26

Slow Food beweqt.
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PLEASURE GUIDE

nach Alba im italienischen Piemont und genief3en

dort eine der aufregendsten kulinarischen Erfah-
rungen der Welt. Sie essen sich an weichen Tajarin-Eierband-
nudeln (der lokalen Version der Tagliatelle) mit unglaublich
teuren, leicht muffig und im besten Fall stechend scharf schme-
ckenden weiBen Triiffeln satt und trinken dazu einen wirklich
guten Barolo. Oder aber Sie unternehmen einen Ausflug zum
bescheidenen und authentischen Cascina del Cornale, einem
echten Bauernmarkt in einem Land, wo es seltsamerweise kaum
Bauernmarkte gibt. Im Restaurant der Kooperative nehmen
Sie eine dicke und sehr wohlschmeckende Suppe aus weil3en
Bohnen mit intensiv schmeckenden Karotten- und Kohlstiicken
zu sich, nach der Sie diese ,,gewdhnlichen* Gemiuise plétzlich
mit ganz anderen Augen sehen. Danach lassen Sie sich einen
auBerst wirzig duftenden Kése aus den Bergen servieren, in
denen vor kurzem noch olympische Skiwettbewerbe abgehalten
wurden — und nehmen zum Dessert Birnen, die in einem weni-
ger berihmten, aber immer noch groRartigen Piemont-Rotwein
gedlinstet wurden.

Wenn Sie sich fur letztere Version entscheiden, erleben
Sie damit auch gleich die ehrwirdige Tradition, die ,,Slow Food*
hervorgebracht hat. Diese politische und gastronomische Bewe-
gung ist nicht nur als Gegenpol zur Fast-Food-Uberflutung
entstanden, die traditionelle Esskulturen in aller Welt auszu-
rotten droht, sondern auch als Wiirdigung der kulturellen und
kulinarischen Reichtiimer des Piemont. Die Piemontesen wuss-
ten immer schon, wie man ohne Geld aus guten Rohstoffen das
Beste macht. Und sie sangen dazu: Die Region erfreut sich einer
der lebendigsten Volksliedertraditionen Italiens. Die Einwohner
der Gegend verstanden das Leben auch zu genieRRen, wenn sie
tief in politische Kampfe verstrickt waren. Politischer Radika-
lismus gehort namlich ebenso zum piemontesischen Erbe wie
exzellenter Rotwein und Triffel. Das Risorgimento, die Verei-
nigung ltaliens zum Nationalstaat, hatte hier seinen Ursprung,
und der piemontesische Adel — das Haus Savoyen — wurde zur
ersten Konigsfamilie des Landes. Auch die italienische Arbeiter-
bewegung ging von hier aus, da die erste und gréf3te Schwer-
industrie Italiens im Piemont beheimatet war.

Die bewegte Geschichte der Region erklart auch,
warum Slow Food zur weltweit méachtigsten Ernahrungsbewe-
gung geworden ist — einer Bewegung, die sich leidenschaftlich
fur regionale Bauern und Lebensmittelproduzenten engagiert,
weil die zuvor kein Mitspracherecht, keine Gewerkschaften
und keinerlei Flrsprecher fur ihr Recht auf eine wiirdevolle,
wirtschaftlich tragbare Existenz hatten. Die Slow-Food-Bewe-
gung wird seit ihren Anfangen von Carlo Petrini geleitet, der
sehr stolz auf das Piemont ist. Petrini wurde 1949 in Bra (dem
wichtigsten ,,Rivalen“ der Stadt Alba) geboren und hatte schon
mit knapp Uber 20 Jahren die ungewdhnliche Gabe, sich sehr

S tellen Sie sich vor, Sie reisen wahrend der Triffelsaison

klar auszudriicken und genau zuzuhdren. Er blickt jeden
Gesprachspartner aus grof3en braunen Augen an und scheint

— wie ein Priester — die wahre Bedeutung hinter den Worten zu
erkennen. Der junge Soziologe und eine Gruppe ungestiimer
Gleichgesinnter scharten sich um die bahnbrechende Zeitschrift
,,La Gola“ die es verstand, Themen aus Politik, Geschichte,
Soziologie, Anthropologie und Philosophie mit den Friichten
des Landes in Verbindung zu bringen. Im Italien der 80er-Jahre
war dies etwas hochst Ungewdhnliches. Die Gruppe nannte sich
Arcigola und veranstaltete WWeinseminare sowie lange Dinner-
Abende mit viel Wein. Das erste konkrete Ergebnis der Arcigola-
Aktivitaten war die Zeitschrift ,,Gambero Rosso* (,,Rote Gar-
nele*) — eine neue Art Weinfihrer, in dem auch die Ideologie
der Vereinigung dargelegt wurde. ,,Gambero Rosso* war sofort
nach der Griindung im Jahr 1988 unglaublich erfolgreich und
wurde dank der umfassenden Beurteilung der italienischen
Weinjahrgénge zu einem international anerkannten Leitfaden
fur Kenner. Die héchste Wertung — drei Glaser, wie die drei Ster-
ne im Michelin — stand bald fiir beste Qualitét. Die italienischen
Weinbauern erwarten die Bewertungen des jéhrlichen Fiihrers
noch heute mit einer Mischung aus Hoffnung und Besorgnis.
Der logische nachste Schritt war ein Osteria-Fihrer, in dem
Trattorias mit Hausmannskost, Autobahnrestaurants und Wein-
stuben mit kleinem Speisenangebot nach ihrer Qualitat bewertet
wurden. Die durchwegs unpratentidsen kulinarischen Hand-
biicher wurden bald zu Bestsellern und lieferten die finanzielle
Grundlage fir alle weiteren Aktivitaten.

1989 kam es zu einem wichtigen Wendepunkt. Damals
kannte zwar noch kein Mensch den Begriff ,,Globalisierung®,
doch die Slow-Food-Denker konstatierten schon zu dieser
Zeit eine beunruhigende Spaltung zwischen den Besitzenden
und den ,,Habenichtsen® Slow Food setzte sich zum Ziel, die-
sen immer tiefer werdenden Abgrund zu berbriicken. Also
nahm die neue Bewegung ihren Namen an und trommelte auf
der ganzen Welt Mitglieder zusammen. Im Dezember 1989
ratifizierten Delegierte aus 15 Landern in der Pariser Opéra
Comique — die seit Jahrhunderten fiir ihren subversiven Esprit
bekannt ist — das ,,Slow-Food-Manifest und einigten sich auf
ein Symbol flr ihre Bewegung: die Schnecke. Dieses ,,kleine,
kosmopolitische und kluge Tier* ist seither fir sie ein ,,Amulett
gegen die Geschwindigkeit®. Die Slow-Food-Bewegung nahm
in erstaunlich unschneckenhaftem Tempo jene Form an, die
ihr weltweite Unterstlitzung einbrachte und bis heute unver-
andert ist; 80.000 Mitglieder in mehr als 130 Landern auf funf
Kontinenten. Eines der ersten Projekte von Slow Food ist die
JArche des Geschmacks*, die seit 1996 Lebensmittel und Pflan-
zenarten vor dem Vergessen retten will. Viele der Initiativen der
Bewegung befassen sich damit, welche ,,Passagiere* in die Arche
aufgenommen werden sollen. Die Arche-Lebensmittel miissen
aus regionalen Rohstoffen hergestellt werden — vorzugsweise aus
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