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Markt des guten Geschmacks —
die Slow Food Messe

Sie haben Lust auf regionale, nachhaltig und handwerklich erzeugte Lebensmittel? Dann sind Sie auf dem ,Markt des guten Geschmacks - die Slow Food Messe* genau
richtig. Der Markt des guten Geschmacks ist die gréRte Messe von Slow Food Deutschland und geht im Zuge der Stuttgarter Frithjahrsmessen vom 13. bis 16. April 2023
an den Start. Im Mittelpunkt des Events stehen ausgestellte Produkte mit besonderen Qualititskriterien, die in der Ausstellungsordnung der Messe festgeschrieben sind
und vorab von Slow Food Deutschland gepriift werden. Lebensmittelhandwerker*innen prasentieren Erzeugnisse, die gut, sauber und fair hergestellt sind. Die Messe
ist damit eine einzigartige Plattform fiir Fachleute aus Erzeugung, Lebensmittelhandwerk, Gastronomie und Handel sowie fiir Verbraucher*innen: In Stuttgart kommen
all jene zusammen, die verantwortungsvollen Genuss schitzen und sich fiir Vielfalt von Essen und Getranken interessieren und wissen, dass diese eine biologische und
kulturelle Diversitét voraussetzt.

Auch in diesem Jahr erwarten Sie zahlreiche Hohepunkte. In der Vinothek gibt es iiber 150 erlesene Weine und Sekte von mehr als 50 Winzer*innen. Die Slow Food Messe
bietet unter anderem auch handwerklich gebraute Craftbeer-, regionale Gin- sowie einzigartige Whiskysorten. Der Treffpunkt Geschmack bietet ein breites Mitmachange-
bot unter Begleitung von Koch- und Genussprofis. Alle Teilnehmenden haben die Moglichkeit, Geschmack, Aroma und Textur von Lebensmitteln bei unterschiedlichen
Herkiinften, Zubereitungsweisen oder Reifegraden zu vergleichen. Im Chef Alliance Restaurant schligt das kulinarische Herz von Slow Food; zehn Kéchinnen und
Koche variieren zauberhafte Meniis, die Sie in pulsierender Atmosphére inmitten der Slow Food Halle genieRen diirfen. Passend zu den Zielen der Slow-Food-Bewegung
iibernehmen die Kéch*innen Verantwortung dafiir, was auf lhrem Teller landet. Als ruhender Pol lidt die Lange Tafel, die sich durch die Halle 1 zieht, zum Verweilen,
GeniefRen und Austausch ein.

Herzlich willkommen auf dem Markt des guten Geschmacks — die Slow Food Messe!
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©Simon Schillings - frst GmbH

Verabredung
zum Essen
Feadition ot | .

Schwabische Klassiker in 4 Gangen mit regionaler Weinbegleitung

Slow Food neu entdecken!

Gastgeber Thomas Brenner von der Weinstube Klink (Slow Food-Genussfiihrer-Re-
staurant) und Sebastian Schiller von der Vintage Winery Stuttgart haben die Képfe
zusammengesteckt. Herausgekommen ist eine kulinarische Symbiose, die ihren
Gisten auf der Zunge zergeht:

Freuen Sie sich auf ein schwibisches Traditionsmenii in vier Giingen - genussreich
aus regionalen Produkten vom Kiichenchef persénlich und in Handarbeit zuberei-
tet. Dazu perfekt abgestimmt, korrespondierende Weine aus historischen Rohr-
acker Steillagen am linken Neckarufer. Sebastian Schiller setzt auf Gesellschafts-
kollektiv und Schafbeweidung statt Mechanisierung und Effizienzsteigerung. Sie
treffen ihn auch in Halle 1, Stand 1M 44.5.

Anmeldung unter: www.messe-stuttgart.de/slowfood/rahmenprogramm

Our Food Our Future;

Our Food. Our Future ist eine paneuropiische Kampag-
ne, in der sich Slow Food Deutschland mit 16 anderen
Organisationen fiir Lieferketten einsetzt, die Menschen-
rechte und Umweltschutz respektieren. Im Fokus stehen
die Rechte von Arbeitsmigrant*innen und Klimaschutz.
Die Kampagne richtet sich an junge Menschen zwischen
20-35 Jahren und regt dazu an, sich fir ein ehrgeiziges
Lieferkettengesetz auf europaischer Ebene einzusetzen.

©Simon Schillings - frst GmbH

Das Meniv
o Zum Aperitif: Schinken und Coppa luftgetrocknet, Schwibisch Hall

o Ziegenfrischkise aus dem Schénbuch gratiniert
Lauwarmer Spargelsalat griin-weif, gerostete Pistazienkerne

« Maultaschenvorspeise:
Eine Maultasche geschmelzt, Kartoffelsalat

o Tranchen vom Zwiebelrostbraten Hohenlohe
Eigene Jus, Dinkelspitzle vom Brett, Rostkartoffeln

o Karamellisierte Fildercréme

Eine vegetarische Variante wird fiir max. 10 Giste zum gleichen Meniipreis an-
geboten. Die kleine Weinstube Klink kann insgesamt 30 Géste willkommen heien.

Alle Zutaten und Weine stammen aus der Region.
(Anderungen vorbehalten, falls saisonbedingt nicht verfiigbar)

Max. Teilnehmendenzahl: 30 Personen, Preis 96,- € p.P., inklusive: 4-Ginge-Menii,
Mineralwasser, moderierte Weinbegleitung.

