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Die Anti-McDonald’s-Demo
in Rom (unten) im Jahr 1986
gilt als Geburtsstunde der

Slow-Food-Bewegung.

w Der italienische Slow-Food-Griinder Carlo Petrini an der
241 Gastromesse Goiits & Terroirs in Bulle.

RICHTIG
SCHLEMMEN

Entstanden ist Slow Food aus Liebe zur Esskultur.
Seit dreissig Jahren steht die Bewegung auch in der
Schweiz fiir eine gesunde Erndhrung, nachhaltige
Lebensmittel - und natiirlich Genuss.

— Text Kathrin Fritz, Salomé Schmid-Widmer Fotos: Maurice K. Griinig

amerikanische Fast-Food-Riese nun auch in der
Hauptstadt Italiens Fuss fassen wollte, im Land
der iiber Generationen weitergegebenen und ver-
feinerten Rezepte fiir Gemiise-, Pasta- und Fleisch-
gerichte, das stiess Carlo Petrini, seines Zeichens
Publizist und Soziologe, sauer auf. Und nicht nur ihm:
Am 20. Mérz 1986 versammelten sich Tausende Men-
schen in der Ewigen Stadt, um gegen die Eréfinung des
zweiten McDonald’s in Italien zu demonstrieren.
Verhindern konnten die Demons-
tranten den Einzug des Fast Food in
Italien nicht. Doch in Carlo Petrini
und einigen Gleichgesinnten reifte die
Idee, dieser Unkultur etwas entgegen-
zusetzen. In den drei folgenden Jahren

Ein McDonald’s in Rom? Sakrileg! Dass der

Auch
In unserem
Land gilt es,

Herstellung, zu alten Pflanzen- und Tierarten - und
gegen das Vergessen der grossartigen, tiber Jahr-
hunderte gewachsenen Esskultur auf der ganzen
Welt: Slow Food, das Gegenstiick zum Fast Food, war
geboren.

Mittlerweile ist der Verein in 160 Landern prisent,
das Bekenntnis von 1989 ist immer noch giiltig. In der
Schweiz fasste Slow Food bald nach der Griindung
Fuss. 1993 entstand im Tessin das erste Schweizer
Slow-Food-Convivium, so nennen sich die regionalen
Untergruppen des Vereins. 2023 blickt
die Bewegung hierzulande also auf
30 Jahre Arbeit zuriick. Denn auch in
unserem Land gilt es, zu erhalten, zu
schiitzen und bekannt zu machen, was
in den Regionen an besonderen kuli-

wurde aus der Idee eine konkrete Vor- besondere narischen Errungenschaften, an fast in
stellung, und 1989 unterschrieben er . . Vergessenheit geratenen Nutztierrassen
und seine Mitstreiter in Paris ein Mani- kulinarische und Pflanzen von alters her gedeiht.

fest, ein Bekenntnis zu traditionellen, Errun gen - Im Verein arbeiten Produzenten,
schmackhaften Lebensmitteln, deren schaften Koéchinnen und Gourmets mit Spass

Ressourcen und Okosysteme schonen-
der, tier- und menschenfreundlicher
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zu erhalten.

und Elan an diesen Zielen und wollen
das Bewusstsein der Allgemeinheit fiir

Foto: Tamedia AG/Sébastien Anex
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Gut, sauber und
fair. Schweizer Slow-

Food-Projekte fiir

den Erhalt hiesiger
Pflanzen und Tiere
(im Uhrzeigersinn):

Toggenburger
&2 Ziegen, Zigerchrosi
| aus Rottaler Birnen,
roter Tessiner Mais
und Wynauer
Brunnenkresse.

SCHWEIZER FAMILIE 44/2023

ESSEN

51



ESSEN

An SIow-Food-es;en kénnen Besuchen&e wertvolle_kulinarische Produkte

GLOSSAR

CONVIVIUM

So nennen sich die
regionalen Untergrup-
pen von Slow Food. In
der Schweiz gibt es in-
zwischen 17 Convivien
mit 2990 Mitgliedern.

PRESIDIO

Das sind die
Unterstiitzungs-
projekte von Slow
Food. In der Schweiz
sind es mittlerweile
20 Presidi. Sie werden
finanziell und ideell
geférdert. So auch die
alte Rasse der Toggen-
burger Ziegen und

kennenlernen - etwa Kombucha des Schweizer Herstellers Nycha... ihre Halter.

...oder Hum-
mus-Sorten
von Fabas,
einem jungen
Unterneh-
men, das
Lebensmittel
aus Schwei-
zer Hiilsen-

friichten §

herstellt.

