
Leserinnen und leser
Slow.ch ist ein Wissensmaga-
zin für verantwortungsvolle 
Konsument/innen, die wissen, 
dass jeder Kaufentscheid ein 
Produktionsentscheid ist, und 
die sorgfältig mit Ressourcen 
umgehen wollen, weil dies die 
Grundlage für unsere Lebens-
qualität ist. Für Menschen, 
die Zusammenhänge und 
Hintergründe kennen wollen, 
um intelligent und nachhaltig 
einzukaufen und zu geniessen.

Slow Food Market
Im November 2011 fand der 
erste Slow Food Market in 
Zürich statt und war ein voller 
Erfolg: 165 handwerkliche 
Hersteller zeigten ihre nach 
Slow Food-Kriterien produzier-
ten Spezialitäten. Gegen 8000 
Besucherinnen und Besucher 
kamen, kosteten und kauften 
ein. Der Slow Food Market 
wird jährlich durchgeführt, der 
nächste vom 9. bis 11.11.2012. 
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slow food eine internationale  
Non Profit-Organisation
Slow Food wurde 1989 in Paris gegründet und 
zählt heute weltweit über 100 000 Mitglie-
der, davon 3000 in der Schweiz. Slow Food 
engagiert sich seit Jahren für ökologische und 
soziale Nachhaltigkeit in der Produktion und 
beim Konsum von Lebensmitteln, weil das 
die Grundlagen für lokale Wertschöpfung, 
Qualität und Genuss sind, die wir erhalten 
und fördern wollen.

Profil des magazins slow.ch
Slow.ch vermittelt in jeder Ausgabe zu einem 
Themenschwerpunkt Hintergrundwissen, 
Fakten, Ungewöhnliches und Unterhaltendes. 
Renommierte Autor/innen und Journalist/in-
nen recherchieren und kommentieren aus der 
Sicht von Slow Food aktuelle Entwicklungen 
bei Themen wie Kulinarik, Biodiversität, regi-
onale Esskulturen, Ökogastronomie, Sensorik, 
nachhaltige Lebensmittelproduktion, Genuss, 
Geschmack und Wohlbefinden. Transparenz 
und hohe journalistische Qualität bilden die 
redaktionellen Standards.

slow.ch
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Food-design

Panschen 
erlaubt  

Von Udo Pollmer  
Fotos Lucas Peters
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usatzstoffe sind die Heinzel- 
männchen der Food-Designer. Wenn 
teure Lebensmittel zum Spottpreis für 
den Discounter nachgebaut werden 
müssen und Fertiggerichte aus der 
Mikrowelle schmecken sollen, als 
kämen sie aus Grosis Backofen, dann 
brauchen sie jene Hilfen aus dem Reich 
der Biochemie, Lebensmittelchemie 
und Technik, die man so gerne vor  
den Augen der Konsumenten verber-
gen würde.

Selbstredend sollen die Produkte 
dabei «natürlich» und «gesund» wirken. 
Wie wäre es mit frischen Früchtchen? 
Für den Hersteller können sich solche 
arglosen Wünsche schnell als Alptraum 
entpuppen. Aus Sicht des Verarbeiters 
hat frisches Obst seine Tücken: Die 
meisten Früchte nehmen gewöhnliche 
Verfahrensschritte wie Tiefgefrieren 
oder Backen übel. Die Erdbeeren im 
Glace werden blass, die Fruchtzuberei-
tung im Joghurt schmeckt ohne Aroma-
tisierung genauso fad wie der Joghurt, 
und die Apfelstücke im Tiefkühlstrudel 
erinnern nach der Mikrowelle besten-

Z

In den Laboratorien der Lebensmittelindustrie wird fleissig
getüftelt. Von sonnengelben Eidottern dank Farbstoffen  
im Hühnerfutter und Cranberries, aus denen Kirschen werden. 

falls an Babybrei. Und welcher 
Konsument würde schon echte 
Himbeeren akzeptieren? Sie enthalten 
kleine Kerne, die sich zwischen den 
Zähnen festsetzen.