©v

Slow Food’
Deutschland

Wissensinseln:
Aufdem , M(atkt des gu,,ten‘Geschmagks“ behandeln
drei Wissensinseln dfé/Kernprinzipien der Slow-Food-
Philosophie: Gut, sauber und fair. Praxisnah wird den
Besucher*innen veranschaul\i\q:ht, was ,Gut, Sauber und
Fair“ jeweils im Kontext der Lebensmittelproduktion
ausmacht und wie die Aussteller*innen auf dem ,Markt
des guten Geschmacks* diese Prinzipien in die Praxis
umsetzen. Durch Bewusstseinsbildung werden Verbrau-
cher*innen so zu informierten und kritischen Ko-Produ-
zent*innen, die die Zukunft unseres Lebensmittelsys-
tems im nachhaltigen Sinne aktiv mitgestalten.

Rahmenprogramm  Slow Food Messe 2023
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Stand Mdrz 2023, Anderungen vorbehalten.

Teeffpunkt Geschmack -

Meet the Chef!

Hier erwartet die Besucherinnen und Besucher ein breit gefichertes kulinarisches Mitmachangebot fiir Sinne und Verstand. Der Treffpunkt Geschmack ist der heie

Draht zu den Koch- und Genussprofis.

Unter der Anleitung der Expertinnen und Experten verkosten, vergleichen, er-
schmecken und diskutieren die Teilnehmenden Geschmack, Aroma und Textur
von Lebensmitteln unterschiedlicher Herkiinfte, Zubereitungsweisen oder Reife-
graden. Wihrend die Chefs am Herd stehen, nehmen ihre Giste an der ,,Kochbar*
Platz. Sie sind Teil des Geschehens, konnen jedes Detail verfolgen, Hintergriinde
erfragen und vor allem in jeder Phase verkosten, schmecken, eigene Ideen ein-
bringen und Unterschieden nachspiiren. Im gemeinsamen Gesprich erfahren Sie
die exklusiven Tipps und Tricks der Profis, ebenso wie die ganz personlichen Ge-
schichten der Chefs und der weiteren Mitwirkenden.

Mit ihnen gemeinsam widmen Sie sich dem ,Geschmack® in seiner Vielfalt. Im
Mittelpunkt stehen einzelne Lebensmittel und ungewdhnliche Aroma-Kombinati-
onen, ebenso wie ganze Gerichte und ihre passende Begleitung. Wer mag, kann bei
einigen Seminaren selbst Hand anlegen — ob beim Schnippeln, Wiirzen, Kochen
oder Fermentieren. Das neu erworbene Wissen nehmen die Hobbykachinnen und
Hobbykache anschlieRend mit nach Hause. Kastlicher Abschluss ist das gemein-
same Essen. Die entscheidenden Teilnahmevoraussetzungen fiir Besucherinnen
und Besucher sind Neugierde, Spaf am Kochen und Leidenschaft fiir Geschmack-
und Genussvielfalt mit Verantwortung fir Umwelt, Natur, Tier und Mensch.

Im Preis fiir den Treffpunkt Geschmack — Meet the Chef ist der Eintrittspreis zur Messe enthalten. Maximale Teilnehmendenzahl: 15 Personen

Anmeldung unter: www.messe-stuttgart.de/slowfood /rahmenprogramm

TG 1
DONNERSTAG, 13. APRIL, 15.00 - 16.30 Uhr

Kdénigsgemiise in neuem Outfit — Spargel 5 mal anders

Mit Hubert Hohler, dem Gastronomieexperten der Buchinger Wilhelmi-Klinik in
Uberlingen, lohnt sich ein Blick iber den Tellerrand der klassischen Spargelkiiche.
Mit der ersten Emte bereitet er gleich fiinf neue Varianten genussvoll und kreativ
zu. Gesunde Erndhrung wird mit den Rezepten von Buchinger-Wilhelmi zur Leiden-
schaft! GeniefRen Sie Spargel im neuen Outfit, in einem Eier-Kise-Mantel oder zur
Abwechslung — und mit weniger Kalorien auf dem Teller - kdstliche Spargel-Puffer
und Spargel-Mais-Kugeln. Neu entdecken kénnen die Teilnehmenden das Stangen-

(Eintritt 30,- Euro)

gemiise in einem wiirzigen Spargel-Tomatencurry und in einer auRergewdhnlich
geschmackvollen Spargel-Karottenvinaigrette.

Hubert Hohler, Senior Experte Gastronomie Buchinger Wilhelmi-Klinik Bodensee,
Slow Food Chef Alliance

©Ingo Hilger ©Buchinger-Wilhelmi ©Buchinger-Wilhelmi

TG 2

DONNERSTAG, 13. APRIL, 16.30 — 17.00 Uhr
FAIRKostung mit Buwundi-Kaffee
Mehr als nur Kaffee! Der preisgekronte Barista Omar Ramadan Ismail prisentiert
professionell und mit Herzblut die Zubereitung von fair gehandeltem Burundi-Part-
nerschaftskaffee. Landwirtschaftsminister Cem Ozdemir und der burundische Um-

weltminister Dr. Sanctus Niragira konnen sich bei Cappuccino & Co. mit anderen
Gisten am Treffpunkt Geschmack von Qualitit und Geschmack selbst iiberzeugen.

(Eintritt frei)

Omar Ramadan Ismail, Barista

©Omar Ramadan Ismail ©SEZ ©SEZ
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TG3
DONNERSTAG, 13. APRIL, 17.30 - 19.00 Uhr

Fuiihli her mit. Kohbabi und, Maixibel

Altmodisch? Keine Spur! Das fast vergessene Mairiibchen kommt immer mehr in Mode
und der klassische Kohlrabi darf sowieso zu dieser Jahreszeit in der Naturkiiche von Slow
Food Chef Alliance-Koch Jiirgen Andruschkewitsch nicht fehlen. Seine Spezialitat ist
das gekonnte Einbinden von regionalem Gemiise und Wildkrautern in seine Bio-Ge-
richte. Wen wundert's, dass in seinem Workshop, Kohlrabi und Mairiibchen durch
ihre ganz eigenstandigen Charaktere in Aroma und Textur eine neue Geschmacksdi-
mension erdffnen, z.B. als ganzes Gemiise, gefiillt mit Einkorn und Krutern oder mit
wiirzigem Schafskése oder Ziegenkise gefiillt und gebacken.

