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(roga)–Allezwei Jahrescheint
für ein paar Tage die Sonne am
Horizont der globalisierten Ver-
braucherwelt, der in regelmäßi-
gen Abständenvondendüsteren
Wolken deprimierender Lebens-
mittelskandaleüberzogen wird.
IndiesemJahr werdenesrund

140.000 BesucherInnen gewesen
sein, die an den vier Tagen die
von Renzo Piano aufgemotzte
ehemalige Fiat−Fabrik Lingottoin
Turin erobern. Mit großem Auf-
wand zelebriert die "Greenpeace
desgutenGeschmacks"ihre Wall-
fahrt zu den letzten Bastionen
der naturnahen und familialen
Landwirtschaft und des kulinari-
schenHandwerks.

Antiglobalisierungs−Tafeln
Dochtreten hier nicht nur ita-

lophile Käselutscher oder lech-
zende Weinsüffler auf. Auffallend
ist dabei das extrem niedrige
Durchschnittsalter der Besuche-
rInnen. Erwartet manbei solchen
Events hierzulande eher ein Mit-
telschichtpublikumimPensions-
alter, sosindbeimSalone del Gu-
stosicherlichzwei Drittel der Pil-
ger unter 30. Ganze Schulklassen
werden durch den Markt ge-
schleust und in speziellen Kids−
Workshops auf SlowFood einge-
stimmt. AuchYoungstersimAnti−
Globalisierungslook treten zu-
hauf in Turin auf, um Leib und
Seele für das "Soziale Forum" in
Florenzzustärken.
Die mal sympathische mal är-

gerlicheImprovisationskunst àla
Italien bleibt bestehen: während
sich vor dem Presse−Desk eine
nervöse Schlange von rasenden
Reportern bildet, werden erst
einmal gemütlich die Computer
installiert. Die Garderobe bleibt
am ersten Tag unbesetzt, das
ausgeschilderte Bancomat

Ende Oktober fandin Turin
der "Salone del Gusto"
von "SlowFood" statt.

Der "SlowFood"−
Bewegungist der Appetit

auf eine offensive
Agrarpolitik noch nicht

vergangen.

scheint vom Erdboden ver-
schluckt. Dafür bleibt die Atmo-
sphäre andenzahllosenStänden
weiterhin entspannt und herz-
lich. Die meisten Aussteller kom-
men mehr wegen der sozialen
Kontakte als aus reinem Ge-
schäftssinnhierher.

Markt der Arche
Auch wenn die Gefahr des

"déjàvu" droht, sei andieserStel-
lenocheinmal kurzerwähnt, was
die "SlowFood"− Messe alle zwei
Jahre zu bieten hat. Der "Salone
del Gusto", dasist erst einmal ein
über mehrere Hallen verstreuter
Viktualienmarkt der Superlative.
Von der sizilianischen Aprikose
bis zum peruanischen Amarant
ist jede auch nur erdenkliche
Köstlichkeit aus der naturnahen
und sozial sinnvollen Agrikultur
präsent.
Eine nachhaltige Bereicherung

stellte vor zwei Jahrender Markt
der von"SlowFoodItalia" unter-
stützten Projekte zur Erhal-
tung der Biodiversität im Be-
reich Agrar− und Fischwirtschaft
dar, die sog. "Presidi". Mit dieser
Intitiative ist es "SlowFood" ge-
lungen, über 150vomAussterben
bedrohte Traditionen aus allen
Regionen Italiens entweder zu
retten oder zumindest auf eine
ökonomisch stabilere Basis zu
stellen.
Seit der Einführung des "Pre-

mio SlowFood" ist die Idee der
Arche„ für bedrohtes Agri−Kul-
turerbe auch auf andere Länder
undKontinenteübergeschwappt.
Die letztjährige Gewinnerin des
"Slow Food Award" in Porto
(siehe woxx 611) nimmt in die-
semJahr am Markt der "Presidi
del Mondo" teil: auf dem Stand
der"CoopérativeAmal" (Essaoui-
ra, Marokko) strahlt die Initiato-

