Busstelung & den
valkers-

GZA/PPA - 7007 Chur

Nr. 14, 5. April 2017
www.suedostschweiz.ch
Beguem herunterladen:

www.buendnerwoche.ch

Buwo-Newsletter:

bu ﬂd ﬂer WOChe suedostschweiz.ch

lhr Partner fir samtliche Malerarbeiten!

MALER 77

LUTSCHER
/ // //CHUR
JAHRE

Deutsche Strasse 35// 7000 Chur
T 0813549050/ F0813549055
info@maler-luetscher.ch
www.maler-luetscher.ch

ERFAHRUNG QUALITAT GARANTIE

Bewusstes, saisonales und hochwertiges Essen auf dem Teller: Die Organisation Slow Food setzt sich dafiir ein.  Bild Flickr

... fur alles rund um’s Velo

Stgpp dem

am Ottoplatz

- ¥ hemmungslosen Konsum

www.otello.ch

S arge\ze'\t Saisonale Lebensmittel, kologischer Anbau, Genuss nehmen. Die Organisa-
P im Otello regionale Produkte — das ist die Philosophie von ~ tionistauchin Graubiinden titig:
A mit den Convivien Nordbiinden

Slow Food. Ist das ein Trend oder nachhaltig? und Siidbiinden. Im Interview

sprechen die Verantwortlichen
mc. Slow Food ist eine Organisa- Man soll sich mehr Zeit flir die {iiber die Zukunft des Essens.
tion, die will, dass man dem Es- sorgféltige Herstellung, die Zube-
sen mehr Wichtigkeit schenkt. reitung und den respektvollen P Mehr auf Seiten 2, 3, 4 und 5

lhr Menukurier 7 g

Reinigungen AG

Bonaduz « Chur « Arosa « Lenzerheide

A&M AG

RECYCLING CENTER

AKTEN-/ UND
DATENTRAGERVERNICHTUNG

take out

Alte Vazerstrasse 10
7203 Trimmis
Gratis-Tel. 0800 300 450
www.recycling-center.ch

¢ Neu- und Umbau
¢ Unterhalt

* Umzug

EINFACH SICHER VERNICHTET

www.jumbo-reinigungen.ch



Mittwoch, 5. April 2017

Slow Food

Fokus auf der Regionalitdt: In vielen Regionen der
Welt wird wieder vermehrt auf Naturprodukte und
lokalen Anbau gesetzt.

Bild Flickr
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«Menschen sollen sich
mehr Gedanken machen»

Von der kleinen Bewegung zum weltweiten Trend — ein Interview
tiber die kulinarische Organisation Slow Food

I Mit Edgar Gollner und Rainer Riedi sprach Magdalena Ceak

Vor 30 Jahren begann alles. Eine Gruppe
von Menschen protestierte gegen die Eroff-
nung einer McDonalds-Filiale in der italieni-
schen Hauptstadt Rom. Daraus griindete
Carlo Petrini 1986 eine Gastronomiebewe-
gung, die das Essverhalten der Menschen
von Grund auf &ndern sollte: Slow Food, zu
Deutsch langsames Essen. Entschleunigung
- das ist dabei das wichtigste Schlagwort.
Die mittlerweile internationale Organisation
setzt heute auf saisonale Lebensmittel, 6ko-
logischen Anbau und regionale Produkte. Es
ist eine Gegenbewegung zum Fast Food.
Denn Qualitdt braucht Zeit — und die ékolo-
gische, regionale und sinnliche Qualitét ist
die Voraussetzung fiir Genuss. Kurz: Tempo
scheint der Ursprung allen Ubels zu sein.
Deshalb nimmt die «Biindner Woche» den
Fuss vom Gas und fragt: Was genau bedeu-
tet Entschleunigung? Was bringt sie unserer
Erndhrung? Und ist langsamer wirklich im-
mer besser? Im Gesprach mit Edgar Gollner
und Rainer Riedi von der Organisation Slow
Food Convivium Nordbiinden zeigt sich, wie
wichtig Slow Food fiir uns ist und was dies
fiir die Zukunft bringt. Ein Interview.

Herr Gollner, Herr Riedi, was ist gutes
Essen?