ARCHE
DES GESCHMACKS

Die weltweite
Bestandsliste enthiilt
4930 erhaltens- und
schiitzenswerte Nutz-

tierrassen, Pflanzen
und Lebensmittel.
In der Schweiz gibt
es 60 davon. Etwa
die Wynauer Brunnen-
kresse, die Rottaler
Birnen und das Ziger-
chrosi sowie den roten
Mais aus dem Tessin.
slowfood.ch

den Wert sauber produzierter, regionaler Produkte
schérfen,

Erfolgreich, denn ohne sie wiren zum Beispiel
Zigerchrosi, Brunnenkresse, Toggenburger Ziegen
oder der rote Mais aus dem Tessin vielleicht nieman-
dem mehr bekannt - oder im schlimmsten Fall Fertig-
produkten, Hochleistungsrassen und genmanipulier-
ten Nutzpflanzen gewichen. Auch das Bewusstsein
vieler Menschen fiir gesunde, geschmackvolle und
urspriingliche Lebensmittel ist dank Slow Food ge-
wachsen. Das zeigt sich nur schon an den hohen
Besucherzahlen der regelmassig stattfindenden Slow-
Food-Messen und anderen Veranstaltungen rund
um lokale, regionale und traditionelle Lebensmittel-
produktion.

20 der 570 sogenannten Presidi, der Unterstiit-
zungsprojekte rund um den Erdball fiir den Erhalt alter
Tierrassen oder die Herstellung traditioneller Lebens-

mittel, wirken inzwischen in der Schweiz. Und in der

52 SCHWEIZER FAMILIE 44/2023

«Arche des Geschmacks», einer weltweiten Bestands-
liste, sind unter den 4930 Nutzpflanzen und Nah-
rungsmitteln auch 60 aus unserem Land aufgefiihrt.
Auf den folgenden Seiten stellen wir ein Slow-
Food-Presidio vor, die Toggenburger Ziegen. Aus der
Arche des Geschmacks haben wir stellvertretend Rot-
taler Birnen, Wynauer Brunnenkresse und roten Tes-
siner Mais ausgewihlt, um zu zeigen, wie wichtig und
lohnenswert der Einsatz von Slow Food auch in der
Schweiz ist. Denn das Bekenntnis zur Forderung und
zum Erhalt von kulinarischen Traditionen, traditio-
nellen Produkten, Pflanzen und Tieren und gegen die
Standardisierung des Geschmacks durch Nahrungs-
mittelkonzerne gilt heute mehr denn je. Die rund
3000 Mitglieder in der Schweiz und Millionen Mit-
streitende im Verein sowie in angeschlossenen Netz-
werken weltweit setzen sich dafiir ein.
Lesen Sie auch das Interview mit den Co-Prisidentin-
nen von Slow Food Schweiz auf Seite 62/63.

Fotos: Tamedia AG/Silas Zindel
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Wegweiser zur «Geissi-
heimet Meierskihlen» der
Familie Odermatt.

Toggenburger
Ziegen

GLUCKLICHE

GEISSEN

— Toni Odermatt,
Stans NW —

as Presidio der Toggen-

burger Ziege, eines der
Unterstiitzungsprojekte von
Slow Food, vereint rund
40 Ziichterbetriebe und unter-
stiitzt den Verein Ziegen-
freunde. Denn die Toggen-
burger Ziege droht angesichts
der Ubermacht von hochge-
ziichteten Artgenossen, die
entweder viel Milchleistung
erbringen oder schnell wach-
sen und Fleisch ansetzen, zu
verschwinden. 2006 zihlte
man im Toggenburg nur
noch 850 Tiere. Schweizweit
waren es 3000. Ziel ist es,
den Bestand im ganzen Land
wieder zu erhéhen.

Der Bauernbetrieb
Meierskihlen der Familie
Odermatt in Stans NW liegt
hinter einem Hiigel. Dort,
wo die Ruhe wohnt und sich

nur noch griine Wiesen um
Berg und Hof ausbreiten. Die
Hinge unterhalb des Stanser-
horns sind so stotzig, dass

Freut sich iiber den Nachwuchs: Der «Geissen-Toni» mit einem einen Tag alten Zicklein.

Auch die Felle der Ziegen wirft
Toni Odermatt nicht weg. Aus ihnen
werden Westen hergestellt.
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Kdstlichkeiten
von Odermatts
Hof: Gerdu-
cherter Ricotta
(Frischkise),
dazu Birnen-

dicksaft.

