah in
Schiltern im Waldviertel werden tiber
6.000 verschiedene Sorten von Gemilse,
Gerreide und Kriutern aufbewahrt. Hin-
wu kommen hunderte alte Beeren- und
Obstsorten sowie allein 200 Kartoffelsor-
ten, die permanent im Anbau erhalten
werdenmiissen. Nebender Archivierung
ist auch der stindige Anbau im Arche-
MNoah-Vermehrungsgarten zur Verjiin-
gung des Samenmaterials notwendig,

Die Marke "Ja! Natiirlich® unterseiitzt
seit Juni 2009 das Sortenarchiv der
Arche Noah im Rahmen einer drei-
jihrigen Patenschafe. Das Ziel dieser

Kooperation ist es unter anderem fest-

wustellen, welche deralten, traditionellen
sSorten den Anforderungen des heu-
tigen Warenhandels pewachsen sind.
Bestens bewihrt haben sich erwa schon
rahlreiche Paradeiser-Rarititen, wviele
Paprika-Sorten wie "Sweet Chocolate”,
ein breites Spektrum an Kiirbis-Sor
ten, wunderbare alte Erdipfel-Sorten

wie "Blaue Elise" oder "Rosa Tannen-
zapfen”. Hewer erstmals  erhiltlich:
Samenrarititen. (Mehr dazu auf S. 97)

Das Ziel von Ja! Narirlich ist nicht nur,
die Sorten zu erhalten, sondern auch,
diese den Konsumenten wieder zum
Kauf zur Verfiigung z2u stellen.

ARTENVIELFALT:

JA! NATURLICH

UBERNIMMT

ATENSCHAFT FUR
200 ALTE GEMUSE- UND

OBSTRARITATEN.
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 EINKORN-RISOTTO
MIT SPARGEL, ORANGE & KERBEL

EINKAUFSTIPPS

FRIENDS GENIESSEN BESSER'

WALDVIERTLER
BIO EINKORNREIS

500 g
statt 2,99 um 2,49%
i1 kg 4,98
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| WEREOVITS
TEIGWAREN
diverse Sorten

250 g
2,19 - 3,69%**
{1 kg B.76 - 14,76)

weilirot
250 ml

11 38586

ALTMANN .
TRAUBENKERNOL

8.89%""
r

* Gl von 2222133

.:‘Gu!i.ll;!hlﬂ'l in Critarrnich; Proiso i-lu.Lwﬁ-:hunLli'c herAuktion nd tghcher Fill:lf-iurlﬂquu-lun
'*NIH th mungowkhiinn MEAKLUR Mirkbam nrhaiilich®

—

ALUS UNSERER
FEIMEOST:
FRISCHE
STORFILETS
ahne Haut
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SLOW FOOD

Zutaten fiir 2 Personen: 2 Schalotten, fein gehackt /1 Knoblauchzehe, fein gewiirfelt /1 Lorbeerblace /150 g Ja!
Natiirlich Einkornreis /2 EL Ol /1 EL Butter /1 Bund weifler Spargel /1/8 | Orangensafe /1/2 | Gemiisebriihe, heifd /
1 Orange, Zeste / 1/2 Bund Kerbel, fein gehacke /2 EL Pecorino, gerieben /Salz, Pfeffer

Den Spargel schilen, an der Schnitseite um ca. 2-3 cm kitrzen und schritg in ca. 1,5-cm-Sticke
schneiden. Butter und Ol in einer Pfanne mit hohem Rand erhitzen und die Schalotten glasig diinsten.
[hann den Knoblauch, Lorbeer, Einkornreis und etwas Salz dazugeben und ca, 2 Minuten unter Rithren

weirerdiinszen. Nun den Spargel dazugeben, einige Male umrithren und dann mit dem Orangensaft =
abléschen, Weiterriihren, bis der Orangensaft einreduriert ist, dann schiypterweise die Brilhe dazu- o
geben. Dabei wiederum sters weiterrithren und immer erst wieder aufgieflen, wenn die Flissigkeit LIEGENFELD

fast sur Gianze vom Reis aufpenommen ist. Kurz vor Garende (wenn der Reis noch ein wenig Biss

hat) den Pecorino dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schiuss den Kerbel und
die Orangenzesten einrithren und nach Beliehen mit etwas mehr Butter und/oder Kise verfeinern.
HeiBl geniellen!
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PINOT BLANC
HOPFERBERG
0,75 | 4,99
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BEGONNEN
HAT ALLES VOR
24 JAHREN.

