Junge Menschen engagieren sich fur eine bessere Welt

Slow Food Youth

Ein internationales Netzwerk von jungen Menschen hat sich zum Ziel
gesetzt, darauf zu achten, was auf den Teller kommt und woher es
kommt - und sie wollen auch andere fiir eine bessere Lebensmittel-
zukunft sensibilisieren. Sie agieren hauptsachlich regional, realisieren
aber auch kantonsiibergreifende oder internationale Projekte.

(rz) Laura Schilchli ist 32 Jahre alt und lebt
in Zirich. Sie hat zehn Jahre in New York ge-
lebt und gearbeitet. 2010 zog sie nach Italien,
um an der Universitit der gastronomischen
Wissenschaften zu studieren und den Master
in Food Kultur und Kommunikation zu ab-
solvieren. Sie liebt es, Neues zu entdecken,
nah und fern, und es ist ihr wichtig, sich auf
das zu konzentrieren, was sie liebt; im Beruf
wie im Alltagsleben. Sie engagiert sich in der
Slow Food Youth Bewegung.

active live: Wie und wann lernten Sie die
Idee von Slow Food kennen?

Laura Schilchli: Als ich in New York lebte,
wurde ich immer wieder mit Folgen des Er-
nihrungsverhaltens wie Diabetes, Uberge-
wicht, Landgrabbing, Patentierung des Saat-
guts oder Hormone in der Fleischproduktion
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konfrontiert. Die Slow Food Organisation
in den USA setzt sich insbesondere dafir
ein, gutes, gesundes, sauberes und faires
Essen an die Leute zu bringen, die es sich
aus finanziellen, sozialen und/oder zeitli-
chen Griinden nicht leisten kdnnen. In der
Schweiz war mir nie bewusst, wie sehr wir
uns selber und der Umwelt schaden, wenn
wir so weiter leben, wie wir dies momen-
tan tun.

Was fasziniert Sie an der Slow Food Be-
wegung?

Fur mich ist Slow Food kein Label, sondern
eine Lebensphilosophie. Slow Food spricht
unter anderem das Soziale, wie wir essen,
das Politische, wer darf was und zu wel-
chem Preis essen, das Gemeinschaftliche,
am Tisch Essen teilen, das Historische, das
Wissen tiber Tradition, und Biodiversitit, die

Neues vom Tellerrand verspricht das
Magazin «Happ-en», das sich sowohl
mit Kochen als auch mit Esskultur und
Nahrungsmitteln beschaftigt. Die vier
Herausgeber von «Happ-en», der Gra-
fiker Bill Schulz, Laura Schalchli vom
Réssli-Imbiss in Zirich, die Fotografin
Victoria Loesch und Emanuel Lobeck,
Student der gastronomischen Wissen-
schaften, lernten sich an einem Eat-in
von Slow Food Youth in Zirich kennen.
Sie verzichten bewusst auf Showeffekte
mit Hochglanzfotografie und lassen
«Happ-en» auf Zeitungspapier drucken.
«Happ-en» liegtin Zircher Lokalen und
Geschaften gratis auf, womit sie das Ver-
triebsproblem gelost haben. Wer nichtin
Zirich wohnt oder das Heft per Post er-
halten will, kann die drei Nummern pro
Jahr fiir 33 Franken abonnieren.

www.happ-en.ch

Artenvielfalt, an. Essen ist genauso wie die
Interessen, die damit verbunden sind, et-
was sehr personliches. Slow Food spricht
eine breite Facette von Interessen und Men-
schen an: Konsumenten, Kinder, Produzen-
ten und Politiker.

Weshalb zusitzlich Slow Food Youth?
Wir sind die jingere Generation der Slow
Food Bewegung. Slow Food ist seit ihrer
Grindung im steten Wandel, und unsere
Tochterorganisation gibt es seit etwa finf Jah-
ren. Slow Food Youth ist auch ein interna-
tionales Netzwerk, das versucht, ein jinge-
res Publikum zu sensibilisieren. Wir treffen
uns alle Monate und teilen Ziele, Probleme
und Ideen.

Sie hatten im September einen Event im
Helmhaus Ziirich. Was wurde geboten
und wie war der Erfolg?

Ein Eat-In ist eine friedliche Demonstra-
tion gegen unser Lebensmittelsystem. Jeder
bringt zubereitetes Essen zu einem bestimm-
ten Thema mit, das dann zusammen an einem
langen Tisch geteilt und gegessen wird. Das
Thema dieses Eat-Ins in Zirich war «Stadt,



1. Schau im Supermarkt die Herkunfts-
bezeichnung von Gemise und Friichte
an - man fahrt am besten mit dem Prin-
zip «regional & saisonal»: Kaufe Lebens-
mittel, die in der Schweiz oder allenfalls
in unmittelbaren Nachbarlandern produ-
ziert wurden, dann sind sie in der Regel
automatisch saisonal. Es macht keinen
Sinn, wenn Lebensmittel um die halbe
Welt transportiert werden, damit wir
auch im Winter Sommerfriichte essen
konnen - ausserdem schmeckt solches
Essen immer weniger gut als einheimi-
sche, saisonale Produkte.