(Eintritt 30,- Euro)

Jiirgen Andruschkewitsch, Bio-Restaurant Rose, Vellberg-Eschenau, Slow Food Chef

Alliance, Bio-Spitzenkoch

©Adobe Stock

© Angela Francisca Endress ©Ingo Hilger

TG 4
DONNERSTAG, 13. APRIL, 19.30 — 21.00 Uhr

»Schnippeldisko.

Bei der spafigen und gleichsam ernst gemeinten Schnippeldisko wird bei guter
Musik gegen Lebensmittelverschwendung protestiert. Alle sind herzlich einge-
laden, ,.krummes“ Gemiise fiir eine Suppe klein zu schnippeln, die anschlieRend
gemeinsam mit den Akteurinnen und Akteuren der Forumsbiihne ,No Future for
Food Waste* verkostet wird.

(Eintritt frei)

Detlev Ueter — Ueter & Herbs

©Marc Gillardone

©Ingo Hilger

©www.meerfreiheit.com



TG 5
FREITAG, 14. APRIL, 10.30 - 12.00 Uhr

Varation vom Brwderkalb: Saltimbocca, Kavee und Bickle

Die Bezeichnung , Bruderkalb“ steht fiir das mannliche Kalb, das bei der Mutter auf-
wachsen darf, am Euter trinkt, sich viel bewegt, Gras und Heu frisst. Dies bedeutet
hochwertiges Fleisch mit kréftiger Farbe und intensivem Geschmack. Kiichenchef
Maximilian Korschinsky setzt mit Saltimbocca, Karree und Bickle ein Zeichen fiir
ganzheitlichen Fleischgenuss, Respekt vor dem Wert des Lebewesens Tier und eine
Wiederentdeckung kulinarischer Tradition. Lassen Sie sich iiberraschen und zu ei-
nem einmaligen Wissens- und Geschmackserlebnis einladen.

(Eintritt 30,- Euro)

Maximilian Korschinsky, Kiichenchef und Gastronomische Leitung Gastronomie
Regionalmarkt Hohenlohe, Slow Food Chef Alliance

©Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall - ©Sander Pitl

©Ingo Hilger

TG6
FREITAG, 14. APRIL, 12.30 — 14.00 Uhr

SWEET TABLE mit Schokolade, Botanicals und Vexmouth

,Die meisten Grenzen sind nur in unserem Kopf vorhanden!“, sagt der Kiichenprofi
Detlev Ueter. Aus diesem Grunde ist es wichtig , Out of the Box“ zu denken, um so
Neues zu kreieren. Entdecken Sie das iiberraschende herb-siiRe Zusammenspiel
feinster Aromen in seinen Sweet-Table-Kompositionen: Eine kulinarische Begeg-
nung mit siier Schokolade, anregenden Botanicals und angenehmen Zitrus- und
Krauternoten des Rheinischen Vermouths von der Birkenhof Brennerei Nistertal.

(Eintritt 30,- Euro)

Detlev Ueter — Ueter & Herbs — Slow Food Chef Alliance

©Detlev Ueter

©Ingo Hilger ©Detlev Ueter

TG 7

SAMSTAG, 14. APRIL, 14.30 - 16.00 Uhr

Salz & Saures — Fermentierte Vielfalt

Wiederholt findet der beliebte Workshop mit der Fermentier-Expertin Barbara Ass-
heuer statt. Wer die erste Ernte von Friihgemiise und -obst in Salzlake einlegt, erhilt
spéter im Jahr eine viel gréRere Genussauswahl. Denn wihrend des Fermentations-
prozesses verstirken sich die Aromen — Obst und Gemiise erleben geschmacklich
eine zweite Saison. Vitaminreich und immunstirkend sind fermentierte Produkte
auch sehr gesund. Barbara Assheuer zeigt die leichte Umsetzung von Rohkost in vita-
minreiche, immunstérkende Texturen und wie auBerordentlich gut Fermente in ihren
unterschiedlichen Entwicklungsstadien schmecken.

(Eintritt 30,- Euro)

Barbara Assheuer, Fermentier-Expertin, Berlin

©Barbara Assheuer ©Barbara Assheuer

©Ingo Hilger

FREITAG, 14. APRIL, 16.30 - 18.00 Uhr
Die kulinarische Ubertaschung: Bodensee-Bouillahaisse

Unter den Fischgerichten gilt die Bouillabaisse bis heute als Konigsdisziplin. Frii-
her eher ein Reste-Essen ist diese fantastische Suppe heute eine erlesene und edle
Delikatesse. Fiir die Bodensee-Bouillabaisse verwendet Hubert Neidhart, Kiichen-
chef vom Restaurant Griiner Baum in Moos, den Tagesfang und Zutaten von der
Halbinsel Héri. Zu seiner Version der Bouillabaisse empfiehlt er Sauce Rouille
auf Réstbrot, Kése dariiber, in die Suppe eintauchen, ausloffeln und mit einem
Bodensee Rosé nachspiilen ...eine wahre Geschmacksexplosion.