Odermatts das Mihen des
Grases ihren Toggenburger
Ziegen {iberlassen. Ihren Ur--
sprung haben die gentigsamen
Tiere in der gleichnamigen
Talschaft und sorgten dort
jahrhundertelang fiir Unterhalt
und Erndhrung der meist
armen Familien. Die Rasse gilt
als robust und anpassungs-
fihig. Dank ihrer starken
Knochel tritt sie auch auf den
abschiissigen Hingen von
Odermatts Weiden sicher auf.
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i Das dichte braune Fell schiitzt
 sie vor Regen und Kailte.

i Toggenburger Ziegen sind
¢ sogenannte Zweinutzungszie-
¢ gen: Sie werden sowohl zur

i Milch- als auch zur Fleischpro-
: duktion gehalten. Im Schnitt

{ geben sie ungefihr zwei Liter

¢ Milch pro Tag. Das ist zwar

: nur etwa die Hilfte der Menge,
die Tiere liefern, die speziell

: fiir eine hohe Milchleistung

i geziichtet werden. Dafiir ist

i das Fleisch besonders fein.

{ Odermatts verarbeiten es zu

i Trockenfleisch und Wiirsten
oder verkaufen es frisch. Auch
i die Felle der Tiere wirft Toni

. Odermatt nicht weg. Aus ihnen :
¢ werden Westen hergestellt. Die
Milch verarbeitet er zu Kase,

i aus der Molke, die beim Késen
 {ibrig bleibt, macht er Ricotta.

! Die Ziegen verbringen ihr

Den grossten Teil des
Jahres klettern und tollen die
Tiere draussen an den Hangen

herum und suchen ihre
Lieblingskrauter.

ganzes Leben auf dem Hof, wo
¢ sie auch geschlachtet werden.

{ Das erspart den Tieren den

i Transport ins Schlachthaus

¢ und viel Stress.

Im Moment leben 120 Zie-

: gen in der «Geissdheimet

i Meierskahlen». Es sind zutrau-
 liche, anhingliche Tiere mit

i einem seidenweichen Fell, die

i sofort an allem knabbern und

i riechen, was sie nicht kennen.
© Den grossten Teil des Jahres

klettern und tollen sie draussen

i an den Hangen herum und

i suchen ihre Lieblingskriuter.

i Dazu gehoren Brombeerran-

i ken und sogenannte Unkriu-

i ter. So sorgen die hungrigen
Ziegen nicht nur fir Milch

i und Fleisch, sondern betreiben
i ganz nebenbei auch noch «na-
. turnahe Landschaftspflege».

. INFOS ZIEGEN

| ziegenfreunde.ch

: meierskaehlen.ch



Ziegenkise
= % | wird immer
0l beliebter.
Odermatts
stellen

Hartkise...

..oder

gerducher-

ten Ricotta

(r.) her.

Die Toggenburger Geissen sind
neugierig und haben ein weiches Fell.

Odermatts Tiere sind Zweinutzungsziegen:
Aus ihrer Milch macht er Kise, aus dem Fleisch der
Ziegen entsteht unter anderem Trockenfleisch (1.).

4 i

Sobald es das Wetter erlaubt, diirfen die
Tiere den Stall verlassen.

ESSEN
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Mehr Idylle geht
nicht: Weidende Kiihe
unter Pia Biichlers
Birnbdumen.

Lok

Die Rottaler Kulturland-
schaft liegt auf Luzerner,
Berner und Aargauer Kantons-
gebiet. Bedingt durch die
besondere Beschaffenheit der
hiigeligen Landschaft und die
unterschiedlichen mikroklima-
tischen Voraussetzungen, hat
sich hier eine grosse Vielfalt an
Obst-, vor allem Birnensorten,
entwickeln kénnen. Einige
dieser Birnen, etwa die Gelb-
birne, die Kiinstbirne oder

der Goldschmeckler sind so
bedeutsam und einzigartig,
dass sie in die Arche des Ge-
schmacks von Slow Food auf-
genommen wurden. Wie auch
der Aufstrich Zigerchrosi,

eine Spezialitit aus dem Luzer-

Zigerchrosi aus Rottaler Birnen

URCHIGER
BROTAUFSTRICH

FUR SPEZIELLE MOMENTE

— Pia Biichler, Altbiiron LU —

: dick mit Butter und Zigerchrosi :
. und brachte uns dieses kostli-
i che Friihstiick vor dem Kirch-
{ gang ans Bett.» Der Name