Rainer Riedi: Es muss den Menschen in ers-
ter Linie schmecken — was natiirlich indivi-
duell nach Geschmackssinn definiert wird.
Dann soll gutes Essen gut produziert sein —
sprich mit kaum Umweltgiften. Hinzu-
kommt, dass die Parteien, die sich in der
Nahrungskette befinden, auch angemessen

entlohnt und nicht ausgenutzt werden. Ge-
nauso wichtig ist aber auch die artgerechte
Tierhaltung. Obwohl beim guten Essen der
Geschmack und Genuss entscheidend sind,
steckt noch viel mehr dahinter. Manchmal
ist es schlauer, dass man kein Bio-Lamm aus
Neuseeland kauft, dafiir ein regionales
Lamm - das den langen Transport nicht hat
— aus der integrierten Produktion nimmt.

Edgar Gollner: Es muss also nicht immer Bio
sein. Gutes Essen muss in erster Linie ge-
nussvoll, sauber und fair sein. Ein gutes Pro-
dukt muss einfach gut hergestellt sein: Wenn
man einem Tier nicht die richtige Nahrung
gibt, dann gibt es auch kein hochwertiges
Produkt. Es gibt also ganz viele Komponen-
ten, die stimmen miissen, damit man von
einem guten Essen reden kann ...

... gegeben sein muss also der Genuss, der
Geschmack, artgerechte Tierhaltung, fai-
rer Handel ...

Rainer Riedi: ... aber auch die Saisonalitt.
Muss man wirklich das ganze Jahr {ber
Erdbeeren essen? Wir miissen auch ein
bisschen weg von dieser industriellen Pro-
duktion kommen. Kiirzlich sagte Carlo Petri-
ni, der Griinder von Slow Food, Folgendes:
«In nur 70 Jahren hat das Industriesystem
einen Drittel von den Nutztierrassen und
75 Prozent von den Pflanzenarten ausge-
l6scht.» Das ist doch eine erschreckende
Entwicklung. Jetzt geht es darum, dass man
die Kleinproduzenten wieder mehr fordert
und nicht die industrielle Masse. Von dem
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sollten wir uns — das sagt auch Carlo Petrini
- bewusst distanzieren.

«Grossverteiler wie Coop oder Manor wollen
spezielle Produkte im Sortiment haben»

Sind sich die Menschen heute bewusst,
was gutes Essen nach der Slow-Food-Phi-
losophie ist?

Edgar Gollner: Ja, das kommt immer mehr
zum Vorschein. Gerade junge Menschen,
sprich junge Familien, achten darauf, wel-
che Produkte sie kaufen und was auf den
Teller kommt. Man darf nicht vergessen,
dass man die Industrie in dieser ganzen Ent-
wicklung auch miteinbeziehen kann. Ein
Beispiel: Coop ist ein Partner von Slow Food
Schweiz. Sie sind gerade an unseren Forder-
kreis-Produkten, die wir fordern, interes-
siert — denn je grosser die Nachfrage nach
Produkten, die Slow Food unterstiitzt ist,
desto grosser wird dieses Interesse. Auch
Grossverteiler wie Coop, Migros, Volg und
Manor wollen spezielle Produkte im Sorti-
ment haben. Man kann sich natiirlich schon
fragen, ob das ein bisschen ein Trend ist,
aber gerade in der Lebensmittelbranche
gibts eine grossere Marge und sie wollen
solche Produkte anbieten.