(Eintritt 30,- Euro)

Hubert Neidhart Kiichenchef Restaurant Griiner Baum in Moos/Bodensee, Slow

Food Chef Alliance

©Contius Hamburg ©sCHUTZ ©lngo Hilger

TG 9
SAMSTAG, 15. APRIL, 10.30 —12.00 Uhr

Pasta — Klassiker der cucina italiana

Es ist schon faszinierend, was fiir ein Teigwaren-Kosmos aus Mehl und Eiern, Salz
und Ol entstehen kann. Marcello Gallotti vom Bio-Fine-Dining Restaurant Erasmus
geht dem Ursprung der verbliiffenden Pasta-Vielfalt seiner italienischen Heimat
und ihrer Zutaten auf den Grund. Mit Phantasie und Lust zeigt er an einer au-
thentischen romischen Carbonara, warum Pasta nach wie vor das Nationalgericht
Nummer 1 ltaliens ist und wie es gelingt, alle Nationen der Welt immer wieder aufs
Neue mit italienischer Pasta zu begliicken.

(Eintritt 30,- Euro)

Marcello Gallotti, Bio-Fine-Dining Restaurant Erasmus, Karlsruhe, Slow Food

Chef Alliance
©Ingo Hilger ©erasmus ©Anika Mester
TG 10 (Eintritt 30,- Euro)

SAMSTAG, 15. APRIL, 12.30 — 14.00 Uhr

Einwecken — ab ins Glas!

Nach sieben rauschenden Jahren im angesagten Restaurant Herz&Niere in Ber-
lin zieht es Christoph Hauser weiter. Ohne Restaurant, mit einer Kiiche, die ihn
noch naher zu den Menschen bringt. Mit eingeweckter Hausmannskost, so wie er
sie von der Mutter kennt, startete der Wahl-Berliner mit www.weck-die-heimat.de
neu durch. Freuen Sie sich auf ausgewihlte Delikatessen, die in Gliser eingeweckt
werden — ohne Konservierungsstoffe, ohne Geschmacksverstarker, aber mit inno-
vativen Tipps und Tricks vom Profi.

Christoph Hauser, www.weck-die-heimat.de, Berlin, Slow Food Chef Alliance

©Ingo Hilger

©Ingo Hilger

©Ingo Hilger
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Stand Meirz 2023, Anderungen vorbehalten.

SAMSTAG, 15. APRIL, 14.30 - 16.00 Uhr
Siisswasserfisch — ,nose to tail”

Was steht den meisten Feinschmecker*innen beim Genuss eines Fisches noch im
Weg? Die Griten. Unter Begleitung von Kiichenmeister und Haubenkoch Ingo Hil-
ger erfahren die Teilnehmenden alles iiber die Vor-und Zubereitung von Siiwas-
serfischen. Von den Frischemerkmalen iiber das Filetieren, Fond ansetzen bis hin
zur Zubereitung des Fisches vom Kopf bis zur Flosse. Erfahren Sie Neues iiber die
passende Getrinkebegleitung und freuen Sie sich mit Ingo Hilger auf den késtli-
chen Abschluss beim gemeinsamen Essen.

(Eintritt 30,- Euro)

Ingo Hilger, Foodfotograph und Spitzenkoch

@Ingo Hilger @Ingo Hilger @Ingo Hilger

TG 12
SAMSTAG, 15. APRIL, 16.30 - 18.00 Uhr

Do it yowrself-Warkshop: Tofi machen!

Die Teilnehmenden lernen, wie sie verschiedene Tofusorten aus regionalen Soja-
bohnen frisch zubereiten und verfeinern. Im ersten Schritt wird Sojamilch herge-
stellt. Nach Dicklegen und Pressen steht der fertige und noch warme Tofu zum
GenieRen bereit. Weitere Ideen aus Michaela Wendel‘s Tofukiiche sind Hacks, die
sich prima kombinieren lassen. ,Zero Waste* ist fiir die Emnahrungswissenschaftle-
rin, Therapeutin, Gértnerin, Krauterfachfrau und autodidaktische Kéchin selbstver-
standlich. Daher werden alle Nebenprodukte, wie die Sojamolke, weiterverarbeitet.

(Eintritt 30,- Euro)

Michaela Wendel, Mea" s Cucina - Kochkultur am Markt, Fooddevelopment &
Konzeptberatung , Slow Food Chef Alliance

©meascucina

Michaela Wendel ©meascucina

SONNTAG, 16. APRIL, 10.30 — 12.00 Uhr

Hiilsenfiichte — Superfoods in der nachhaltigen Kiiche
Klein, aber oho! Ob Erbsen, Bohnen, Linsen, Lupinen oder Kichererbsen — Hiil-
senfriichte bieten ein besonderes Aroma und sind zuverlissige Verbiindete einer
ausgewogenen, klimafreundlichen und abwechslungsreichen Emahrung. Jiirgen
Hiihner, Kiichenchef in der Malberghiitte, liiftet seine Herdgeheimnisse rund um
die kleinen, gesunden Lieblinge. Er zeigt exemplarisch neue und traditionelle Krea-
tionen fiir die tigliche Kiiche oder fiir Raffiniertes, wenn Géste kommen.

(©meascucina

(Eintritt 30,- Euro)

Jiirgen Hiihner, Malberghiitte, Hausen, Slow Food Chef Alliance

©Malberghiitte

©Malberghiitte ©Marion Hunger
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SONNTAG, 16. APRIL, 12.30 - 14.00 Uhr
Marinierte Lachsforelle — multikulturell

So jung und schon seinen Stil gefunden! Francesco d’Agostino vom Restaurant
Gioias in Rheinau errang 2022 bei der renommiertesten |deenschmiede ,Koch des
Jahres* den Vizetitel. Gewonnen hat auch seine Einstellung zu Nachhaltigkeit und
Respekt vor den Lebensmitteln. Der Italiener, geboren und aufgewachsen aber in
Venezuela, wird in seinem Menii fiir unbekannte Gaumenerlebnisse sorgen. Diese
Spannung ibertrigt der 35-Jhrige auf hocharomatische Zutaten, die mit anderen
Komponenten ein genussreiches Wechselspiel eingehen: marinierte Lachsforelle,
confierte Ananas, Erdnuss-Couscous, Avocado-Piiree, Kokos Leche de Tigre, Zitro-
nenverbene-Ol ...