: kommt vom Geriusch beim

: Kauen, denn dabei trifft man

¢ auf kleine Einschliisse in den

: Birnen: Es «chroset», Fiir Zi-

: gerchrosi werden Dérrbirnen,
© je nach Familienrezept auch

. Dorripfel oder -zwetschgen,
zerkleinert oder zu Mus ge-

an Fronleichnam gegessen

i wurde, ist unklar. Vermutlich

: musste man die Vorrite auf-

i brauchen, da bald nach dem
Feiertag die ersten Friichte ern-
tereif wurden. Das wiirde auch
: erkliren, weshalb in jeder Fa-

¢ milie andere Friichte zum Ein-
: satz kommen, je nach Sorte, die
vor dem Haus wichst. Bei Pia

: Biichler sind es Ottenbacher,
Theilersbirne, Safretbirne und

¢ IG Rottaler Ernte, war selbst
erstaunt iiber den grossen

i Sortenreichtum an Birnen im

| Rottal. «Um die Most- und
Daorrbirnensorten zu ermitteln
¢ und auch um die Wertschit-

© zung fiir die Friichte zu erhé-
hen, machten wir von der IG
Rottaler Ernte eine Umfrage.»

¢ Das Ergebnis tibertraf alle
Erwartungen: «Auf jedem Hof
stand mindestens ein Baum mit
¢ Birnen zum Dorren.» Nebenbei
© entdeckte die IG seltene Tafel-

i sorten wie die «Rotbackige Zit-
. ronatbirne», die «Bergamote de
* Jodoigne» und die «Josephine
von Mecheln».

INFOS ZIGERCHROSI

ner Teil der Rottaler Kultur- i kocht. Zur Masse mischt man | Apfelstiicke. Bei den Nachbarn : o T
s ; ; i 2 : rottalerernte.c
landschaf‘t. ; : frischen Zlgf?t‘ und streicht das 5, Rotbirtler, Goldschmeckler,  ottaleraualiae ch
«Jeweils an Fronleichnam, | Ganze auf ein Butterbrot. Zu-  : Schwerzibirnen und Zwetsch- fructus.ch
meist Anfang Juni», erinnert | oberst, so Pia Biichler, krénte | gen. Pia Biichler, ehemaliges : biodiversia.ch

sich Pia Biichler, 69, aus Altbii-
ron LU, «bestrich unsere Mut-
ter den frisch gebackenen Zopf
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: jeweils noch ein Loffel Honig
: oder Birnendicksaft die Kost-
¢ lichkeit. Wieso das Zigerchrosi

: Vorstandsmitglied des Slow-

Food-Conviviums Oberaargau

fund 11 Jahre Prisidentin der

Gefrorenes Zigerchrosi ist in
: Altbiiron erhiltlich bei:
. cafe-chaeppeli.ch




Die Friichte
fangen

die letzten
Sonnen-
strahlen
ein, bevor
sie geerntet
werden.

Pia Biichler

zeigt stolz eine
Schale gedédrrter
Bicnen - spiter
entsteht daraus
Zigerchrosi.

)»

Unsere Mutter
bestrich den frisch
gebackenen Zopf dick
mit Butter und
Zigerchrosi.

Pia Biichler,
Béuerin im Rottal

Zopf, Butter, Zigerchrosi und Honig -
so geniesst man diese Spezialitit.

NG SEH 2 o

Ein Korb voller Safretbirnen - bereit zur Verarbeitung.
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Seit libepHundert
Jahren.wachst in
diesen Becken
die Wynauer
Brunnenkresse:

as Aroma der rohen

Brunnenkresse pendelt
zwischen Chilihitze und Meer-
rettichscharfe. Als Salat aller-
dings, besanftigt mit Essig, Ol
und etwas Rahm, schmeckt die
Brunnenkresse mild und wiir-

zig. Angebaut und geerntet wird :
i das leuchtende Griin der

das Kraut nur noch an einem
einzigen Ort in der Schweiz, im

bernischen Wynau. Dort wichst :

und gedeiht es seit tiber hun-
dert Jahren in Becken mit flies-
sendem Quellwasser. Diese
Einzigartigkeit verhalf der
Wrynauer Brunnenkresse zur
Aufnahme in die Arche des
Geschmacks.