2. Kaufe Lebensmittel aus nachhaltiger
Tier-, menschen- und umweltfreundli-
chen Produktion. Labels wie «Bio», «De-
meter», «IP Suisse», «MSC» usw. bieten
eine gute Orientierung. Naturlich macht
es aber keinen Sinn, im Winter «Bio»-
Bohnen aus Marokko zu kaufen...

3. Nimm dir Zeit beim Einkaufen, beim
Zubereiten und beim Geniessen deines
Essens. Essen bedeutet mehr, als nur
«den Hunger wegmachen», nicht von
ungefahr kommt der Spruch «Du bist,
was du isst», nicht umsonst heissen Le-
bensmittel eben LEBENSmittel. Es ist
schon und macht Spass, wenn man sich
flirs Kochen und Essen Zeit nimmt und
es geniesst.

4. Finde Markte in deinem Quartier, su-
che einen Bauern in deiner Nachbar-
schaft, unterstltze kleine Betriebe. Es
ist wichtig, dass Kleinproduzenten heute
und in Zukunft bestehen kdnnen, wenn
du deinen Kindern nicht nur Industrie-
frass auftischen willst. Gehen wir statt
in den Grossverteiler oder in den Billig-
discounter in den Bioladen um die Ecke,
zum Marktstand auf dem Dorfplatz, mit
dem Fahrrad beim Bauern vorbei!

5. Leg dir einen kleinen Garten zu. Viel-
leicht kannst du vor deinem Haus ein
paar eigene Gemuise oder Beeren zie-
hen? Oder auf dem Balkon ein paar
grosse Topfe mit Tomatensetzlingen be-
pflanzen? Oder auch nur auf dem Fens-
tersims deine eigenen Krauter kulti-
vieren? Es gibt nichts Schoneres und
Schmackhafteres, als sein selber an-
gebautes Gemise zuzubereiten, zudem
tragt man seinen Beitrag zu ein bisschen
mehr Grin in unserer zugebauten Um-
gebung bei - schon fiir den Ausblick und
lebenswichtig fiir Bienen und Insekten.
Quelle: www.slowfoodyouth.ch

Land, Fluss». Wir wollten die Giste motivie-
ren, sich zu tberlegen, was aus der Stadt,
vom Land oder aus dem Wasser kommt. Zu-
dem haben wir verschiedene Produzenten
eingeladen, sich mit uns an den Tisch zu set-
zen. Denn an einem Eat-In geht es auch da-
rum, Konsumenten und Produzenten niher
aneinander zu bringen.

Eat-Ins finden im offentlichen Raum statt, um
eben auch Passanten und Interessierten zu
erkldren, was wir machen. Jeder ist willkom-
men. Angesprochen fiihlen sich hauptsichlich
junge Menschen, die angefangen haben, sich
Gedanken rund ums Thema Essen zu machen.
Wir hatten mit rund sechzig Gisten gerech-
net, wurden jedoch von weit mehr interes-
sierten Menschen tiberrascht. Toll war, dass
die Tische mit viel wunderbarem Selbstge-
kochtem bedeckt waren und dass viele kons-
truktive Gespriche gefiihrt wurden.

Wir organisieren regelmissig nebst Eat-Ins
auch Produzentenbesuche und Workshops in
Schulen und Kindergirten. Unser Stammtisch
findet immer am ersten Mittwoch des Mo-
nates in Zurich statt und jeder/jede ist dazu
eingeladen.

Wie wird man Mitglied bei Slow Food?
Hat man auch internationale Kontakte?

Slow Food ist eine internationale Organisa-
tion mit Gber 100 000 Mitgliedern in mehr
als 150 Lindern. Mit einer Mitgliedschaft bei
Slow Food Schweiz ist man automatisch Mit-
glied eines lokalen Convivium sowie Teil
des internationalen Netzwerks. Mit einer Mit-
gliedschaft unterstitzt man auch Projekte von
Slow Food International. Internationale Kon-

takte kntipfen Konsumenten und Produzen-
ten an Messen und Treffen, die Slow Food
organisiert.

Weshalb ist es ein Netzwerk?

Der Austausch von Produzenten und Kon-
sumenten auch auf einer internationalen
Ebene ist eine wichtige Basis fiir das Slow
Food Netzwerk. Ist man Teil des Netzwer-
kes, kann man an organisierten Events teil-
nehmen, zum Beispiel Terra Madre, Salone
del Gusto, Slow Fish oder Slow Food Market.

Informationen:
www.slowfoodmarket.ch
wuww.slowfood.com
www.slowfoodyouthnetwork.org
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