(Eintritt 30,- Euro)

Francesco d‘Agostino, Restaurant Gioias, Rheinau, ,,Vize-Koch des Jahres 2022
Slow Food Unterstiitzer

©Agentur Milller und Feh Design

©Agentur Miiller und Feh Design

©Agentur Miiller und Feh Design

SONNTAG, 16. APRIL, 14.30 - 16.00 Uhr

Vielfiiltiger alkoholfieien Genuss aus der Manufaktwe
Jorg Geiger

Alte Sorten, wie die Champagner Bratbirne oder der Bittenfelder Siamlingsapfel,
sind die Stars der Manufaktur J6rg Geiger. Aus ihnen werden hochwertige und
begehrte alkoholfreie Kreationen entwickelt. Lingst gibt es neben den beriihmten
PriSeccos weitere spannende Getrinke aus der Manufaktur, mit oder ohne Alkohol.
Sie sind herzlich eingeladen, mit Sommeliere Melanie Weber die neuesten Entwick-
lungen direkt am Gaumen zu testen: Hydrolate, Weine mit neuen Impulsen, verfei-
nert durch Kriuter und Gewiirze. Erginzt wird das Tasting mit sortenreinen Siften
direkt vom Fass sowie einer Aroma-Bar mit zahlreichen Gewiirzen, zu allem gibt‘s
viele Tipps und Infomaterialien.

(Eintritt 30,- Euro)

Melanie Weber, Sommeliere, Manufaktur Jérg Geiger

©Manufaktur Jorg Geiger

©Ingo Hilger ©Manufaktur J6rg Geiger



Die Wei '
Besonderen Genuss versprechen die Weinseminare in der Vinothek.
Die maximale Teilnehmendenzahl ist 20.

Die ,Wein und Kise“-Seminare kosten 17,00 €, alle anderen 15,00 €.
Anmeldung unter: www.messe-stuttgart.de/slowfood/rahmenprogramm

Donnerstag, 13. April

W1 16.00 — 16.45 Uhr
Wein und Kdse
Kase und Wein: Jedes der Naturprodukte bietet an sich schon hachsten Genuss,
gemeinsam kénnen sie ein genussvolles Traumpaar bilden. Aber was passt zusam-
men? Im Seminar erschmecken wir neben Grundlagen des klassischen , Paarungs-

verhaltens“ auch spannende Kombinationen und iiberraschende Effekte in Weif§
und Rot: eine Anregung zu mutigen und ungeahnten Geschmackserlebnissen.

Sven Strauss

Freitag, 14. April

W2 14.00 — 14.45 Uhr
Eine Traube -

drei werschiedene Weinstile
Kaum eine Sorte ist so vielschichtig wie die Spatburgunder Traube. Je nach Verar-

beitung wird aus ihr ein Blanc de Noir, ein Rosé oder ein Rotwein. In dieser Probe
werden die Herstellungsprozesse aller Varianten erldutert und probiert.

Utz Rachner

W3 15.00 — 15.45 Uhr
Die Klassifikation deutscher Weine

Kennen Sie den Unterschied zwischen einer Groflage und einer Grofen Lage
(VDP)? Das deutsche Weinrecht teilt Wein u. a. in Pradikats- und Qualititswein
ein. Daneben hat der VDP fiir seine Mitglieder eine eigene Klassifikation, die die
Qualitdt nach Herkunft definieren soll, verabschiedet.

Uber diese und weitere Unterschiede klart das Seminar anhand praktischer
Beispiele auf und hilft, deutsche Weinetiketten besser zu verstehen.

Harald Fallert

W4 16.30 —17.15 Uhr
Wein und Kdse
Kése und Wein: Jedes der Naturprodukte bietet an sich schon héchsten Genuss,
gemeinsam kénnen sie ein genussvolles Traumpaar bilden. Aber was passt zusam-
men? Im Seminar erschmecken wir neben Grundlagen des klassischen , Paarungs-

verhaltens“ auch spannende Kombinationen und iiberraschende Effekte in Weif§
und Rot: eine Anregung zu mutigen und ungeahnten Geschmackserlebnissen.

Sven Strauss

Samstag, 15. April

W5 14.00 — 14.45 Uhr
Lemberger vs Blaufuinker — Roland Mill
wom Einmanderer zure Leitsoste,

Der Lemberger gilt als wiirttembergische Vorzeige-Rebsorte: ein seriéser Rot-
wein mit herbem Charme und Lagerpotenzial. Wir begeben uns auf den Weg des
Lembergers und verfolgen die Geschichte seiner erfolgreichen Einwanderung:
Angefangen von den Urspriingen in Osterreich, wo die Rebsorte als Blaufrénkisch
firmiert und auch international Erfolge feiert, bis zur erfolgreichen Emanzipation
von seiner Heimat.

W6 16.30 —17.15 Uhr
Wein und Kdse
Kése und Wein: Jedes der Naturprodukte bietet an sich schon héchsten Genuss,
gemeinsam kdnnen sie ein genussvolles Traumpaar bilden. Aber was passt zusam-
men? Im Seminar erschmecken wir neben Grundlagen des klassischen ,Paarungs-

verhaltens“ auch spannende Kombinationen und iiberraschende Effekte in Weif§
und Rot: eine Anregung zu mutigen und ungeahnten Geschmackserlebnissen.