Maskierte Früchte
Jede Frucht will anders verarbeitet 
werden, was die Produktion unnötig 
verteuert. Viel vernünftiger wäre es, 
man würde sich auf eine einzige Obst- 
sorte beschränken, möglichst eine, die 
maschinenfreundlich ist und alles mit 
sich machen lässt: Aus Sicht der Tech- 
nologen erfüllen Cranberries diese 
Anforderungen in idealer Weise. 
Deshalb wird nur ein kleiner Teil der 
Ernte tatsächlich als Cranberry ver- 
zehrt. Der grösste Teil wird zunächst 
tiefgefroren und dann in kleine 
Streifen geschnitten, um den Saft
per Gegenstromextraktion vollständig 
zu entfernen. Das Verfahren ist des- 
halb so aufwendig, weil es nicht um 
den Saft, sondern um die leerge-
lutschten Hüllen geht. 

Diese von den typischen Merk- 
malen und Inhaltsstoffen echter  
Cranberries befreiten Hüllen werden 
nun per Gegenstrominfusion mit 
einem Spezialsirup imprägniert. Er 
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Bizzare Begierden
Vom Diamant-Dessert bis zum Mass-Tisch für die Wampe: Lukullische
Leidenschaften arten bisweilen in Grenzen- und Geschmacklosigkeit aus.

Von Thomas Widmer  ILLUSTRATionen Svenja Plaas

kot-kaffee
Gut 1000 Dollar 
kostet ein Kilo des 
teuersten Kaffees der 
Welt. Die Bohnen der 
Sorte Kopi Luwak 
wandern vorerst 
durch Magen und 
Darm der Palmzibet-
katze und werden 
dann aus deren Kot 
geborgen. Der 
Verdauungsvorgang 

vermindert die 
Bitterstoffe 
stark. Connais-
seurs beschrei-
ben den 

Geschmack als 
«sehr würzig mit 
einem leichten 
Karamell- bis 
Schokogeschmack». 
Jährliche Produktion: 
gut 200 Kilo.

Dämon umgedeutet, 
manchmal gar als 
Fürst aller bösen 
Geister oder auch als 
Satans höllischer 
Stellvertreter angese-
hen. Peter Binsfeld, 
Weihbischof zu Trier 
und Hexentheoreti-
ker, hat 1589 Beelze-
bub eine neue 
Funktion zugeschrie-
ben: Er verkörpert die 
Völlerei.

wettfressen
Beliebtes TV-Genre 
in Amerika: Live-
Wettfressen. Profis des 
competitive eating 
verdienen nicht 
schlecht. Joey 
Chestnut, der kürzlich 
in Las Vegas 50 
Fleischklösschen in 10 
Minuten hinunter-
würgte, kriegte 
immerhin 1500 Dollar 
Siegesprämie. 
Weiblicher Star der 
Branche ist Sonya 
«Die schwarze 
Witwe» Thomas. Sie 
hält diverse Rekorde: 
65 Eier in knapp 

sieben Minuten, 48 
Dutzend Austern in 
10 Minuten, fünf Kilo 
Käsekuchen in 9 
Minunten, 10 Pfund 
Hummer in 12 
Minuten. Thomas 
wiegt dabei nur 95 
Pfund.

pfundspasteten
1452 wird Philipp dem 
Guten, Herzog von 
Burgund und Vater 
Karls des Kühnen, aus 
festlichem Anlass eine 
Pastete serviert, auf 
der ein ganzes 
Orchester sitzt und 
musiziert. Die Pastete 
ist prinzipiell die 
Lieblingsspeise des 
europäischen Hoch-
adels, 1467 lässt der 
englische Kanzler 
George Nevell zu 
seiner Amtseinfüh-
rung 4000 kalte und 
1500 warme Wildpas-
teten auftragen.

fleischbrocken
Für den deutschen 
Privatfernsehsender 
ProSieben bereitete 
der Schweizer 
Küchenchef René Tor-
zi 2009 das grösste 
Cordon bleu der Welt 

streiflicht

und kostet etwas über 
23 000 Dollar für gut 
800 Gramm.

