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Fiinl Tage gab e2 anf dem Salone del Gusto in Torin die
Maglichkeit. sich diber den Weg der Lebensmitiel s in-
formieren. THOL000 Besucher nahmen sie wahe, natirlich
nicht. ohne ihren Geschmack 2o erkunden,

Martina Tschirner und Ulrich Rﬂ!’rEl'lhal.lth warer auch dorr,

Der handgeschipfte Schichtkise ist eine Wonne. So cremig
schmeckt er schon einfach pur, Aber Birgit Schulte Bisping ist
nicht allein an ihrem Stand in Halle 1, teilt ihn sich mit Ortwin
Scheffler. ., Probieren Sie den Schichtkidse mal hiermit”, rit mir
der Inhaber des Café |ssel aus Minster, gibt auf das Loffelchen
mit Weifikdse einen kleinen Klacks braunliches Mus: PFlaumen-
Curry-Aufstrich. Oberzeugend, Auch mit Tomaten-Karatten-Mar-
melade kommt der Weiie aus Birgit's Hofkiserei gut, Das finde
nicht nurich, Trotzdem ist die Chefin am zweiten Tag der Messe
noch etwas skeptisch: , Die Besiicher hierwiirdigen die Produfkte
zwar, aber es kinnte etwas mehr Geld in die Kasse kommen. We-
nigstens filr das Hotell®. Am Machbarstand zufriedenere Téine.
Elisabeth Piittmann von der Hofkdserei Wellie: ,Die Leute pro-
bieren und kaufen auchi® Und lassen sich erkldren, was die Aus-
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steller vor ihnen aufgebaut haben. ,,Sie sind hier in Italfen viel
interessierfer als bef uns. Besonders toll: Sogar die Kinder stel-
len Fragen und interessieren sich fiir die Produkte, ganz anders
als bef uns®, ist man sich am Stand einig.

WISSEN, WAS MAN IS5T Die Geschichte, den Weg der
Entstehung, die Wurzeln kennen. Neben ,gut, sauber und fair*
ebenfalls ein wichtiges Slow-Food-Motto. Auch flir den Wei-
terverkauf, denn dafilr waren viele Aussteller vom 23, bis 27
Oktober nach Turin gefahren — um Kontakte zu knilpfen. Sehr
beratungsintensiv sei das hier, #ab Rena Hirschield zu. Sie
stellte den vor altem italienischen Besuchern die Historische
Senfmiihle Monschau und Thre grofie Auswahl an Senfsorten
vor, Schwierigkeiten mit der Verstdndigung? In solchen Fillen
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half Janna Kithne, deutsche Studentin der Gastronomischen
Wissenschaften in Pollenzo und Slow-Food-Autorin, weiter,
Micht nur der Ausstellergruppe aus Nordrhein-Westfalen in ih-
ren griinen Polohemden,

DEUTSCHE STERNE Auch auf diesem Salone del Gusta lie-
ferte Slow Food Deutschland einen gastronomischen Hihepunkt,
Hatten 2006 drei weltbekannte Restaurants aus Baiersbronn im
Schwarzwald das ,Deutsche Essen* ausgerichtet, waren es dieses
Mal drei Kiche der ,Sterne-Klasse* aus Ostdeutschland: Tillmann
Hahn (. Yachthafen-Residenz®, Warnemiinde), Raffaslo Canniz-
zara (,Hotel de Rome®, Berlin) und Marcello Fabbri (,Elephant®,
Weimar). In der ,Veneria Reale®, dem einstigen |agdschloss der
Kinige von Savoyen, kochten sie fiir 8o anspruchsvolle Giste ein
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Ubersetzte |anna Kiihne, deutsche Studen-
tin der Gastronomischen Wissenschaften und
Slow-Food-Autorin half bei Verstd ndigungs-
schwierigheiten {Foto links).

Uberzeugte Elisabeth Plttmanns Kise von
dier Hofkdserel Wellie (Foto Mitta),

Feret 01 Qe Bosenbaue

Uberraschten Die Kiche Tillmann Hahn (Ro-
stock), daneben der Klichenchef der Venaria
Reale, Marcello Fabbri (Weimar) und Raffaele
Cannizzaro (Berlin) {von links).

Menti mit regionalen Produkten aus Ostdeutschland: Mit Miiritz-
stir, Thiringer Waldziege, Kalbshaxe vom Linumer Wiesenkalb
sowie dem legenddren Arche-Produkt Teltower Riibchen. Selbst
die Steinpilze und die Waldbeeren waren aus dem Thiiringer
Wald. Assistiert wurden sie von Alexander Mayrhofer, Gastrono-
miechef des Elephanten™ und Vize-Conviviumsleiter Weimar,
sowie Roman Drobeck, Sommelier des ,Elephanten®. Das Haus
Frescobaldi sponserte italienische Spitzenweine zum Deutschen
Essen®, Besonders begeistert war neben dem kompletten Italien-
Management der Lufthansa auch Giulio Colomba, Vorsitzender
des Wichterrates von Slow Food International.

DEUTSCHE STRASSE Uber einen Mangel an Besuchern
kennte sich in der ,Deutschen Strafie” niemand beklagen. Yon
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morgens bis abends umlagerte Stdnde,
beim Westfalischen Schinken nicht anders
als bei den ,Guten Sachen aus Hessen®
und der  Extra-Wurst® vom Auerochsen.
Begeistert auch Philipp Dornberger von
Schleswig-Hol-
stein, das Bundesland nahm zum ersten
Mal am Salone teil. Sein Verbesserungs-
vorschlag: Ehwas mehr Aktlonen, z.B.
Show-Kochen.™ Einen Vorgeschmack da-
rauf hatte am ersten Messetag Sternekoch
lohannes King aus Sylt gegeben.