Sven Strauss

Sonntag, 16. April

w7 12.30 - 13.15 Uhr
Deutscher Sekt - Alleinunterthalter

und Essenshegleiter

Deutscher Sekt ist vielfiltig: Ob leicht und spritzig an einem sonnigen Sonntag
oder kérperreich zu einem festlichen Mahl, die deutschen Winzer und Sekthduser
haben fiir jeden Anlass etwas zu bieten — in hoher Qualitit. Eine echt prickelnde
Alternative zu Champagner und Co.

Roland Mill

w8 16.00 — 16.45 Uhr
Wein und Kdse
Kase und Wein: Jedes der Naturprodukte bietet an sich schon hochsten Genuss,
gemeinsam kénnen sie ein genussvolles Traumpaar bilden. Aber was passt zusam-
men? Im Seminar erschmecken wir neben Grundlagen des klassischen , Paarungs-

verhaltens“ auch spannende Kombinationen und iiberraschende Effekte in Weif§
und Rot: eine Anregung zu mutigen und ungeahnten Geschmackserlebnissen.

Sven Strauss

Rahmenprogramm  Slow Food Messe 2023

Stand Mdrz 2023, Anderungen vorbehalten.



Slow Food Restawrant der Chef Alliance

Donnerstag, 13. April 14.00 — 22.00 Uhr

Manuel Reheis, BROEDING, Miinchen
Eine Metropole, viele Geschichten

Jiirgen Hiihner, Malberghiitte, Hausen
Hochgenuss vom Hiittenwirt

Michael Recktenwald, Bio Konditorei und Backerei Seekrug, Langeoog
Typisch ostfriesisch: siifer Kliitje & Co.

Philipp Bomke-Lambertz, Deichkind, Achim
Pflanzenbetont: 3 Giinge, 1 Teller

Tilo Hamann, Restaurant Gaumenkitzel, Radebeul
Leibspeisen aus Sachsen

Im Slow Food Chef Alliance-Restaurant schligt das kulinarische Herz von Slow
Food. Hier kochen ausschlielich Mitglieder des Kéch*innen-Netzwerks. Die-
ses Jahr ist die Genuss-Oase unmittelbar im pulsierenden Geschehen in Halle 1
verortet. 10 Chefs quer aus dem Bundesgebiet bereiten nachhaltige, gute, sau-
bere und faire Kostlichkeiten zu. Inspiriert durch ihre Herkunft und individuelle
kulinarische Note, entsteht Vielfalt fiir den Gaumen — Hochgenuss a la Slow
Food. Ohne vorherige Anmeldung kénnen Giste hier an allen Messetagen Platz
nehmen, aus 22 Gerichten und 6 Weinen wihlen und sich verwohnen lassen.

Einheitspreise: alle Gerichte: 11,- Euro, Dessert/Kuchen: 4,50 Euro,
Wein 0,1l: 3,- Euro, 0,75] Flasche: 20,- Euro

AN ALLEN MESSETAGEN
Manuel Reheis, BROEDING, Miinchen

Eine Metropole, uiele Geschichten

Manuel Reheis vermittelt dem Gast schon beim Lesen sei-
ner Gerichte ein Gefithl und eine Idee, wo die kulinarische
Reise hingeht, ... in die bayerische Landesmetropole und ins
Miinchner Umland. Der Kiichenchef erfindet sich immer wieder neu und hat sich
trotzdem nie verindert. Regionaltypisch sind sein Starnberger See Saibling vom
Fischer Sebald, Heubigoli aus Hartweizen von der Miinchner Hofbrau-Kunstmiih-
le oder Ziegenfrischkise vom Demeter Hof Michlbauer. Die Zubereitung ist bis ins
Detail durchdacht. Das iiber 30-jahrige Erfolgsrezept des ,BROEDING* transferiert
Manuel Reheis nach Stuttgart: Urspriingliche Lebensmittel, echtes Essen, Inspiration
durch Austausch, unbindige Freude am Tun.

AN ALLEN MESSETAGEN

Jiirgen Hiihner, Malberghiitte, Hausen

Hochgenuss vom Hiittenwint

Jirgen Hiihner betreibt seit 2007 die ,Malberghiitte®, die
hochstgelegene Gastronomie der Region mit einzigartigem
Weitblick ins Wiedtal im Westerwald. Er liebt es, inmitten der
Natur zu sein - dieses Lebensgefiihl méchte er mit seinen Gisten auf kulinarische
Weise teilen, indem er ausschlieRlich Zutaten von ansassigen Erzeugerinnen und
Erzeugern bezieht. Mit Hitten-Zauber zubereitet, genieRen seine Giste: Gezupftes
Willer Hihnchen vom Hof Ronig und eine Gemiisecannelloni, entweder mit Lamm-
hack vom Butzel Hof zubereitet oder als vegetarische bzw. vegane Variante.

©Lichtbildstudios

©Malberghiitte
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Freitag, 14. April 10.00 - 18.00 Uhr

Manuel Reheis, BROEDING, Miinchen
Eine Metropole, viele Geschichten

Jiirgen Hiihner, Malberghiitte, Hausen
Hochgenuss vom Hiittenwirt

Michael Recktenwald, Bio Konditorei und Bickerei Seekrug, Langeoog
Typisch ostfriesisch: siifer Kliitje & Co.