Rainer Riedi: Es sind ehrliche Produkte, die
bei Konsumenten immer gefragter sind. Ich
bin der Meinung, dass Liden wie Manor das
gut umsetzen: Sie bieten Lebensmittel von
Produzenten aus der umliegenden Region -
wie beispielsweise die Churer Filiale Pro-
dukte vom Bauernhof Gisler hat. Uns als
Slow Food Convivium Nordbiinden liegt es
am Herzen, lokale Produzenten, die natur-
nah und nachhaltig herstellen, zu unterstiit-
zen. Mann soll ihnen mehr Wertschétzung
entgegenbringen und die Bevdlkerung da-
rauf aufmerksam machen, dass man durch-
aus lokale Produkte kaufen kann, die gar
nicht teurer sind: Als Konsument weiss man,
woher die Lebensmittel stammen und dass
die jeweiligen Produzenten artgerecht und
fair arbeiten.
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Edgar Gollner: Wir haben auch diese Mog-
lichkeit. Wenn Sie sich umschauen, wo wir
leben und was wir in ndchster Ndhe haben,
dann miissen wir das auch sinnvoll nutzen.
Alleine in Tiefencastel hat es riesige Felder,
wo wir Korn anpflanzen. Wir haben {iberall
Tiere, die sich in der freien Natur bewegen
konnen. Eine hervorragende Kédse-Produk-
tion besitzen wir auch. Wir haben also eine
riesige Vielfalt.

Wie bereits erwdihnt, steht Slow Food fiir
genussvolles, bewusstes, regionales und
saisonales Essen. Kennen die Leute den
Begriff Slow Food?

Edgar Gollner: Ja. Das hat auch damit zu
tun, dass es ebenfalls Messen zu diesem
Thema gibt: Die erste war die Slow-Food-
Messe in Ziirich und nun gibt es noch eine in
Bern - diese sind unter anderem von vielen
guten Kleinproduzenten vertreten. Die Orga-
nisatoren sind mit den Besucherzahlen und
dem Ergebnis sehr zufrieden.

Rainer Riedi: Das Convivium Ostschweiz — es
gibt in der Schweiz 20 Convivien — setzt sich
beispielsweise sehr fiir Slow Food ein. Sie
haben sogar einen Gastrofiihrer herausge-
geben. Die Convivien Nord- und Stidbiinden
haben das zwar nicht, aber bei uns im Kan-
ton gibt es andere tolle Konzepte wie «Grau-
biinden geht aus».

«Auch Fast Food kann man gesund zubereiten»

Der Ursprung der Slow-Food-Bewegung
geht auf den Protest gegen die erste
McDonalds-Eroffnung 1986 in Rom zu-
riick. Ist der amerikanische Konzern im-
mer noch der grosse Gegner?

Edgar Gollner: Ich wiirde jetzt nicht unbe-
dingt von einem Gegner sprechen ...

Rainer Riedi: ... ausserdem hat sich McDo-
nalds schon beeindruckend weiterentwi-
ckelt. Am Anfang hiess es schon, dass wir
mit solchen Konzernen nicht zusammen-
arbeiten sollen. Aber genau das ist der fal-

sche Weg. Eigentlich muss man versuchen,
miteinander etwas zu dndern. Man muss
aber erwdhnen, dass McDonalds heute mit
vielen lokalen Fleischproduzenten zusam-
menarbeitet und diese viel mehr berticksich-
tigt. Wir sind sogar motiviert, mit solchen
Konzernen zusammenzuarbeiten, denn sie
sprechen so viele junge Menschen an. Viele
Jugendliche erndhren sich so. Auch Fast
Food kann man gesund zubereiten, indem
man gute Produkte verwendet. Ich habe
einen Bekannten auf dem Churer Markt, der
Gyros mit guten Lebensmitteln verkauft und
der schmeckt hervorragend. Man kann bei-
spielsweise auch gesunden und guten Kebab
essen. Das Problem ist nur, dass es heute so
viele Kebab-Stinde gibt, dass die meisten
Anbieter gezwungen sind, moglichst tiberall
zu sparen und deshalb mangelt es teilweise
an der Qualitdt. Aber Slow Food ist keine Or-
ganisation, die mit dem Zeigefinger auf an-
dere zeigen und verurteilen mdochte. Wir
wollen nur zeigen, wie man es alternativ
auch machen kann. Die Philosophie von
Slow Food ist ein Prozess, der seine Zeit
braucht, aber durchaus machbar ist. Die
Menschen sollen sich nur etwas mehr Ge-
danken iiber die Erndhrung machen.

Slow Food hat in den letzten Jahren schon
eine Verdnderung angekurbelt. Mittler-
weile wirbt auch McDonalds mit frischem
Gemiise und regionalem Fleisch.

