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Am Anfang war der Wein.

Man schreibt das Jahr 1980. Im oberitalienischen Stddtchen Bra tun
sich einige Gleichgesinnte zusammen, um dem typischen Wein
ihrer Gegend zu mehr Wertschitzung zu verhelfen. Sie nennen sich
“Libera e Benemerita Associazione Amici del Barolo”, also freier und
verdienstvoller Verein der Freunde des Barolo. Ihr Grinder: Der

Journalist Carlo Petrini.

Und natirlich, wir sind ja in Italien, wird bei den Vereinstreffen gut
gegessen. Aber genau das wird zu dieser Zeit sogar in Italien
zunehmend schwieriger. Statt regionaler, traditioneller Speisen
kommen immer ofter die gleichen Standardgerichte auf den Tisch.
Und dann, im Jahr 1986, will der Fastfood-Riese McDonald’s
ausgerechnet auf der wunderschonen, historischen Piazza di
Spagna in Rom eine Filiale erdffnen. Petrini und seine Freunde
finden, es reicht. Gemeinsam mit einer Handvoll Aktivisten setzen
sie sich aus Protest an eine lange Tafel nahe der Baustelle bei der
Spanischen Treppe und essen Spaghetti — die Geburtsstunde von
Slow Food Italien.

Im November 1989 ist es dann soweit: Mit der Unterzeichnung des
Grundungsmanifests in Paris beginnt der Anfang von Slow Food
International, der “Bewegung zur Wahrung des Rechts auf
Genuss”.

Heute ist Slow Food in uber 160 Landern vertreten und zahlt
mehrere Millionen Mitglieder.



Gut, sauber, fair.

Seit seiner Grindung miissen alle Lebensmittel, fir die sich Slow
Food einsetzt, drei Eigenschaften erfillen: gut, sauber, fair. Nur
wenn ein Lebensmittel alle drei Eigenschaften aufweist, ist es ein
Slow Food.

“Sauber” bedeutet, dass das Lebensmittel hergestellt wird, ohne die
Ressourcen der Erde oder die Umwelt zu belasten und ohne
Schaden an Mensch, Tier und Umwelt zu verursachen.

“Fair” produziert heifst, dass auf allen Stufen der Lebens-
mittelherstellung die Menschen und ihre Rechte geachtet und sie
angemessen entlohnt werden.

Was Slow Food jedoch einzigartig macht ist, dass diese
Lebensmittel auch gut schmecken miissen! Mit der Einbeziehung
von Lebenslust und der Freude am Genuss hebt sich Slow Food

positiv von allen anderen Bewegungen ab.




Gut, sauber, fair: Was macht Slow Food
dafiir?

Die Antwort: Sehr viel. Um das System der Lebensmittelproduktion
zu verbessern, grindet und unterhilt Slow Food das Verzeichnis
“Arche des Geschmacks”, in das schiitzenwerte, aber vom
Verschwinden bedrohte Lebensmittel aufgenommen werden. In der
“Allianz der Koche” bewahren KochInnen die biologische Vielfalt,
in dem sie mit Slow Food Lebensmitteln kochen und diese direkt
von den Produzentlnnen beziehen. “Terra Madre” vernetzt
ProduzentInnen weltweit und in der “University of Gastronomic
Sciences” forschen und lernen Studentlnnen zu Biodiversitit,
Landwirtschaft und Gastronomie.

Seit ein paar Jahren gibt es auflerdem die “Slow Food Villages” —

als Konzept initiiert und ausgearbeitet von Slow Food Kirnten
gemeinsam mit Slow Food International. Slow Food Villages sind
“Orte des guten Lebens”, wo nicht nur gute, saubere, faire
Lebensmittel produziert werden, sondern insgesamt sechs
Kriterien erfillt werden miissen:



Die 6 Bausteine eines Slow Food Village
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Slow Food Gemeinschaft

Eine Gemeinschaft von (mindestens 10) Menschen im Ort, die sich
fiir eine verantwortungsvolle Ernghrungs- und Esskultur einsetzt und
sich um gutes, gesundes Essen bemiiht.

Lebensmittelproduzentinnen und -handwerkerinnen
Lebensmittelproduzentlnnen (Béuerliche Produzentlnnen und
Lebensmittelhandwerkerlnnen) im Ort, die gute, saubere
Lebensmittel zu fairen Preisen erzeugen.

Gastwirtlnnen, Kéchinnen und Beherbergungsbetriebe
Gastwirtlnnen, Kochlnnen, die iiberwiegend frische, unverfilschte
lokale und regionale Lebensmittel beim Kochen verwenden, sowie
Beherbergungsbetriebe, die ein “Slow Food” Friihstiick anbieten.

Bildung, Erziehung und Kommunikation

Aktivititen im Kindergarten und in den Schulen, um Kindern und
Jugendlichen gesundes Essen zu bieten, sowie die Herstellung von
Lebensmitteln erlebbar zu machen.