Philipp Bomke-Lambertz, Deichkind, Achim
Pflanzenbetont: 3 Génge, 1 Teller

Tilo Hamann, Gaumenkitzel, Radebeul
Leibspeisen aus Sachsen

Max Korschinsky, Regionalmarkt Hohenlohe Gastronomie, Wolpertshausen
Bruderkalb - Gerichte mit regionaler Wertschépfung und Wertschitzung

AN ALLEN MESSETAGEN

Michael Recktenwald, Bio-Konditorei und -Bickerei
Seekrug, Langeoog

Typisch ostfuiesisch: siifier Kliitie & Co.
Ein bisschen Platz fiir einen leckeren Nachtisch oder Kuchen
sollte unbedingt bleiben! Denn der Bio-Konditor und Bio-Backer, Michael Recktenwald
bringt den puren Geschmack mit Zutaten von der Insel Langeoog gleich mit. Hausge-
macht, selbstgemacht - die Handarbeit spielt bei der Zubereitung der original friesischen
Kuchen und Desserts eine Hauptrolle. GenieRen Sie z.B. Ostfreeske Bontjesopp-Kjoken
(Ostfriesischer Branntweinrosinenkuchen), Ostfreeske Kliitje mt VanillesoRe (ahnlich
der schwibischen Dampfnudel) - oder eine vegane Langeooger Wildfriichtegriitze mit
vollem Fokus auf wilde, selbst gepfliickte Beeren vom letzten Sommer.

DONNERSTAG, 13. BIS SAMSTAG, 15. APRIL
Philipp Bomke-Lambertz, Deichkind, Achim

Pflanzenbetont: 3 Gdinge, I Teller

Philipp Bomke-Lambertz kocht seine eigene Version pflan-
zenbetonter Kiiche. Neues wagen, weiterdenken und so zu
kochen, dass jeder Gast gliicklich wird — das ist ihm wichtig. Einen Querschnitt
seiner kulinarischen Ideen zeigt er in einem , Taste-Menii“, das er auf einem Teller
anrichtet. Die regionalen Zutaten sprechen fiir sich. Eine Menii-Variante beginnt
mit dem ersten Spargel der Saison. Mit dabei sind auch Friihlingsbete und Rha-
barber unterschiedlichster Texturen: knackig, saftig, cremig oder zart. lhre Aromen
ergeben ein tiberraschend harmonisches Zusammenspiel.

DONNERSTAG, 13. UND FREITAG, 14. APRIL

Tilo Hamann, Restaurant Gaumenkitzel, Radebeul

Leihspeisen aus Sachsen

Es fehlt an nichts beim Gericht Galantine vom Arche-Passa-
gier Suntheimer Hahn. Acht Monate durfte der ,Bruderhahn*
in Hoyerswerda heranwachsen und sich an der frischen Luft bewegen. So entwickelte
sein Fleisch eine andere Struktur, mit sensationellem Geschmack - nicht vergleichbar
mit einem Turbo-Hihnchen! Ganz in der Nihe fiihren Tilo Hamann und seine Frau
Manuela ihr ,Gaumenkitzel“. Der Sachse kocht ausschlieRlich mit Produkten aus regi-
onalen Wertschopfungsketten und handwerklichen Ursprungs, wie der Oberlausitzer
Bio-Karpfen von der Teichwirtschaft Karsten Ringpfeil aus Wartha.

©Seekrug Langeoog

©Deichkind

©Restaurant Gaumenkitzel



Samstag, 15. April 10.00 —18.00 Uhr

Manuel Reheis, BROEDING, Miinchen
Eine Metropole, viele Geschichten

Jiirgen Hiihner, Malberghiitte, Hausen
Hochgenuss vom Hiittenwirt

Michael Recktenwald, Bio Konditorei und Bickerei Seekrug, Langeoog
Typisch ostfriesisch: siier Kliitje & Co.

Philipp Bomke-Lambertz, Deichkind, Achim
Pflanzenbetont: 3 Génge, 1 Teller

Christoph Hauser, www.kocht-die-heimat.de, Hauser kocht, Berlin
Heimatkiiche - eine Liebeserkdrung

Dominik Klier, Caspar Plautz, Miinchen
Go slow - mit der Kénigin der Kartoffel

FREITAG, 14. APRIL

Maximilian Korschinsky, Regionalmarkt Hohenlohe
Gastronomie, Wolpertshausen

Brwuderkalb — Gerichte fiit tegionale
Wentschopfung und Wentschitzung
Wer zu Maximilian Korschinsky zum Essen kommt, isst sich durch die Schatzkammer
Schwabisch Halls und des Hohenloher Lands. ,Es gibt hier einfach alles, was ich
zum Kochen brauchel®, sagt der Kiichenchef und gastronomische Leiter der Biuer-
lichen Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall. Sein Super-Star ist das Hohenloher
Bio-Bruderkalb. Uber Monate von der Mutterkuh gesaugt und drauRen viel bewegt,
schmecken Saltimbocca und Bickle nach frischen Kriutern, Gras und Heu. Konse-

quent verfolgt Maximilian Korschinsky sein Anliegen, durch Kochen Verinderung zu
schaffen und bleibt dabei: , Stur regionall

SAMSTAG, 15. APRIL

Dominik Klier, Caspar Plautz, Miinchen

©Ingo Hilger

Das ,Caspar-Plautz* ist ein Ort mit angenehmer Atmosphi- ©Tanja Kernvieis
re, zwischen erdigen Kartoffeln, dem Klappern von Tellern und wuseligem Treiben
am Miinchner Viktualienmarkt. Auf den Séulen der Regionalitit, Saisonalitit und
Nachhaltigkeit servieren Dominik Klier und Theo Lindinger ihren Gésten spannende
Gerichte rund um die heifgeliebten Erdépfel. Es sind iibers Jahr verteilt etwa 100
Sorten, die mit grofer Leidenschaft getestet und gekocht werden. Den vorziiglichen
Geschmack der ,Adria“, eine alte Sorte vom Hatzlhof Okolandbau in Esting, die zur
Kartoffel des Jahres 2022 gekrént wurde, kénnen Sie zwei Mal, vegetarisch und veg-
an, mit Herz und Verstand genieRen.