diamant-dessert
«Strawberries 
Arnaud», das teuerste 
Dessert der Welt 
kostet 1,4 Millionen 
Dollar. Wer es in 
Arnaud‘s Restaurant 
im French Quarter 
von New Orleans 
ordert, kriegt als 
erstes eine komplette 
Jazzkapelle an den 
Tisch. Die fruchtsalat-
artige Speise ist dann 

zu. Hunderte Leute 
drängelten sich in und 
um das Restaurant 
Eintracht in der 
Basler Eintrachtstras-
se; sie alle wollten von 
dem l42 Kilo schwe-
ren Fleischmocken 
probieren. Befriedig-
tes Fazit eines 
Journalisten: «Kaum 
ein Tropfen Käse war 
ausgelaufen.»

Thomas Jefferson, 
dem dritten Präsiden-
ten der Vereinigten 
Staaten – ein grosser 
Önophiler, der in 
seiner Zeit als Bot- 
schafter in Frankreich 
die besten Weingegen-
den abklapperte und 
dort einkaufte.

masstisch
Am Wiener Kongress 
1814/15 liess Friedrich 
I. von Württemberg, 
der wegen seiner 
Fressorgien berühmt 
war, seine eigene Tafel 
aus Stuttgart antrans-
portieren. Speziell an 
dem Tisch: für 
Friedrichs Riesen-
bauch war ein 
Halbkreis aus- 
geschnitten.

Safe und den Safe in 
seinen Kühlschrank. 
Als er diesen wieder 
öffnete, war der 
Trüffel schimmlig und 
wertlos. Er wanderte 
ungegessen in den 
Abfall.

spitzenöl
Bei dem Italiener 
Armando Manni 
bestellen einige der 
renommiertesten 
Chefs der Welt ihr 
Olivenöl. Es gilt als 
das teuerste Olivenöl 
der Welt und ist in 
zwei Versionen 
erhältlichen: «Per me» 
und «per figlio» (so 
heisst die leichtere 
Sorte). Die Flasche 
kostet 260 Dollar.

önophilie
Als berühmteste 
Flasche Wein der Welt 
gilt jenes Exemplar, 
das das Auktionshaus 
Christie‘s 1985 für 
160 000 Dollar ver- 
steigerte. Das ganz 
Besondere an dem 
Bordeaux Château 
Lafite von 1787: Ins 
Glas sind die Initialen 
T.J. eingeritzt. Die 
Flasche gehörte 

food-kunst
An der Performa 
2009, einer Kunst-
Biennale, inszenierte 
eine Gestalterin das 
Thema Fressgelage: 
Honig tropfte von der 
Decke auf die Tonnen 
gegrillter Rippchen, 
es gab in Schokola-
de gegossene 
Bunny-Skulpturen 
von Jeff Koons zu 
sehen, und jeder Gast 
durfte in einen 
Riesenhaufen 
Erdnüsse hechten. 
Ausserdem war da 
eine mit kochenden 
Pasta-Töpfen ange-
heizte Nudel-Sauna. 

Thomas Widmer  
ist Reporter beim
Tages-Anzeiger

pfaueneier
Der neureiche Römer 
Trimalchio lädt zum 
Essen, eine der 
Vorspeisen reportiert 
der antike Autor 
Petronius so: «Trimal-
chio sagte: ‚Freunde, 

ich habe der Henne 
Pfaueneier unterlegen 
lassen; und, bei 
Herkules, ich fürchte, 
sie sind schon 
angebrütet. Lasst uns 
trotzdem probieren, 
ob man sie noch 
ausschlürfen kann.‘ 
Wir bekommen 
Löffel, die nicht 
weniger als ein halbes 
Pfund wiegen, und 
durchbrechen die 
Eier, die aus einem 
fetten Teig geformt 
sind. Ich jedenfalls 
hätte meinen Anteil 
fast weggeworfen, 
denn er schien mir 
schon zu einem 
Embryo geworden zu 
sein.»