Rainer Riedi: Ich mdchte nicht sagen, dass
nur Slow Food dieser Entwicklung beige-
steuert hat. Es ist auch ein Zeichen der Zeit,
dass ein gewisses Umdenken stattfindet. Es
hat schon immer Leute gegeben, die der
Uberzeugung waren, dass man mit jeder
Frucht eine Konfitiire machen kann. Ob es
von schlechten Friichten auch eine gute
Konfi gibt, ist die andere Frage. Was heute
ebenfalls wichtig ist, ist das Aussehen eines
Produkts, denn das Auge spielt eine wichti-
ge Rolle. Nicht selten tritt der Fall auf, dass
Bio-Friichte oder Bio-Gemdiise nicht so at-
traktiv aussehen. Aber sie sind nun einmal
besser und gesiinder, weil sie weniger Um-
weltgifte enthalten.
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Edgar Gollner: Ich war kiirzlich beim Plan-
tahof in Landquart, der beispielsweise eine
grosse Sortenvielfalt an Apfeln hat. Da sehen
nicht alle Apfel gleichméssig rund aus, wie
man sie in den Supermérkten antrifft — aber
schmecken tun sie genau gleich wie die fiirs
Auge attraktiveren Exemplare.

«Die Nachfrage muss da sein, um unsere
lokalen Produzenten unterstiitzen zu kénnen»

Dreibeinige Riiebli oder krumme Gurken.
Bisher blieb Friichten und Gemiise wegen
den optischen Anspriichen und Vorschrif-
ten der Weg in den Laden verschlossen.
Da hat beispielsweise Coop im Jahr 2013
die nachhaltige Eigenmarke Unique in
das Sortiment aufgenommen. Da dndert
sich schon einiges.

Rainer Riedi: Ja, dieses Gemiise und diese
Friichte werden dann auch billiger angebo-
ten, obwohl sie vom Geschmack genau
gleich wie die anderen sind.

Edgar Gollner: Es finden weltweit Verdnde-
rungen in Bezug zum Essen statt. Natiirlich
sieht man alles Mogliche und es treten im-
mer wieder Lebensmittel-Skandale an die
Offentlichkeit. Aber die Philosophie von Slow
Food spricht viele Menschen an.

Rainer Riedi: Es gibt auch immer mehr
Kochsendungen - beispielsweise mit dem
britischen Koch Jamie Oliver, der das mei-
ner Meinung nach faszinierend und interes-
sant macht. Aber auch andere TV-Formate
wie «Das perfekte Dinner», «Kitchen impos-
sible» oder «Mini Beiz, dini Beiz».

Es gibt auch immer mehr Gourmetkiche,
die Lebensmittel aus ihrer Region ver-

— | L) i
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Lokale Produzenten und regionale Lebensmittel konsumieren: Jeder kann die Ziele von Slow Food mit einfachen Schritten unterstiitzen.

wenden und damit lokale Produzenten
unterstiitzen méchten. Bestes Beispiel da-
fiir ist der Biindner Spitzenkoch Andreas
Caminada ...

Edgar Gollner: Ja. Man muss sich schon fra-
gen, warum wir in der Schweiz einen Thun-
fisch aus beispielsweise Australien haben
miissen? Wir haben doch hier genug Gewés-
ser und Fische. Diese Einstellung hat selbst-
verstdndlich Folgen: Wenn wir unsere Siiss-
wasser-Fische, die wir vor der Haustiire ha-
ben, kaufen, dann werden sie auch produ-
ziert. Diese Nachfrage muss da sein, um
unsere lokalen Produzenten unterstiitzen zu
konnen.

