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Jetzt mal langsam:

Slow-Food-Macher
im Portrat

Rﬂhert Paget,
- Bio-Bauer. und
I{aser P
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Ab 28 .Oktober steigt die erste mi
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Slow-Bood: Konferenz des guten (JL'HH'IIHH.CIﬁ

die Ter i‘aMadre Austria RONDO stelltvorab ginige
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Wenn Carlo Petrini, Grinder der welt-
weiten Vereinigung fiir gutes, faires und
verantwortungsvolles  Essen

erste Terra Madre im Wiener Rathaus er-
iiffnet, dann ist das eine Sensation.

Bisher gab es diese Events, bei denen
sich Wissenschafter und Produzenten
traditioneller, qualitativ herausragender
Lebensmittel aus aller Welt zum gemein-
samen Austausch, zur Pflege ihrer Fer-
tigkeiten, zur Erhaltung ihrer Produkti-
onsbedingungen und zur Prisentation
ihrer Erzeugnisse vor einem ebenso inte-
ressierten wie fachkundigen Publikum
(stets mehrere tausend Teilnehmer!) ein-
fanden, ausschlieBlich in [talien. Bis
2006 waren iiberhaupt keine Osterrei-
cher dabei. Das Land, das sich in blaudu-
giger Selbstiiberschitzung einst zum
JFeinkostladen Europas" erkldrt hatte,
glinzte beim wohl wichtigsten interna-
tionalen Treffen fiir die Bewahrung
handwerklicher Lebensmitteltradition
mit Abwesenheit.

Und jetzt das. Die erste Terra Madra
auberhalb Italiens kommit ausgerechnet
nach Wien. Produzenten aus ganz Oster-
reich, aber auch aus Italien werden ab
kommendem Mittwoch im Arkadenhof

namensp
Slow Food, kommenden Mittwoch dief

Kostlichkeit zur Verkostung anbieten. Es
wird .Schulen des Geschmacks” geben,

| Workshops, wo von heimischen Roh

milchkésen {iber Wildbeeren bis zu .ge-
setzlosem Wein® (der von der EU bedroh-
te Uhudler) alles unter die Geschmacks-
papillen genommen wird, was es im Lan-
de an originiren, schiitzenswerten Spe-
zialititen gibt. Das mag im Vergleich zu
Italien einigermaBen bescheiden wirken
- es ist aber dennoch ein beeindrucken-
des Kompendium an Késtlichkeiten von
fast durchwegs kleinen und kleinsten
Produzenten, die ihre Waren noch in
Handarbeit herstellen.

Diese Traditionen zu wahren und zu
pilegen ist das Ziel von Slow Food. Eini-
ge besonders bemerkenswerte Produzen-
ten wie Veronika Mayer (im Bild rechlts),
deren Elsbeeren westlich von Wien au
jahrhundertealten Biumen reifen und
Edelbrand von exotisch anmutendem
Wohlgeschmack liefern, haben wir aus
diesem Anlass vor die Kamera von Foto-
graf Lukas Gansterer gebeten. corti

wivw terramadre. at
wivw.2lsbeprraich.al
wanlbufala-cannection.at
wiww grubenkractat
wawlochsenherz at
gingut-soeliner.al
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Leo Fegerl [57) ziichtet in Rainplz
Waldviertler Blondvieh. Diese alte

== Rasse ist an die rauen Bedingungen

ideal angepasst, sie setzt aber
langsamer Fleisch an als Fleckvieh.

Das ist dafiir besonders zart und
geschmackvoll. Vermarktet wird ab Hof.
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Veronika Mayer (46) aus Mayerhdfen
pfliickt Elsbeeren auf 15 Meter hohen
Leitern stehend. Die Solitirbiume im
Wiesenwienerwald werden 300 Jahre alt.

Wenn das Ernten ausbliebe, wiirden sie
unter der Last der Friichte brechen.
Traditionell werden sie zu Edelbrand



Robert Paget [57] ist Hauer und Raser in

hendort |‘=-:|_|I||'|:. Ms det "-.-_1i:'-:'i|

sainer 72 m und Wasserbiiftel werden
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Slow-Food-Projekt an Volksschiller weites
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Waltraud Froihofer [35) macht auf ithrem
Hof im steirischen Fischbach Grubenkrant
nach vralter Tradition. In vier Mater
tiefen Erdgruben, mit Lirchenholz
ausgelegl, reifen ganze Krauthappel
ither Monate zu milder Kdstlichkeit.

|acke wen Comme des Gargons bei Emis
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Peler I.-|.-=--I'.i;-!. 47| baut in Giinserndorf
L alle, fast vergessane Gemitisedorton in
o Demeter-Clualitél an, dies er aul Wiene
Mirkten vertreibt: Knollenziest,

Malabar-Spinal, Halerwurze

Daniela Vigne (35) uitd Tani Sallner [36)
sind Bio-Winzer 10 GGdsing am W

wo sie neban alten Soren wie Rolem
Veeltliner auch hoch aromatischen
Weineartenknoblauch anbaaen, der dia

Reben aulierdem vor Schiidlineen schutzt