gold-kaviar
Almas heisst 

der teuerste 
Kaviar der Welt. Er ist 
weiss und kommt von 
einem Beluga, der 
mehr als 100 Jahre alt 
ist. Iranischer 
Almas-Kaviar wird in 
einem 24-Karat-Gold-
Büchslein geliefert 

mit einem 
4.7-karäti-
gen rosa Diamanten 
dekoriert, und der 
zugehörige Portwein, 
den weissbehand-
schuhte Livrierte 
einschenken, stammt 
aus einer Flasche im 
Wert von 25 000 
Dollar.

satanswerk
Beelzebub, ursprüng-
lich der Gott einer 
Philisterstadt im alten 
Testament, wird später 
zu einem bösen 

verschwendung
Mehr als 40 000 Euro 
zahlten vor fünf 
Jahren mehrere 
Gourmets für einen 
850 Gramm schweren 
Trüffel aus der 
Toskana, unter den 
Investoren war auch 
die Schauspielerin 
Gwyneth Paltrow. Ein 
Londoner Spitzen-
koch sperrte den Pilz 
für drei Tage in einen 

lästermaul
Böser Kommentar
des Bettlerpoeten 
François Villon, 1431 
bis 1463, an alle 
Völlerer: «Stopft euch 
den Bauch mit Kaviar 
und Pfauenzungen/ 
und qualmt solange, 
bis aus den zerfress-
nen Lungen/ die 
Schwindsucht 
grinsend in die 
Landschaft stiert.»
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Porträts
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Passion
Fotos Christian Schnur

Sie geben alles, denn sie leben ihre Leidenschaft: Fünf Porträts  
von Menschen, denen ihr Beruf Berufung ist. 

Engagement für  
die Würde der Pflanzen

Die Toggenburger Kräuterfrauen kultivieren 
Würz- und Heilkräuter mit Verve

Verfärbte Fingerspitzen und feu sacré 
in den Augen der Toggenburger Kräu- 
terfrauen zeugen von einem Leben im 
Einklang mit der Natur. Tag für Tag 
kümmern sich Birgit Kratt, Renate 
Krautkrämer und Yvon Mutzner um 
über 50 verschiedenen Würz- und 
Heilkräuter, die sie auf rund 40 Aren 
Land anbauen. «Die Arbeit schult den 
Blick für das Wesentliche», sagt Birgit 
Kratt, Initiantin der Toggenburger 
Kräuterfrauen, über den Chrampf auf 
dem Feld und seine Magie.

Seit 2002 kultiviert die gelernte 
Krankenschwester und biodynamische 

Landwirtin Kräuter auf dem Winters-
berg in Ebnat-Kappel SG. Im Laufe der 
Jahre kamen weitere Anbauflächen 
dazu und bald auch die notwendige 
Unterstützung: Renate Krautkrämer 
und Yvon Mutzner stiegen in Birgit 
Kratts Kleinunternehmen ein. Heute 
gedeihen auf vier biozertifizierten 
Toggenburger Bauernhöfen die mit 
Sorgfalt gehegten Heil- und Gewürz-
pflanzen. Gepflückt, getrocknet und 
abgepackt gelangen sie unter dem 
Label der Vereinigung für den biologi-
schen Kräuteranbau im Schweizer 
Berggebiet (VBKB) in den Handel.

Zum Beispiel Minze. Das Kraut ist 
ein Paradebeispiel für das Engagement 
der Frauen, denen die Würde der Pflan- 
zen alles bedeutet. Hier entfällt sogar 
das «Räbele», die maschinelle Tren-
nung von Blatt und Stiel. Stattdessen 
zupfen die Frauen in Handarbeit jedes 
einzelne Blättchen vom Stängel, und 
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Markttreiben       Markttreiben       
Vom globalisierten Markt und

lokalen Märkten. Chancen, Risiken und
neue Projekte im Nahrungsmarkt.
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AnzeigenFormate und preise ¼  Seite nur hoch
97x125 mm 
plus 3 mm Beschnitt (ringsum)  
CHF 1100.—