Die Anlage liegt mitten in
einem Naturschutzgebiet, wo
Biber und Frosche sich wohl-
fithlen. Man mochte versinken
im Griin, das sich in unzihli-
gen Facetten vor einem aus-
breitet. Da ist das helle Griin
der Griser, das dunkle von
Weissdorn und Haselnuss und
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Wpynauer Brunnenkresse

GRUNE PERLEN
AUS DEM WASSER

— Silvia Merz, Wynau BE —

Brunnenkresse in den Wasser-
becken.
Fast 12 Hektaren umfasst

 das Gebiet zwischen Wynau BE

und Roggwil BE und ist auch

: unter dem Namen «Motzet-
i Areal» bekannt. 1905 griindete

der Grossvater von Mathias

i Motzet den Betrieb. Uber drei

i Generationen baute die Familie
{ Brunnenkresse in Wynau an.

: 2019, nach der Pensionierung

¢ von Mathias und Ingrid Mot-

! zet, iibernahmen die Stiftung

| Wasserland Oberaargau und

i Pro Natura das Areal. Die

i BrunnBachKresse GmbH be-

| wirtschaftet seither die Anlage.

i «Wir machen heute alles noch
genauso wie Motzets», sagt die
: Betriebsleiterin Silvia Merz, 44.
i Auch an der Anlage selbst

¢ wurde nichts geéindert. «Nur

: nutzen wir nicht mehr alle

i Becken.» Momentan wichst die :
i Brunnenkresse in 26 Becken,

! zu Griinderzeiten waren es 64.
Einige sind an private Fischer

i vermietet. Im mineralhaltigen

: Quellwasser gedeihen ihre
Forellen prichtig. Auch die

¢ Brunnenkresse scheint zu

i schwimmen: Die Pflanzen sind
i nicht fest verwurzelt, sondern

: hdngen im Wasser, und die

i Stingel mit den runden Blit-
{tern ragen 15 bis 50 Zentimeter

i {iber die Wasseroberflache
¢ hinaus. Geerntet wird mit der

: Rasenschere jeden Tag, ausser
¢ in der Bliitezeit im Juni und

 Juli. Dazu trigt Silvia Merz

i hohe Fischerstiefel und geht

: mit einem gelben Einkaufskorb
von Becken zu Becken. «Wir

i ernten taglich nur gerade so

: viel, wie bestellt wird», sagt sie.
i Etwa 6 Tonnen liefern Silvia

© Merz und ihre zwei Kollegin-

¢ nen jihrlich an Grossisten,

i Marktfahrende, Hoflédden, Res-
taurants und Privatpersonen.
20 Tonnen kauft die Firma

! Dr. A. Vogel im Jahr. Das Kraut
 ist Bestandteil ihrer Gewiirz-

! mischung Herbamare. Die vita-
{ min- und nihrstoffreiche Brun-
i nenkresse schmeckt gut als

¢ Salat, in einer Suppe oder wie

© Spinat zubereitet.

. INFOS BRUNNENKRESSE
| brunnenkresse.ch

¢ farmy.ch
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Die Brunnen-
kresse wird
von Hand
geschnitten.

Fiir die
Ernte in
den Wasser-
becken
steigt

Silvia Merz
in Fischer-
stiefel.

Frisch ge-
schnittene
Kresse.

26 Tonnen
erntet das
Team um
Silvia Merz
jedes Jahr.

So schén wie ein Seerosenteich:
Ein Kressebecken mit frischem Quellwasser.

Die Sumpf- und Wasserpflanze
gedeiht auch wild an Bichen.

)

Wir ernten téglich nur gerade
so viel Brunnenkresse, wie bestellt wird.

Silvia Merz, Betriebsleiterin BrunnBachKresse GmbH —>
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m 1930 wuchsen in der

Siidschweiz noch mehrere
rote Maissorten. Die meisten
sind verschwunden. Eine ge-
deiht aber immer noch im Tes-
sin. Sie wurde von Slow Food
in die Arche des Geschmacks
aufgenommen, damit sie nicht
vergessen geht.

Bei unserem Besuch brennt
die Sonne heiss ins Muggiotal
TI, das siidlichste Tal der
Schweiz. Doch der Weg, ein
ehemaliger Maultierpfad, hin-
unter zur Miihle von Bruzella
ist von Kastanien- und Nuss-
baumen beschattet. Die Breg-
gia, die sich hier tiber die und

gelt, spendet zusitzliche Kiih-
lung. Der diesjahrige Sommer
war heiss, und das Wasser

des Baches ist ein trauriges
Rinnsal geworden. Miillerin
Irene Petraglio, 62, offnet die
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Polenta aus rotem Mais

ALTES AROMA
NEU ENTDECKT

- Irene Petraglio, Bruzella TI —

! Schleuse und lenkt das Wasser
i {iber einen metallenen Kanal

{ zum riesigen Miihlrad an der

| Steinwand. Kaum zu glauben,

i dass das bisschen Wasser das

. gewaltige Rad zu bewegen ver-
mag. Es knirscht und dchzt,

i dreht sich und treibt die Miihle
: an. Die 720-jéhrige Miihle

\ wurde 1996 nach einer Renova-
unter den Steinen durchschlin-

: tion wieder in Betrieb genom-

{ men. Irené Petraglio, Mitarbei-
: terin des Ethnographischen

: Museums des Muggiotals, kurz
i MEVM, ist seither dabei.