Dawareneinpaaritalienische Journalis-
ten rund um Carlo Petrini nimlich ganz
schin sauer dariitber, dass die grilite
amerikanische Fast-Food-Kette eine
Filiale ausgerechnet neben der Spani-
schen Treppe, einem der prichtigsten
Kulturdenkmiler Roms, platzierte.
Und sie protestierten — indem sie einen
grofen Tisch aufstellten und dffentlich
spaghetti allen, Sinn des Protestes
war, darauf hinzuweisen, dass regionale
Rezepturen und kulinarische Tradition
mehr sind als einfach nur Essen, dass
es sich hier um ein Kulturgut handelt,
um Lebenskultur. Bald entstand aus der
kleinen, geschmackvollen Proresthe-
wepung eine Organisation, die sich den
programmatischen Titel "Slow Food"
verlieh, das Menschenrechr auf Genuss
propagierte und sich nicht etwa langsa-
mes Essen auf die Fahnen schrieb, son-
dern nach Spezialiviten suchte, die vom
Verschwinden bedroht waren — und
etwas dapgegen tar: Geretrer wurde erwa
der legendiire Lardo di Colonnarta, jener
seitjeher vonden Marmor-Arbeiternin
den Steinbriichen Carraras in Marmor-
wannen eingelegte weile Speck; oder
die unvergleichlich aromarischen, fast
schon verschwundenen San-Marzano-
Tomaten aus Siditalien: oder das tos-
kanische Ur-Schwein Cinta Senese.

Und der ebenso engagierte wie an-
fangs durchaus ¢in bisschen skurrile
Verein fand viele Unterstiitzer. Zuerst
in lralien, dann in anderen Lindern
in Europa sowie Ubersee. Mittler-
weile ist Slow Food in mehr als 150
Léndern aktiv, zihle fast 100.000 Mit-
glieder und wird von prominenten
Zukunfisforschern als einer der Me-
gatrends der ndchsten Jahrzehnte
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erachter, Slow Food gibt nicht nur
Biicher wie den von seinen Fans als
Bikel verehrten Osterie-Fithrer (siehe
Buchtipp) heraus, sondern veranseal-
tet auch Messen wie den "Salone del
Gusto”, eine der wichtigsten Mah-
rungsmittel-Messen Europas,

DIE UNTER-
ORGANISATION
"TERRA MADRE"

kiimmert sich wiederum

um die weltweite Vernetzung
vont biluerlichen Produzenten,
eine so genannte "Arche des
Geschmacks" listet regional-
typische Produkte und
Spezialitdten erster Giite

auf, die vom Verschwinden

bedroht sind.

Und schlieBlich wurde das ue-
spriinglich rein genussorientierte Pro-
gramm immer deutlicher in Richtung
Sicherung des traditionellen Lebens-
mittelhandwerks und der Biodiversitit

weiterentwickelr.

In Osterreich beschrinkte sich Slow
Food lange Zeit auf kleine Gruppen
in der Steiermark und im Waldviertel,
in den lemten Monaten boomt die
Philosophie des bewussten Genusses
aber auch hierzulande. Allein im ver-
gangenen Jahr wurden zahlreiche Slow

Food-"Convivien", so nennen sich die

regional organisierten Gruppen,
pegriinder, etwa in Tirol und im
Thayaral. Die vorigen Novem-
ber erstmals veranstaltete "Terra
Madre"-Veranstaltung im Wiener
Rathaus wurde sogar von mehr
als 10,000 Menschen besucht.