Wer Bier aus Deutschland kennenler-
nen wollte, musste ein wenig suchen: in
der letzten, hinteren Ecke der Halle 1, die
Aussteller dementsprechend enttduscht,
Fast zu ibersehen war auch der zundchst
schmucklose Biergarten mit Spezialititen
vom Mumau-Werdenfelser Rind gleich da-
hinter. Am zweiten Tag sah er schon ein-
ladender aus: Blau-weilt als Gartenzaun™
machie wenigstens ein bisschen Atmo-
sphire. Umso erfolgreicher die Verkos-
tung .Kadse und Bier aus Bayern®, die das
Convivium Minchen am Samstag als Ge-
schmackserlebnis anbot. Alle &5 Teilneh-
merpldtze waren ausgebucht,

Dass Bieraus eigener Produktion auch
in Italien mebr und mehr Thema wird,
war an einem grofien, roten Zelt, gleich
neben dem bayrischen Biergarten, zu er-
kennen, jedoch fiillt ein Brauer, der etwas
auf sich hilt, seinen Gerstensaft nicht in
irgendwelche Flaschen. . Design ist (fast)
alles”, mochte man beim Betrachten der
anWein, Sekt oder noch besser an Cham-
pagner erinnernden Flaschen meinen, die
jedoch alle das eine enthielten: Bier. Dass
den Besuchern neben dem Design auch der Inhalt und seine Ge-
schichte wichtig waren, lief sich im Inneren des roten Zeltes nicht
liberhiren,

der  Tourismus-Agentur

AUSRUHEN? PROBIEREN! Spétestens ab Mittag auch gro-
fer Andrang in der Vinothek, Nicht nur, um einen oder auch meh-
rere der zooo0 angebotenen Weine zu probieren, sondern auch,
um die miiden Fiiie auszuruben, sich hinzusetzen, etwas zu es-
sen, Mitglieder von Slow Food Deutschland zu treffen, Der Eintritt
in die Enoteca: Finf Euro. Daflr gab es vier Bons fiir Wein = die
allerdings nicht weit reichten — sowie einen Brustbeutel mit Wein-
glas darin. Damit ausgestattet und dem Katalog aller Weinsorten in
der Hand, fiel nur noch die Auswahl schwer: Mehrere Proben eines
wFrihlichen Zechers® fiir einen Euro das Probierglas oder sich ei-
nen Schatz a sieben Eure aus der ,,Banca del Vine" gnnen, derin
derriesigen Kellerei in der histarischen Agenzia di Pollenzo gehiitet
wird und zum ersten Mal so grofiem Publikum zuginglich war?

Safran aus Marokko  Da sind vor allem die

Farben froh,

SCHATZE, GEFORDERT EineSchatz-
suche der anderen Art war der Gang durch
das Owval, die Messehalle der Firderkreise
von Slow Food. Diese Forderkreise stehen
handwerklichen Erzeugern in der ganzen
Welt bei, ihre traditionellen Produkte auf
dem Markt zu etablieren, ihre Qualitat zu
sichern und den Lebensmitteln eine Zu-
kunft zu garantieren. Friichten, Nutztieren
und Lebensmitteln, die sonst in Vergessen-
heit geraten wilrden, Fast 200 Firderkreise
oder Presidi gibt es allein in Italien, dazu
kommen 122 internationale. Fast 300 Fir-
derkreise aus 46 Landem zeigten ihre
Schikze in Turin,

..UND BEFORDERT Meine Entde-
ckungen, die ins Reisegepdck wanderien:
Manara-Vanille aus Madagaskar, Hue-
huetenango Highland Kaffee aus Guate-
mala, norwegischer Hering, eingesalzen
und gerduchert. Vorstandsmitzlied Dinah
Epperlein, die sich in der Arche-Kommission um schiitzenswerla
Lebensmittel in Deutschland kiimmert, war hingerissen von alten
Mandelsorten aus Ushekistan. Acht verschiedene Sorten kaufte
sie fiir daheim. Den Schaumwein von der Champagner-Brathirne,
der als erstes deutsches Produkt einen Firderkreis hat, lisfen wir
uns gemeinsam an Ort und Stelle schmecken. Begleitet von musi-
kalischen Klingen aus dem abgetrennten Teil der Halle, wo auch
Terra-Madre-Veranstaltungen stattfanden. Das grofie Treffen der
weltweiten Lebensmittelgemeinschaften ging 2008 in die dritte
Runde,

Schick  Pause mit Champagner-Bratbirnen-
Schaumwein (von rechts: Ezra Kurth, Dinah
Epperlein, Marianne Wager (beide Vorstand),
Helmut Wager), italienisches Bier in Designer-
Flaschen, blaue Eier aus Chile (mit eigenem
Presidio).

Im Oktober 2010 sehen sich in Turin alle wieder, Der Salone del
Gusto und Terra Madre kiinnten dann noch grifier werden. Carlo
Petrini kiindizgte in seiner Abschlussrede schon mal an, dass ba-
reits Gber einen weiteren Pavillon nachgedacht wird. Denn in zwei
Jahren werden mit Sicherheit noch mehr Besucher als diesmal in
die alten Fiat-Werke am Lingotto kommen. @