Marktplatze fiir gute, saubere, faire Lebensmittel
Marktplitze bzw. Geschifte im Ort, wo die lokalen, frischen und
regionalen Lebensmittel erhéltlich sind.

Slow Food Erlebnisse

Aktivititen und Erlebnisse, bei denen die Produzentlnnen die
Verarbeitung erlebbar machen (Verkostungen, Koch- und Back-
workshops, etc.).



Und Retz?

Ja, Retz erfullt alle Bedingungen und ist das erste von Slow Food
International anerkannte Slow Food Village in Niederdsterreich!




Was zeichnet Retz aus?
Teil 1

Engagierte ProduzentInnen, die Lebensmittel
nach Slow Food Kriterien erzeugen: Obst,
Gemdtse, Eier, Hihner, Wachteln, Honig, Essig,

0], Eingelegtes, Fermentiertes, Gewiirze, Wein,

Destillate, uvm. werden handwerklich in /

Retz produziert.

Unser Bauernladen und der wochentliche
Genussmarkt, die beide gute, saubere, faire
Lebensmittel von regionalen Produzentlnnen
anbieten.

‘ Lt GastronomlInnen, die gute,
\ saubere, faire Lebensmittel

verarbeiten und diese auf ihrer
Speisekarte deklarieren.

Beherbergungsbetriebe, bei

denen man ein “Slow Food
Fruhstick” erhalt.

Verantwortungsvolle

| Unternehmen und engagierte
. BlirgerInnen, die Obstbiume
pflanzen und Streuobst-
wiesen anlegen, und so fiir mehr Biodiversitét
sorgen.

Der Krauterstammtisch in der Holzelmihle.




Was zeichnet Retz aus?
Teil 2

Brot backen bei der Windmiihle, wihrend

der Sommermonate.

Aktivititen fiir Kinder und Jugendliche: Von
Hochbeeten und Obstbaumen im Kindergarten | |§ :
bis zu den Retzer “Mini-Maxi-Kéchen”, bei | (RN =8
denen SchilerInnen der Hotelfachschulen \
(Maxikéche) zusammen mit SchiilerInnen der
Mittelschule (Minikéche) Produzentlnnen besuchen und
gemeinsam kochen. So wird Kindern und Jugendlichen die
Herstellung von guten, fairen, sauberen Lebensmitteln

vermittelt.

Verkostungen, Kochkurse: Ein stets
wachsendes Angebot — von regelmifligen
Verkostungen am Genussmarkt tiber Kochkurse
in der Aktivkiiche im Wohnquartier Retz bis zu
speziellen Bio- und Naturweinverkostungen.




Der Blaue Portugieser.

Slow Food Italien nahm seinen Anfang beim Wein. Und auch im

Slow Food Village Retz spielt er eine wichtige Rolle: Weil wir
kostbare, vom Verschwinden bedrohte, regionale Lebensmittel
schiitzen und ihnen zu einer Renaissance verhelfen wollen, machen
wir den Anfang mit dem Blauen Portugieser. Einst die traditionelle
Rotweinsorte von Retzer Land und Pulkautal, fristet er seit langer
Zeit ein Nischendasein. Die Anbaufliche nimmt rasant ab, immer
mehr Winzerlnnen ersetzen den Blauen Portugieser durch
pflegeleichtere und ertragsreichere Sorten. Zusammen mit dem
Blauen Portugieser Club und Winzerlnnen aus dem Retzer Land
konnten wir erreichen, dass der Blaue Portugieser in die “Arche
des Geschmacks” aufgenommen wurde. Unsere Anstrengungen
tragen bereits erste Friichte: Winzerlnnen spiiren seither eine
verstarkte Nachfrage, und auch regionale GastronomInnen haben
den Blauen Portugieser wieder auf der Karte!

Al‘Che des
Geschmacks’



Wo erfahre ich mehr?

Haben wir lhr Interesse geweckt? Durfen wir Sie weiter
informieren? Dann abonnieren Sie unseren Newsletter auf
www.slowfoodretz.at!

Super! Wie kann ich mitmachen?

Wollen Sie mithelfen, Retz als “Ort des guten Lebens” zu erhalten
und weiter zu entwickeln? Wollen Sie uns finanziell unterstitzen?
Dann schreiben Sie uns an buero@slowfoodretz.at! Wir freuen
uns uber helfende Hiande und Gleichgesinnte, fiir ein genussvolles
Miteinander!
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Ein Ort des guten Lebens.

Fir den Inhalt verantwortlich: Verein Slow Food Village Retz, 2070
Retz, Windmiihlgasse 17

Text: Michael Vesely, Barbara Hutter

Bilder, Fotos: Michael Vesely, Slow Food International, unsplash,
Astrid Bartl
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