Rainer Riedi: Erst vor wenigen Tagen habe
ich einen Artikel {iber den norwegischen
Zuchtlachs gelesen. Es schiittelt mich, wenn
ich erfahre, was da fiir Antibiotika einge-
setzt wird und wie die Tiere geziichtet wer-
den. Nebst der ganzen Biodiversitit, die
Slow Food am Herzen liegt, ist das soge-
nannte Terra Madre. Terra Madre ist sozu-
sagen das zweite Standbein unserer Organi-
sation: Dort geht es um nichts anderes als
um die weltweite Kommunikation zwischen
den einzelnen Produzenten. Da vernetzen
sich beispielsweise lokale Fischziichter auf
der ganzen Welt, die sich gegenseitig unter-
stiitzen, austauschen und einander helfen.
Bei Terra Madre konnen sich weltweit auch
Bauern und andere Lebensmittelproduzen-
ten vernetzen. An dieser Stelle muss ich
schon die sinnvollen Projekte von Slow-
Food-Griinder Carlo Petrini loben: Es ist un-
glaublich, mit welchem Herzblut und wel-
chem Einsatz er hinter der Philosophie von
Slow Food steht. Er ist eine ganz bescheide-
ne Figur, die mittlerweile sein ganzes Leben
der Organisation und deren Arbeit widmet —
es ist seine Berufung.

e e

Bild Slow Food Schweiz

Wie bereits erwdihnt, ist Slow Food im
Jahr 1986 als Bewegung entstanden - be-
reits drei Jahre spdter entstand eine
internationale Organisation. Wie wurde
Slow Food so schnell gross?

Rainer Riedi: Ich denke, das hat damit zu
tun, dass die Zeit fiir diese Entwicklung reif
war. Denn die Philosophie von Slow Food ist
mehr als nur ein Trend - es ist etwas fiir die
Nachhaltigkeit und Ewigkeit. Gerade auch in
Bezug auf die Produktevielfdltigkeit. Neh-
men wir das Beispiel Kése: Es gibt noch
heute so viele Sennereien, die auf der Alp
ihren Bergkédse produzieren und deshalb
gibt es diese Vielfalt, die auch weiter erhal-
ten bleiben sollte.

«Viele junge Erwachsene lehnen Foodwaste ab»

Oft wird Slow Food als elitdirer Verein ab-
gestempelt. Warum?

Rainer Riedi: Es ist nun einmal so, dass die
sogenannten Presidi-Produkte teuer sind.
Mit den Presidi unterstiitzen wir vom Ver-
schwinden bedrohte und hochwertige Pro-
duktionen, schiitzen einzigartige Regionen
sowie Okosysteme. Mit diesem Konzept be-
wahren wir aber auch traditionelle Bearbei-
tungstechniken und fordern Tier- und Pflan-
zenarten. Coop hat uns beispielsweise bei
diesem Vorhaben sehr unterstiitzt, denn die
Verantwortlichen des Detailhandelsunter-
nehmens haben einige Presidi-Produkte ins
Sortiment aufgenommen. Das hat unseren
Bekanntheitsgrad gefordert, denn vor weni-
gen Jahren war Slow Food gerade Mal neun
Prozent einer Umfrage ein Begriff — heute
wird das weitaus mehr sein ...

Edgar Gollner: ... wobei wir weiter daran
arbeiten, dass Slow Food populédr wird. Wir
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wissen beispielsweise, dass auch viele junge
Erwachsene Wert auf Slow Food legen —
denn viele lehnen Foodwaste, sprich das
Wegwerfen von Lebensmitteln, ab.

Rainer Riedi: Wenn man sieht, was in unse-
rer Gesellschaft, in Restaurants und im De-
tailhandel weggeschmissen wird, dann ist
das schon erschreckend. Bei einigen Gross-
verteilern werden ein Drittel, bis die Hélfte
der Lebensmittel entsorgt. Gerade wenn
man weiss, wie viele Menschen auf der Welt
an Hunger leiden. Es liegt in der Verantwor-
tung von uns allen, dass wir uns fragen, ob
man nicht etwas daran dndern kann.

«Eine Vorbildfunktion hat ganz klar Italien»

Denken Sie, wenn wir bewusster einkau-
fen und vor allem fiir qualitativ hochwer-
tige Produkte tiefer in die Tasche greifen,
dass wir auch weniger wegwerfen wer-
den?