rin Zoubida Charrouf
Zuversicht aus. Sie hat
geschiedenen Frauen,
die laut marokkani-
schem Recht nicht ei-
genständigarbeitendür-
fen, eine Existenzgrund-
lage in der Kooperative
Amal geschaffen, die die
typische "Argane"−Man-
del verarbeitet. Der
SlowFood Preis hat der
Kooperative unendlich
viel geholfen.
Die Kooperative Amal
ist typischfür die Philo-
sophie der Slow Food
Presidi: es geht nicht in
erster Linie darum, ei-
ner elitären Schicht eu-
ropäischer Gourmets
aussterbende Lebens-
mittel zu erhalten, son-
dern die ökologische
Biodiversität in den
Dienst der sozialen
Strukturen vor Ort zu
stellen. Inzwischen sind
weitere Frauenkoopera-
tiven entstanden, wie

z.B. die " Coopérative Taitmati-
ne" in der Provinz Taroudant
(www.targanine.com), die gar ei-
ne Frühstückpaste mit aphrodi-
sischer Wirkung aus der "Arga-
ne"−Frucht herstellt.
Dochdas Kernstückdes"Salo-

ne" bleibt weiterhin das Areal,
das den "Laboratori del Gusto"
reserviert ist. In 15 getrennten
Sälen können eingeschriebene
TeilnehmerInnen an nicht weni-
ger als 300 verschiedenen Degu-
stationen, Vorträgen und Konfe-
renzenteilnehmen.
Derweil bemühensich die Or-

ganisatoren bei jeder Ausgabe
um eine Ausweitung des Ange-
bots. So gibt es in Halle 1 kleine
Restaurants mit typischen Spei-
sen aus demBaskenland, Kana-
da, Japan, Mexiko, Marokko, Kur-
distan, denAntillenundGroßbri-
tannien.

Universität und Bank
Weitere Initiativen von Slow

Food werdenangekündigt. Inder
Gegend von Bra, dempiemonte-
sischen Hauptsitz der Organisa-
tion, wurde über den Umweg ei-
ner gemeinnützigen Stiftung ein
riesiges, verlassenes Anwesen
erstanden. In diesem "Castello
Pollenzo" soll einerseits eine
"Universita di Scienze Gastrono-
miche" entstehen. Diese Hoch-
schule, dieaußerdemeineFiliale
in Colornobei Parmahabensoll,
wird eine moderne, europäische
Universität sein, die in italieni-
scher und englischer Sprache
Studiengänge rund umdie Gas-
tronomie anbietet: Basistechni-
ken, humanwissenschaftliche
Kurse, wirtschaftliche Abschlüs-
se sowie weiterführende Spezia-
lisierungenundForschung.
Gleichfalls in der Agenzia di

"Pollenzo" soll eine Bank instal-
liert werden. Die "Banca del Vi-
no" soll allerdings kein Geld hor-
ten, sondern alle Jahrgänge be-
deutender italienischer Weine.
Die sollen dann den Mitgliedern
von Slow Food nach etlichen
Jahren der Reifung zu korrek-
ten Preisen angeboten werden.
Dies, umder wahnsinnigen Spe-
kulation mit gereiften Weinge-
wächsen entgegenzuwirken und
den Weingenuss wieder zu de-
mokratisieren.
Natürlich bleibt bei solch ei-

nem Mega−Event ein zwiespälti-
ges Gefühl. Trotz der grundsätz-
lichauf Kooperativenundkleine
Produzenten konzentrierten
Grundausrichtung des "Salone"
ist auch der kommerzielle Pro-
fessionalismus präsent. Ohne
Sponsoren wie Lavazza, Lancia,
Di Cecco oder die Handy−Firma
"Wind" wäre das Mega−Event
nicht zufinanzieren.
Der drohenden Kommerziali-

sierung des Events wird durch
politische Signale wie die der
"Presidi"−Initiativen oder des
"PremioSlowFood" ausreichend
gegengesteuert, so dass der "Sa-
lone del Gusto" auch in diesem
Jahr keine "ExpoGast" gewesen
ist, sondern weiterhin die welt-
weite Referenz für Trends in
Richtung sozial und ökologisch
nachhaltiger Landwirtschaft und
Esskultur bleibt.