1/8 Seite nur quer
97x60 mm plus 3 mm  
Beschnitt (ringsum)
CHF 650.–

Spezialangebot für  
Aussteller am  
Slow Food Market:
Spezialseite „Aussteller am  
Slow Food Market empfehlen sich“:
Ihr Name mit Logo, Adresse und  
Produktebeschrieb (150 Zeichen).
CHF 100.--

Publireportagen
Sind eine Alternative zu einem  
Inserat: Präsentieren Sie Ihre Firma, Ihren 
Betrieb, Ihre Produkte oder Projekte  
mit einem informativen Text und Bildern. 
Auf Wunsch erstellen wir den Text für  
Sie. Der letzte Entscheid, was publiziert 
wird, liegt bei der Redaktion.

Publireportage  
Doppelseite  
5000 Zeichen inkl.  
CHF 6000.—
Erstellen des Textes  
CHF 900.—

Publireportage 1/1 Seite   
2500 Zeichen inkl. 
CHF 3500.—
Erstellen des Textes 
CHF 500.—

Mini – Publireportagen 
für Slow Food-Mitglieder: 

1/6 Seite quer  
500 Zeichen inkl.+ Kontaktdaten+  
kleines Bild, mit Bildlegende  
(ca. 180x130 mm 300dpi, hoch oder quer)  
CHF 500.—

Rabatte
Belegung Ausgabe 1 und 2 /12: 10%

Slow Food-Mitglieder, die Slow Food  
als Donatoren unterstützen, erhalten 
10% Rabatt.

MAGAZIN BEILAGEN
Verlangen Sie unser  
Tarifblatt mit attraktiven Preisen für 
eingelegte Magazin-Beilagen.

Alle Preise exklusive Mehrwertsteuer
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W enn sich die letzten Schnee-
flecken verabschieden, 
beginnt die Zeit der Wild-

sammler, in diesen Tagen mit Bärlauch 
für das hausgemachte Pesto, im Som-
mer mit Waldbeeren zum Nachtisch 
und im Herbst als krönender Abschluss 
mit der Pilzsaison, wenn «Unterlän-
der», Italiener und Einheimische z.B. 
in Graubünden in Scharen durch die 
Wälder streifen, um ein paar prächtige 
Steinpilze oder ein Körbchen Eier-
schwämme zu sammeln. 

Was bei vielen Schweizerinnen und 
Schweizern eine Leidenschaft ist, bietet 
der ländlichen Bevölkerung im Balkan 
dank des Swiss Import Promotion 
Programms (SIPPO) seit gut 10 Jahren 
ein Existenz sicherndes Einkommen. 
Das vom Staatssekretariat für Wirt-
schaft (SECO) im Rahmen der 
wirtschaftlichen Entwicklungszusam-
menarbeit finanzierte Programm hat 
mit der Förderung der Wildsammlung 
massgeblich dazu beigetragen, vor 
allem zu Beginn Leid und Armut der 
vom Bürgerkrieg gebeutelten Bevölke-
rung zu verringern. 

WILDSAMMLUNG GENERIERT Arbeit 
In Bosnien und Herzegowina zum 
Beispiel sind es mehr als 100 000 
Familien, die ganz oder teilweise von 
der Wildsammlung leben, speziell in 
Randregionen, die sonst kaum Arbeit 
und Perspektiven bieten. Die von 
SIPPO unterstützten mittlerweile 30 
kleinen und mittleren Unternehmen 
(KMU) sind Abnehmer der Pilze, 
Kräuter und Beeren von Tausenden 

Sammlern und schaffen Arbeitsplätze 
in der Produktion, beim Verarbeiten, 
Trocknen, Sortieren und Verpacken.

Nicht nur die viel versprechenden 
Voraussetzungen für eine effiziente 
Armutsbekämpfung, sondern auch die 
Chancen für solche Produkte auf dem 
hiesigen Mark für Bioprodukte haben 
die Schweiz damals dazu bewogen, in 
Bosnien und Herzegowina die nachhal-
tige Wildsammlung zu fördern. Da-  
durch können einerseits Einkommen 
für die lokale Bevölkerung generiert 
und andererseits die lokalen Natur-
ressourcen erhalten werden. 