In Wien kimpft Slow Food
derzeit etwa fiir den Erhalt
des Wiener Gemischten Satzes,
in der Steiermark wurde die
uralte Methode des Gruben-
kerauts wieder entdeckt, im
Kamptal werden iiber ein
gemeinsames Projekt mit
Arche Noah in Weingélrten
wieder Pfrrsiche und Knob-
lauch kultiviert, in der
Wachau der Jahrhunderte
alte Safran-Anbau beleb:.

Die Grindung ven Presidi und
Listung von ARCHE Produkren wird
dabei durch ein gemeinsames Projekt
von Slow Food Wien mit Arche Noah
(alte Kulwrpflanzen), Bio Austria
(Nezwerk der ésterreichischen Bio-
bauern) und Arche Austria (alte Nutz-
tierrassen ) kriftig vorangetriehen. Das
Publikum, das sich der Slow Food-Or-
ganisation anschlieBr, ist fuBerst viel-
filtig. EsreichtvonFeinschmeckernund
Erforschem  verschollener Genilsse
iber Maturschiitzer und engagierte
Landwirte bis hin zu Eltern, die dafiir
sorgen wollen, dass ihre Kinder auch in
Zukunft noch oder wieder echre, natiir-
liche und regionaltypische Nahrungs-
mittelschmeckenkénnen. Weil Genuss
und Verantwortung schon lingst keine
Widerspriiche mehr sind. Gur, sauber,
fair, so lauter die Slow Food-Devise —
und das ist eine pute Devise.

REGIONAL &
NACHHALTIG

Im Rahmen seiner Regional-Initiative
bietet MERKUR Spezialititen aus
den Regionen Osterreichs an, die bis-
her kaum thren Weg ins Regal fanden
— weil in oft nur winziger Stiickzahl
herpestellt und daher hauptsiichlich
in der Top-Gastronomie zu finden. In
den vergangenen drei Jahren, seitdem
diese Iniriative bei MERKUR exis-
tiert, fand man erwa hundert klein-
bis  mittelbetriebliche Lieferanten,
die sich der traditionellen hand-
werklichen Arbeitsweise verschrieben
haben, und die ihre Produkte hier ei-
nem breiteren interessierten Publikum
prisentieren kénnen. Allerdings niche

immer und nicht tdberall, denn genau
die beschrinkte Menge ist es ja, die
diese Spezialititen so  besonders
macht:

Um die Regionalitéit zum
Ausdruck zu bringen, gibt
es manche der 800 bis 1.000
Produkte dieser Initiative
nur saisonal und natiirlich
auch nur in den MERKUR

Miirkten der Region.

Das Angebor reicht von Wein
iiber Honig, Marmeladen, Nudeln
bis hin zum Traubenkemal. Ein be-
sonders rares Beispiel sind da etwa die
handwerklich hergestellten Wein-
pelees und Schokoladen der Manu-
faktur des Stiftes Klostermeuburg, die
man nur im MERKUR Markt vor
Ort bekommen kann. Einen Blick
auf den Stand mit dem Hinweis-

schild "Das Beste aus der Region" zu
werfen, lohnt sich auf jeden Fall.
Denn  vielleicht lernt man  seine
Umgebung da gleich ganz anders, und
swar genussvoll, kennen.

BUCHTIPP:

DIE SLOW FOOD-BIBEL:
OSTERIE D'ITALIA

Kaum woanders lisst sich die Slow Food-
Philosophie besser nachvollzichen als in
den kleinen, regionaltypischen, familidr
gefilhrren Gaststiitten ltaliens,

Der Osterie-Fithrer von Slow Food listet
1.700 solcher Adressen
auf und beschreibt sie
appetitanregend.

Ein Buch, das bei keiner
Italien-Reise fehlen dardf.

OSTERIE

Hathwag-Veriag 20010/T1,
2125, ca. € 2090
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