SALONE DEL GUSTO

Ein SozialesForum
in Turin

Pollenzo: die künftige Hochschule der Gastronomie.

Die Nachbarn
entdecken
(rg) − So nah und doch so
fern. Von unserer deut-
schen Nachbarstadt Trier
kennen die meisten Luxus-
burgerI nnen vor allem
Kaufhöfe und Textiltempel.

Was sich hinter den farbenfrohen Fassaden des Marktes
und der Einkaufsmeile verbirgt, erfordert ein Quäntchen
Entdeckungsl ust. Hilfreich ist da ei n soeben bei Guy
Bi nsfeld erschienener Bil dband, .
Schwerpunkt des Buches sind die vorzüglichen und
beinahe zu schmeichel haften Fotos von Rob Kieffer. Die
dreisprachigen Texte des Trierer Bürgers Peter Zender
sind lediglich als kurze Ei nführung zu den ei nzel nen Ka-
pitel n konzipiert. Hier hätte man sich vielleicht ei nen
10−seiti gen Anhang mit ei nem Stadtplan und präzisen
Hinweisen auf die vorgestellten Bauten und Gassen ge-
wünscht. So macht das Buch vor allem Lust, ei nen Tri-
er−Führer zu erwerben und, von der Last der Ei nkauf-
stüten befreit, durch die Gassen und Gärten der Mosel-
metropole zu stapfen.

Pain des Mayas
(fs) − Envie pour les jours
de frissons d' un pain d' épi-
ces sans sucre, mais avec
du miel? Le miel de qualité
utilisé dansle pai n d' épices

provient directe-
ment de petits paysans du

Mexique et du Guatemala. Ils se sont organisés en
coopérative pour éviter les intermédiaires et obtenir un
meilleur prix. Ils gagnent ainsi le double du salaire qu'ils
recevraient s'ils travaillaient comme ouvriers agricoles.
500 familles bénéficient de cette action: augmenter ce
nombre ne dépend que de vous!
Récolté dans des régions montagneuses à l' abri de la
poll ution, ce miel offre toutes les garanties d' un produit
naturel. Il a été rigoureusement contrôlé à son arrivée
par " Maya Fair Tradi ng asbl". Le pai n d' épices au miel
est cuit artisanalement selon une vieille recette. Il est
délicieux comme petit déjeuner ou comme quatre heu-
res et peut êtretarti né au beurre.
I ngrédients: miel (55 pour cent), fari ne de seigle, poudre
à lever, épices et arômes. Sans sirop de gl ucose ni su-
cre, ni OGM.

Le Van du Ventoux
(rg) − La redoutable mon-
tagne du Mont Ventoux
n'i ntéresse pas seulement
les cyclistes masochistes,
mais également les oeno-
philes épicuriens. Depuis
1998, un domaine est en

culture biologique. C' est Mary Mertens−Saxqui s' occupe
des 6,5 hectares du plantés e.a. de
vignes du cépage Carignan de plus de 40ans d' âge.
Ce "Côtes du Ventoux 2000" a de quoi séduire les pl us
criti ques adeptes des vins de Provence. Il s' agit d' un vin
corsé, mais dont l' élégance commence à percer derrière
une structure tannique encore très dominante. Contrai-
rement à la pl upart des vins de l' appellati on qui sont
nettement plus rustiques, "Le Van" surprend par la com-
plexité des différentes notes florales et fruitées. L' on
identifierale laurier, les groseilles, le café ... Pour le prix
de quelque huit euros l' on a droit à une découverte
bénéfi que de la viticulture biologique qui fera encore
parler d' elle.