VERBESSERTER MARKTZUGANG 
Biologische Produkte sind gerade in 
der Schweiz weiterhin stark im Trend 
und Teil des Lifestyles, vorwiegend bei 
Konsumentinnen und Konsumenten 
mit ausgeprägtem Natur- oder Gesund-

heitsbewusstsein, die auch bereit sind, 
einen höheren Preis zu bezahlen. Doch 
nur mit qualitativ hochstehenden 
marktkonformen Produkten, die den 
Ansprüchen und Erwartungen der 
Konsumenten genügen, können 
bosnische KMU ihre Produkte auf den 
wichtigsten europäischen Märkten 
stärker positionieren und dadurch 
Absatzmengen und Wertschöpfung 
steigern.

Deshalb unterstützt SIPPO primär 
die Umsetzung der europäischen 
Bio-Richtlinien und bietet dazu vor 
Ort Fachwissen, Monitoring und ein 
spezifisches Training, das sämtliche dem 
Programm angeschlossenen Firmen 
durchlaufen haben. SIPPO vermittelt 
den Firmen zudem sektorrelevante 
Marktinformationen, Produktberatung 
und Kontakte zu europäischen Impor-
teuren, etwa an der Biofach 2010 in 

Wild auf Natur
Faire Wildsammlung erhöht  
die Lebensqualität – hier und  
im Balkan. 

Publireportage

dung finden. Nicht zu vergessen die 
reiche Palette an Teekräutern, die 
abgepackt oder als Rohmaterial an 
grössere Abnehmer in Deutschland 
und Frankreich gelangen. 

Insgesamt werden 6000 Arznei- und 
Gewürzpflanzenarten international 
gehandelt, was zwar wirtschaftliche 
Chancen bietet, aber für die Natur 
auch Risiken birgt.

BIODIVERSITÄT SchÜTZEN
Um dem Raubbau vorzubeugen, wird 
bei Wildsammlern das Bewusstsein der 
gegenseitigen Abhängigkeit zwischen 
Mensch und Natur gefördert. Damit 
einhergeht das Verständnis, Kosten und 
Nutzen abzuwägen und nur zu sam-
meln, wenn es sich ökonomisch und 
ökologisch lohnt. Die Wildpflanzen 
nachhaltig nützen, und damit die 
Artenvielfalt schützen, ist die Devise. 

2
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Dazu ist von allen Akteuren der 
Wertschöpfungskette Engagement 
gefragt: Wenn der Preis nicht stimmt, 
und überdies die Natur für einmal 
weniger hergibt, sind Wildsammler 
förmlich angehalten, das letzte Kraut 
auszureissen.

DAS LABEL FÜR WILDKRÄUTER
Hier setzt das FairWild-Label an, das 
über Bioqualität hinaus die Grundprin-
zipien des fairen Handels (Fair Trade 
Labelling Organisations – FLO – Dach-
organisation der nationalen Max 
Havelaar Labels), der sozialen Verant-
wortung (analog den Kernkonventio-
nen der internationalen Arbeitsorgani-
sation – IAO) und der Nachhaltigkeit 
(ISSC-MAP – internationaler Standard 
für die nachhaltige Wildsammlung von 
Heilkräuter) einbezieht. FairWild 
verpflichtet Sammler, die umfassenden 
Kriterien einzuhalten und Käufer, 
einen fairen, kostendeckenden Preis 
und Premium zu entrichten. Mit der 
Zertifizierung garantiert das FairWild-
Label den schonenden Umgang mit 
Wildvorkommnissen sowie den Schutz 
gefährdeter Arten und erlaubt so den 
gehetzten Städtern, ihre Sehnsucht 
nach dem Geruch von Moos und 
feuchtem Waldboden hemmungslos 
zu stillen.
http://www.seco-cooperation.admin.ch/
themen/handel/
http://www.sippo.ch

Hans-Peter Egler ist Leiter Handels-
förderung im Bereich Wirtschaftliche 
Zusammenarbeit und Entwicklung
des SECO.