Edgar Gollner: Das ist absolut so. Viele holen
ihr Fleisch bei einem Bauer, frieren es zu
Hause ein - das ist hochgerechnet sogar
glinstiger als beim Grossverteiler. Man muss
sich vermehrt mit den Lebensmitteln und
deren Herkunft befassen. Natiirlich ist der
Aufwand grosser, wenn man einem Bauern-
hof einen Besuch abstattet, eine grossere
Menge Fleisch nach Hause tragen und dann
eventuell noch verpacken und einfrieren
muss. Aber im Gegenzug weiss man, woher
das Fleisch kommt und wie die Tiere gehal-
ten wurden. Und ich sage es noch einmal:
Wir haben diese Moglichkeit und miissen sie
nur noch zu nutzen wissen. Eine Vorbild-
funktion hat ganz klar Italien: In jedem noch
so kleinen Dorf gibt es eine Backerei, ein
Café, eine Metzgerei, meistens noch einen
kleinen Supermercato und immer noch
einen Gemiise- und Friichteladen. Das war
bei uns in Graubiinden auch einmal so, aber
das ist mit der Zeit verschwunden. In Italien
ist das aber immer noch der Standard und
es ist erstaunlich, wie das noch heute dort
funktioniert. Vielleicht mag das daran lie-
gen, dass die Italiener einen speziellen Be-
zug zum Essen haben. Aber auch sie, so sa-
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gen es die Ladenbesitzer selbst, spiliren das
Aufblithen der Grossverteiler langsam.

Aber viele denken, dass qualitativ hoch-
wertiges Essen auch bei uns eher etwas
fiir Leute ist, die sich das leisten konnen.
Denn Bio ist teuer.

Edgar Gollner: Das stimmt eben nicht ganz.
Ich bin iiberzeugt, wenn man bewusster
Bio-Produkte einkauft, dass es unter dem
Strich nicht teurer ist, im Gegenteil sogar.
Dieses Experiment werde ich demnéchst
wagen und ein halbes Jahr lang ausschliess-
lich Bio-Lebensmittel konsumieren und mit
einem konventionellen Einkauf vergleichen.

Rainer Riedi: Heute geben wir fiir unsere Er-
ndhrung viel weniger aus als friiher - fiir al-

o -.‘ H‘-\

Qualitativ hochwertige und regionale Produkte sind
nicht immer teurer. Bild Slow Food Schweiz

les andere wie beispielsweise Kosmetik grei-
fen wir viel tiefer in die Tasche.

Edgar Gollner: Und man darf nicht verges-
sen, dass wir Lebensmittel direkt in unseren
Korper einfithren. Die Menschen miissen
sich das bewusst werden.

Rainer Riedi: Nur sich gesund erndhren
reicht natiirlich nicht aus. Man muss sich
auch noch geniigend bewegen. Das hat
ebenfalls einen grossen Einfluss.

Edgar Gollner: Es muss alles in einem ver-
niinftigen Rahmen stattfinden. Jeder von
uns isst mal Fast Food oder kauft konventio-
nell ein — das darf man auch. Fast Food ist
nicht nur schlecht. Die Kette «Cindy‘s Diner»
hat beispielsweise hevorragende Burger mit
frisch getoasteten Brotchen. In Spanien gibt
es einen Gourmetkoch, der 20 «Gault-Mil-
laut»-Punkte besitzt und eine Fast-Food-
Kette eroffnet hat. Er macht alle Saucen
selbst und verwendet das beste Fleisch so-
wie Brot — die Qualitit stimmt da.

Mehr zum Thema gibts auf den Seiten 8 und 9.
Weitere Infos rund um Slow Food und den Convivien
Nord- und Siidbiinden: www.slowfood-grischa.ch

mc. Die «Biidner Woche» befasst sich
vom Friihling bis zum Herbst mit dem
Thema Slow Food. Dabei werden die Re-
daktionsmitglieder verschiedene Work-
shops, — die sich um genussvolles, fai-
res, regionales und saisonales Essen
drehen — besuchen. In einer losen Serie
werden Reportagen, Berichte und Inter-
views erscheinen, welche einerseits die
Organisation Slow Food und anderer-
seits deren Philosophie in den Mittel-
punkt stellen. Die Redaktion wird bei-
spielsweise einen Workshop tiber Kraut
und Riiben besuchen, Wildkrauter sam-
meln, einen Krdutergarten besichtigen,
sich mit Feigen und Kdse befassen und
den Apfel wiirdigen.
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