Das Mahlen auf der histori-

schen Miihle musste sie sich
 selber beibringen, «nicht ganz
i einfach», sagt sie, doch heute
¢ klappert und dreht sich das

Und>, so sagen
die alten Menschen im Tal,
«er schmeckt so schon
nach Kindheit.,

niderBréggia
720 3ahre alt =

¢ Miihlrad im Takt, und Irene

i Petraglio mahlt zusammen

© mit ihren Kolleginnen und

¢ Kollegen pro Jahr ungefihr

{ 20 Tonnen Tessiner Mais zu

i grobem Mehl. Darunter ist

: auch der seltene, nach dem

: Zweiten Weltkrieg fast véllig

i verschwundene rote Mais, der
in der etwa 60 Kilometer ent-

{ fernten Magadinoebene nun
wieder wichst. «Sein intensiver
i Geschmack und das eher harte
i Korn eignen sich sehr gut fiir
Polenta», sagt Irene Petraglio.

i «Und», so sagen die alten

i Menschen im Tal, «er schmeckt
© 50 schon nach Kindheit.»

. INFOS ROTER MAIS

i mendrisiottoturismo.ch
: ticino.ch

Mais: u.a. in der Miihle von
i Bruzella oder tiber mevm.ch

i Saatkérner: prospecierara.ch
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D
Das Mahlen auf
der historischen Miihle
musste ich mir selber
beibringen. Das war
nicht ganz einfach.

Irene Petraglio, Miillerin

Der rote Mais wichst in der
Magadinoebene.

Die grob gemahlenen Kérner sind ideal fiir Polenta,
im Tessin eine Spezialitit mit langer Tradition.

=3 .
\: .
-~

Jede

Hilfe ist
willkom-
men: lrene
Petraglios
Neffe hilft
in seinen
Ferien in
der Miihle
aus.
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DIE PRASIDENTINNEN VON SLOW FOOD SCHWEIZ

«WIR MUSSEN KREATIV DENKEN»

Toya Bezzola und Laura Rod leiten Slow Food Schweiz. Sie glauben
fest daran, dass mit mehr Bewusstsein fiir Vielfalt und kulinarische
Traditionen die Welt ein schénerer Ort werden kann.

Laura Rod, Toya Bezzola,
Sie beide leiten Slow
Food Schweiz als Co-
Priasidentinnen. Warum
nennt sich die Organisa-
tion Slow Food?

Laura Rod: Die Idee zu
dieser Bewegung entstand in
den 80er-Jahren bei einer
Demonstration gegen die Er-
offnung eines McDonald’s in
Rom und wurde 1989 als
internationale Organisation
offiziell gegriindet. Der Name
soll zeigen, dass sie ein Gegen-
pol zum industriell verarbeite-
ten und ungesunden Fast
Food ist, Deshalb zeigt unser
Logo auch eine Schnecke -
das Sinnbild fiir Langsamkeit.
Und was bedeutet Thnen
die Arbeit fiir Slow Food?
Rod: Sie stirkt meine Uber-
zeugung, dass vieles mdglich
ist und dass es noch viel zu
tun gibt. Slow Food offnet
dafiir viele Betétigungsfelder
und motiviert mich ungemein,
denn der gegenseitige Aus-
tausch ist erfiillend und
anregend.

Toya Bezzola: Slow Food
gibt mir die Moglichkeit, Teil
eines grosseren Ganzen zu
sein. Ich bin mit einem globa-
len Netzwerk verbunden und
weiss, dass sich auf der ande-
ren Seite der Welt Menschen
fiir die gleichen Anliegen ein-
setzen wie ich. Das ist ein
schones Gefiihl. Insbesondere,
wenn man diese Menschen an
internationalen Anléssen per-
sonlich kennenlernen und sich
mit thnen austauschen kann.
Slow Food Schweiz feiert
dieses Jahr seinen dreis-
sigsten Geburtstag, Was

62 SCHWEIZER FAMILIE 44/2023

LAURA ROD, 46,
ist gelernte K6chin
und Mitglied der
Cooks’ Alliance. In
Corcelles-le-Jorat VD
betreibt sie nach dem
Zero-Waste-Prinzip
ein Restaurant mit
Hotelzimmern und
einen Shop mit
lokalen Produkten.

hat sich seit der Griin-
dung veréndert?

