erzlichen Gliickwunsch
Slow Food Deutsch-
land zu drei Jahrzehn-
ten immer saubererem und
fairerem Essen, das wiinsche
ich als Mitglied unseres Ver-
eins aus ganzem Herzen! Als
Mitglied, das schon mehr als
zwei Jahrzehnte dabei ist,
damals eingetreten zundchst
nur wegen des guten Essens -
und um Menschen zu treffen,
die sich gern tliber gutes Essen austauschen, was zu dieser Zeit noch ofter
belachelt wurde, zumindest in meiner Umgebung.

Und wenn ich auf diese Zeit zuriickblicke, freue ich mich, wie sich mein
Blick auf gutes Essen in den letzten 20 Jahren verdandert hat - wahrschein-
lich nicht nur bei mir. Wie Slow Food dazu beigetragen hat, mein Einkaufs-
verhalten zu verandern. Wie die Bereitschaft gewachsen ist, immer weniger
auf den kleinen Preis zu schauen. Wie der Blick ins Kiihlregal sich gedndert
hat, um etwa wirklich frische Milch und nicht nur vermeintlich frische
ESL-Milch zu kaufen. Dass gut, sauber und fair einfach zusammengehéoren -
und dass alle Menschen ein Recht auf gutes und gesundes Essen haben. Und
zu guter Letzt, dass die, die Gutes produzieren, auch gut davon leben kén-
nen. Lesen Sie unser Dossier zum runden Geburtstag von Slow Food Deutsch-
land ab Seite 65. Dariiber, was wir als Verein bereits auf den Weg gebracht
haben, und was wir in den nachsten Jahren vorhaben, um die Erndhrungs-
wende Wirklichkeit werden zu lassen.

Um »Kése und Terroir« geht es in unserem Genuss-Schwerpunkt, der auf
Seite 41 startet. Diese Kombination mag vielleicht manche von Thnen
verwundern, denn Terroir ist vor allem als Begriff aus der Weinwelt bekannt.
Das Terroir eines Weines verrat etwas liber seine Herkunft, Kenner*innen
fallt es nicht schwer, zum Beispiel einen Riesling von der Mosel von einem
aus der Pfalz zu unterscheiden. Auch bei Kasen sind solche Unterschiede zu
schmecken, handgefertigten selbstverstandlich. Nicht bei Industriekase, der
verspricht kein Terroir, denn er soll sowieso immer gleich schmecken. Kase-
und Weinspezialistin Ursula Heinzelmann erklart im ersten Artikel des
Genuss-Schwerpunkt, warum wir auch bei Kase auf das Terroir achten sollten.

Vielleicht nicht speziell ein Terroir, aber doch Regionen schmecken, das
lasst sich mit Unterstiitzung des Genussfiihrers 2023 /24 von Slow Food, der
am 6. September in die Buchladen kommt. Wir mussten uns wegen der
Pandemie lange gedulden, bis eine neue Ausgabe des Restaurantfiihrers
erscheinen konnte, denn in den letzten zwei Jahren war es ja kaum moglich,
Lokale zu suchen, zu testen und zu bewerten, die regional einkaufen, saiso-
nal kochen und bezahlbar sind. Freuen Sie sich auf den neuen Genussfiihrer
mit 70 Neuentdeckungen, die aus Slow-Food-Sicht einen Besuch wert sind -
und wo Wirtinnen und Kdche sich darauf freuen, Sie zu bewirten.

Viel Freude mit unserem Jubildumsheft wiinscht Ihnen

Thre Martina Tschirner
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SAFT @ TEE

Das Geheimnis einer Cuvées
der Extraklasse liegt in ihrer
Komposition. Unterstutzt von
renommierten Tee-Sommeliers,
haben wir unseren alkoholfreien
Sparkling Juicy Tea kreiert.

Hergestellt nach dem Cold-Brew-
Verfahren, verbindet er die Fruchtig-
keit sortenreiner BIO-Safte mit
ausgewahlten Noten

erlesenen BIO-Tees zu

einem harmonischen
Genusserlebnis. DE-0K0-039

Erleben Sie die Vielfalt unserer Produktpalette.

Bestellen Sie unsere optimal gelagerten Sifte

online und wir beliefern Sie mit purem Genuss.

www.vanNahmen.de
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