Von Hans-Peter Egler

Nachhaltige Wildsammlung hilft, die biologische Vielfalt zu erhalten… … und bietet in Bosnien und Herzegowina eine Existenzsicherheit.

Nürnberg, der weltweit grössten 
Biomesse, an der sich dieses Jahr 10 
Firmen aus Bosnien und Herzegowina 
mit ihren vielseitigen Produkten aus 
der Wildsammlung präsentierten. 

VIELFÄLTIGE PRODUKTE 
Steinpilze, Morcheln und Eierschwäm-
me aus Bosnien Herzegowina hatten 
schon früher einen guten Ruf. Doch 
dank Bioqualität, verbessertem Markt-  
zugang und allgemeiner Professionali-
sierung sind vor allem Steinpilze heute 
ein Exportschlager. Eine Vielzahl von 
Küchenkräutern, die ein saisonales 
Gericht passend abrunden, erfreut sich 
ebenfalls grösster Beliebtheit.

Neben kulinarischen Produkten sind 
Medizinalpflanzen sehr gefragt, die 
vornehmlich in der Lebensmittel- und 
Pharmaindustrie für ätherische Öle, 
Kosmetik oder Arzneimittel Verwen-
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G alloways gehören zu den ältes-
ten Robustrassen der Welt. Die 
urwüchsigen Fleischrinder stam-

men aus dem Südwesten Schottlands. 
Eine raue, windige und regnerische 
Gegend prägt diese wider standsfähigen 
Tiere.

Schon die Römer schätzten ihr safti-  
ges und aromatisches Fleisch. Genüg-
samkeit und Anpassungs fähigkeit an die 
verschiedensten ökologischen Bedin-
gungen bilden die Grundlage für ihre 
weltweite Verbreitung.

Naturschutzgebiete, Magerwiesen 
und extensive Nutzflächen sind die 
idealen Weiden der Galloways. Das 
nicht selektive Weideverhalten fördert 
eine grosse Artenvielfalt der Pflanzen. 
Galloways passen ihr Haarkleid dem 
Klima an und werden deshalb ganz-
jährig im Freien gehalten. All diese 

Bedingungen ermöglichen ein artge-
rechtes Leben in der Herde.

Selbst bei kargem Nährstoffangebot 
überzeugen sie durch ihre ausgezeich-
nete Futterverwertung und mit Fleisch 
von allerhöchster Güte.

HÖCHSTE QUALITÄT
Die naturnahe Haltung gibt den 
Galloways Zeit, heranzuwachsen und 
den unverwechselbaren Eigenge-
schmack des Fleisches langsam zu 
entwickeln. Strikte Voraussetzung für 
die Produktion von Galloway Gourmet 
Beef ist ein kurzer, schonender 
Transport, absolut stressfreie Schlach-
tung, perfek te Zerlegung des Schlacht-
körpers und eine sorgfältige Lagerung.

Auf diese Weise wird das Gourmet 
Beef den allerhöchsten Qualitätsan-
sprüchen gerecht. Genetisch bedingt 

Natürlich gezogenes Rindfleisch  
Galloways fühlen sich in rauem Klima wohl. Artgerecht gehalten liefern sie 
Fleisch von ausserordentlicher Güte, bekannt als Galloway Gourmet Beef.

und bei extensiver Weidehaltung ist im 
Galloway Fleisch ein hoher Gehalt an 
un gesättigten Fettsäuren (Ω-3-Fett- 
säuren) nachweisbar. Der strikte 
Verzicht auf Futterzusätze wie tierische 
Eiweisse, Antibiotika und Wachstums-
hormone machen Galloway Beef zu 
einem garantiert sicheren Nahrungs-
mittel.