Bezzola: Vieles! Slow Food
wurde damals als kulturelle
Bewegung gegen industriell
verarbeitete Lebensmittel
gegriindet, zum Schutz lokaler
Traditionen und kulinarischer
Eigenstindigkeit vor der
Vereinheitlichung der globa-
len Welt. Dafiir setzt sich
Slow Food weiterhin ein.
Doch heute beschiftigen uns
dariiber hinaus insbesondere
Themen wie die Klimakrise,
der Verlust der Biodiversitit,
bewaffnete Konflikte und Mi-
gration. Es ist eine andere Zeit.
Inwiefern?

Bezzola: Wie wir Lebensmit-
tel herstellen und konsumie-
ren, ist mit diesen globalen
Herausforderungen verkniipft.
So nehmen zum Beispiel Hun-
ger und Mangelernidhrung auf

Starkes Duo: Die Slow-Food-Présidentinnen Laura Rod
(links) und Toya Bezzola.

der ganzen Welt wieder zu.
Und die Landwirtschaft hat
mit den Folgen des Klima-
wandels zu kimpfen. Wie
wir uns erndhren, kénnte ein
Teil der Losung sein. Die Zeit
wird knapp, und vor allem
bei der Jugend schwindet die
Hoffnung,

Was setzen Sie dem
entgegen?

b D/

Slow Food setzt sich fiir eine

Erndhrung ein, die Mensch und

Natur besser schiitzt.

Toya Bezzola, Co-Prisidentin Slow Food Schweiz

Bezzola: Als globale Bewe-
gung muss Slow Food hier
seinen Beitrag leisten und sich
fiir ein Erndhrungssystem
einsetzen, das Mensch und
Natur besser schiitzt.

Als ich zum ersten Mal
von Slow Food horte,
vermutete ich einen
Verein fiir Reiche,

die sich aufwendig
produziertes Bioessen
leisten konnen.

Rod: Das ist Slow Food defi-
nitiv nicht. Es ist vielmehr
eine soziale Bewegung, die
allen offensteht, die sich fiir
eine gesunde und nachhaltige
Erndhrung einsetzen. Unsere
Mitglieder sind so divers wie
die Artenvielfalt.
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Slow Food ist eine Bewegung, die
allen offensteht, die sich fiir eine gesunde

TOYA
BEZZOLA, 31,
arbeitet als unab-
héngige Beraterin
fiir das Label

Sie unterstiitzt
Projekte an der
Schnittstelle
zwischen Land-
wirtschaft,
Gastronomie und
Kulinarik, um
Verénderungen
im Ernéhrungs-
system anzu-
stossen.

Kann die Bewegung etwas
verdndern?

Rod: Daran glaube ich fest.
Globale Ernahrungsfragen
stehen im Mittelpunkt unserer
Anliegen, und das starke Netz-
werk mit rund 160 Mitglieds-
lindern erméglicht es, tatsdch-
lich etwas zu veréindern.

Wie gehen Sie das an?
Rod: Wir sind auf zahlreichen,
unterschiedlichen Ebenen
aktiv: Wir sind zum Beispiel
mit Kundgebungen prisent,
beteiligen uns als Partner

an Veranstaltungen und
organisieren Mirkte, wo man
die Spezialititen unserer Pro-
duzentinnen, Veredler und
Ko6chinnen entdecken und
ausprobieren kann.

«Food of Change».

Laura Rod, Co-Priisidentin Slow Food Schweiz

Was noch?

Rod: Wir engagieren uns poli-
tisch, auch im Bund mit Slow
Food International in Briissel,
Wir bieten in unseren Bil-
dungszentren Workshops fiir
Kinder und Erwachsene an,
arbeiten in Arbeitsgruppen an
Lésungen fiir eine nachhaltige
Landwirtschaft, engagieren uns
in den sozialen Netzwerken und
der Offentlichkeitsarbeit. Unse-
re Verbindungen zu anderen
Mitgliedslindern erméglichen
uns einen regen Austausch.
Slow Food spricht oft von
«gut, sauber und fair»

im Zusammenhang mit
Lebensmitteln. Was ist
damit gemeint?

Bezzola: Gut steht fiir frische,
gesunde Lebensmittel, die
Freude bereiten. Mit sauber
meinen wir eine Ressourcen
und die Umwelt schonende
Lebensmittelproduktion, die
Mensch und Tier nicht schadet.
Und fair sollen die Preise fiir
die Konsumenten und Kon-
sumentinnen sein, aber auch
fiir die Menschen, die fiir diese
Lebensmittel arbeiten.

Wie bindet Slow Food die
Jugend ein?

Bezzola: Die jiingeren Leute
sind dynamischer und aktivisti-
scher unterwegs als ein Gross-
teil der alteren Generation, Fiir
alle bis 30-Jéhrigen gibt es unser
Netzwerk Slow Food Youth -
da kénnen sie sich verbinden
und austauschen. Gleichzeitig
profitieren wir von ihrem En-
gagement, denn wir kénnen
viel von den Jungen lernen!
Was zum Beispiel?
Bezzola: Die Jungen verlangen
eine klare Haltung in Sachen

Klimaschutz und dass wir
politische Allianzen schmieden.
Zu Recht, schliesslich sind wir
fiir die Zukunft der jungen Ge-
neration verantwortlich.
Inwiefern unterscheidet
sich Slow Food Youth von
der Mutterbewegung?
Bezzola: Slow Food Youth ist
lockerer und offener organi-
siert. Es werden monatliche
Tischgespriche durchgefiihrt,
an denen Menschen zusam-
menkommen, Ideen austau-
schen und gemeinsame Aktio-
nen planen. In Ziirich ist eine
Gruppe sehr aktiv. Aber auch
in anderen Stidten tut sich viel.
Was liegt Thnen beiden
besonders am Herzen?
Rod: Weiterhin gut, sauber
und fair essen zu kénnen. Zu
wissen, dass ich nicht nur Mut-
ter Erde respektiere, sondern
auch die Menschen, die fiir
unsere gesunde Erndhrung hart
arbeiten. Wir miissen auf unse-
re Intuition und auf die Bediirf-
nisse von Mensch und Tier
achten. Aus Riicksicht auf unse-
re Grundwerte und um Nach-
haltigkeit und Genuss in glei-
chen Massen zu gewihrleisten.
Bezzola: Uns bleibt nicht

ehr viel Zeit, um den Plane-
ten und die Natur wieder in ein
gesundes Gleichgewicht zu
bringen. Aber gemeinsam kon-
nen wir etwas bewegen. Die
Hoffnung liegt fiir mich im
Kleinen: in der persénlichen
Begegnung. Wir brauchen diese
wertvollen Raume der Zugeho-
rigkeit und des Supports. Wir
sind nicht allein, und das kén-
nen wir mit Slow Food erleben.
Welche Ziele wriirdet ihr
geme verwirklichen?

Rod: Bei unseren Bemiihun-
gen fiir eine gestindere Er-
nihrung geht es nicht nur
um gutes Essen. Sie reichen
von der Regeneration des
Bodens iiber den Erhalt der
Artenvielfalt bis hin zum fai-
ren Umgang mit den Men-
schen, die Tag fiir Tag fiir
unsere Lebensmittel arbeiten.
Ein wichtiger Ansatz hierfiir
ist, Verstdandnis fiir die Her-
ausforderungen zu wecken
und nachhaltige Lésungen zu
finden. Mir persénlich ist es
wichtig, dass Essen Freude
bereitet, wir innovative Pro-
jekte umsetzen und dass
gute, saubere und faire
Erndhrungsgewohnheiten
selbstverstindlich werden.
Bezzola: Mir ist es wichtig,
ein Bewusstsein fiir neue
Formen der Kommunikation
und Zusammenarbeit zu
schaffen, um fiir unser Er-
nihrungssystem gemeinsam
neue Wege zu finden, Wir
miissen kreativ und spiele-
risch denken und diirfen da-
bei keine Angst vor Fehlern
haben. Ich méchte erreichen,
dass wir mit Slow Food

zu Austausch und Umden-
ken beitragen und dabei
gleichzeitig das Bewusstsein
und die Wertschitzung fiir
Vielfalt und lokale Traditio-
nen schérfen. ]
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WEITERE INFOS
ZU SLOW FOOD

Schweiz: slowfood.ch

slowfoodyouth.ch
International:

Hier finden sich auch inter-
nationale Reisen von Slow

Food Travel: slowfood.com
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