Ob Kurzbratstücke, Schmorbraten, 
Gulasch oder Siedfleisch  –  beim 
Gourmet bleiben keine Wünsche offen. 
Selbst Spitzenköche sind begeistert von 
diesem aussergewöhnlichen Fleisch. 
Sich für Galloway-Fleisch entscheiden, 
ist nicht nur eine Frage des Qualitäts-
bewusstseins. Es bedeutet auch, sich 
auf einen verantwortungsbewussten 
Umgang mit den Tieren und der Natur 
zu besinnen.
www.galloway-swiss.ch

Galloway-Rinder sind robuste und äusserst genügsame Tiere.

die nächste Ausgabe von slow.ch erscheint im april 2010

Die Passion spielt in der Wertschöpfung eine zentrale Rolle. Von Men-
schen, die mit Leidenschaft und Respekt Lebensmittel herstellen. Von einer 
Nahrungsproduktion ohne Passion und den Folgen aus Sicht von Slow Food.

Genussregion baselbiet ganz slow: Brauchtum und Legenden rund 
ums Essen. Erhaltung der Hochstammkulturen. Wander- und Ausflugtipps. 
Hotels, Restaurants, Produktionsbetriebe mit Slow Food-Philosophie.

Vorschau

Genussreisen für Insider 
Gibt es eine genussvollere Art, ein Land zu entdecken, als 
seine kulinarischen Spezialitäten zu schmecken? In einem 
Reiseführer mögen wir viel lesen über Geschichte und Kultur 
eines Landes – aber richtig erleben können wir das erst, wenn 
wir seine Weine kosten und uns seine Spezialitäten auf der 
Zunge zergehen lassen.
Auf unseren professionell organisierten Wein- & Gourmet- 
reisen erleben Sie Genuss pur!

boccafino – die hohe Kunst,  
Körper und Geist zu ehren
Hier finden Sie nur das Feinste vom Feinen. Mit Liebe, Lust 
und Leidenschaft für Sie gesucht und gefunden, degus-
tiert und selektioniert. Nur von kleinen Familienbetrieben, 
die ich alle persönlich kenne. Bio ist so logisch, dass ich 
das gar nicht mehr zu erwähnen brauche. Und, natürlich, 
ganz im Geiste von slow: authentisch, nachhaltig, regional 
und saisonal. Für ein rauschendes Fest der Sinne, für den 
ultimativen Genusskick, für DIE organoleptische Party  
gibts nur eines: just b!

bo c c a f i n o
b

Weinspezialitäten aus Süditalien
Einer der renommiertesten Weinproduzenten Süditaliens
ist die CANTINA di VENOSA. 1957 von 27 Weinbauern
gegründet, zählt das Unternehmen heute 500 Mitglieder und
ist somit der grösste Verarbeiter von Aglianico-Trauben im
Vulture-Gebiet (Basilicata).
Neben dem Terre di Orazio, ein Aglianico del Vulture mit
DOC-Herkunftsbezeichnung, bietet die Cantina di Venosa
eine breit gefächerte Auswahl weiterer hochwertiger Weine

an, darunter den  
Madrigale di Gesualdo 
und den Carato Venus-
to, beide ebenfalls Aglia-
nico del Vulture DOC.

mehr unter  
www.cantinadivenosa.it

slow food-mitglieder empfehlen sich 

boccafino by AHLBORN
boutique gourmande

www.boccafino.com
info@boccafino.com

erni vin & vacances, CH-5603 Staufen, 062 892 42 12 
mail@vinvac.com, www.vinvac.com

fish4future® - FÜR FISCHGENUSS MIT GUTEM GEWISSEN
fish4future®, das erste Schweizer Label für Fisch- und 
Seafoodprodukte aus nachhaltiger und ökologisch  
verträglicher Fischerei und Aquakultur, das die Produkte  
in renommierten Restaurants bis zum Gast auszeichnet. 
Beziehen Sie fish4future® Fisch (tiefgefroren) auch direkt 
beim Importeur in Herrlich’s Fischlädeli.

Eröffnungsapéro „Herrlich’s Fischlädeli“ 
am Donnerstag, 29. Okt. 2009!

Jeden Donnerstag
16–19 h geöffnet.
www.fish4future.org
www.fischlädeli.ch

Bayshore SA

Unterstützen Sie uns und werden Sie Slow Food-Mitglied: www.slowfood.ch

Termine Slow.ch erscheint  
2 Mal jährlich
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