SAMSTAG, 15. UND SONNTAG, 16. APRIL

Christoph Hauser, www.weck-die-heimat.de,
Hauser kocht, Berlin

Heimatkiiche — eine Liel Klii

Geschmicker und Geriiche sind das zweite Gedichtnis. Da-
her haben die Konigsberger Klopse, die Christoph Hausers

©apokaliibke

Sonntag, 16. April 10.00 —18.00 Uhr

Manuel Reheis, BROEDING, Miinchen
Eine Metropole, viele Geschichten

Jiirgen Hiihner, Malberghiitte, Hausen
Hochgenuss vom Hiittenwirt

Michael Recktenwald, Bio Konditorei und Bickerei Seekrug, Langeoog
Typisch ostfriesisch: siifer Kliitje ¢ Co.

Marcello Gallotti, Bio-Fine-Dining Restaurant Erasmus, Karlsruhe
Italienische Software kombiniert mit regionaler Hardware

Christoph Hauser, www.kocht-die-heimat.de, Hauser kocht, Berlin
Heimatkiiche - eine Liebeserkdrung

Bernhard Wolf, machtSINN, Holzkirchen
Schlierseer Fischgenuss mit Sinn

Mutter immer fiir einen besonderen Anlass zubereitete, fiir ihn eine tiefere Bedeu-
tung. Das beliebte, ostpreufische Klassikergericht wird der Slow Food Chef Alliance-
Koch mit Wildschwein, Kartoffeln und Erbsen fiir seine Géste geschmacklich neu
interpretieren. Fiir das zweite Gericht, eine traditionelle schwibische Kartoffeltarte
mit Rotschmierkase und Spinatcreme, wechselt der Wahlberliner an den Herd seiner
Ursprungsheimat Trochtelfingen.

SONNTAG, 16. APRIL

Bernhard Wolf, machtSINN, Holzkirchen
Schliexseer Fischgenuss mit Sinn
Bernhard Wolf ist der Altmeister im Slow Food Chef Alliance-
Biindnis mit Erfahrung aus iber vier Jahrzehnten Gastro- @Ingo Hilger
nomie. Viele Messebesucherinnen und Messebesucher wissen um seine Passion
fiir handwerklich saubere, regional-ehrliche Kiiche. Dieses Mal wird der Gastgeber
und Kiichenmeister von ,machtSINN“ in Holzkirchen sein Lieblingslebensmittel
Fisch in den Mittelpunkt stellen. Und weil es buchstéblich Sinn macht, geht ihm
heuer fiir seinen ,Schlierseer Fischteller* der Tagesfang aus heimischen Gewis-
sern ins Netz, Fische die er von Kopf bis zur Flosse verarbeitet.

SONNTAG, 16. APRIL

Marcello Gallotti, Bio-Fine-Dining
Restaurant Erasmus, Karlsruhe

Italienische Soft , hini
mit regionaler Hardware

Italien — natiirlich spielt das Geburtsland Marcello Gallottis eine Schlisselrol-
le fiir seinen Kochstil im ,Erasmus“ in Karlsruhe. Den Feinschliff bekam er von
Italiens Drei-Sterne-Koch Gualtiero Marchesi. Dort kochte Marcello Gallotti nicht
nur einmal, sondern zweimal die Jahreszeiten in Folge durch - slow eben! So hat
der Faktor Zeit in Verbindung mit den Grundsatzen von Slow Food bei ihm eine
Doppelwirkung. Zeit schirft das Bewusstsein, bestimmt das Leben von ihm und
seiner Frau Andrea, wie sie handeln, was sie sagen, wie sie andere und ihre Arbeit
wahrnehmen. Seine Zutaten, die er im Gericht Polpette al sugo con il nostro pane
- Billchen vom Bioland-Streuobstwiesen-Hinterwilderrind mit Tomatensugo und
hausgemachtem Sauerteigbaguette — verwendet, sind eine Hommage an die Viel-
falt seiner badischen Wahlheimat - und sie erzéhlen die kulinarische Geschichte
der Herkunft und Weiterverarbeitung.

©Erasmus
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diirfen gespannt sein, was Manuel Reheis fiir Sie gewihlt hat.
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Wein & Shevyr

Trinkgenuss im Slow Food Chef Alliance-Restawwant

Zwei Chefs bringen aus ihren Weinkellern — passend zu allen Gerichten im Chef Alliance Restaurant — ausgesuchte Tropfen mit nach Stuttgart. Teilen Sie mit Tilo
Hamann seine Leidenschaft fiir hervorragende Elbtalweine. Das Miinchner BROEDING von Manuel Reheis ist auch bekannt fiir seinen erlesenen Weinkeller. Sie

Und einen besonderen Trinkgenuss verspricht der Lieblings-Sherry von Chef Alliance-Mitglied Michael Recktenwald, der nicht nur seine Sispeisen geschmack-

Wein und Sherry im Glas: 0,1l = 3,- Euro - Weinflasche: 0,75! = 20,- Euro

0000000000000 00000000000000000000000 o

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000¢°

Programm auf der Fouumshiihne

FACHBESUCHERTAG
Unser Essen - unser Klima 15.15 — 16.00 Uhr
Dr. Wilfried Bommert, Sprecher des Vorstands Institut fiir Welternihrung; Tanja
Driger de Teran, Themenmanagerin Nachhaltige Ernahrung Agora Agrar; Lea Lei-
mann, Vorstand Slow Food Deutschland

Moderation: Christoph Mohr, Leiter SWR Marketing Baden-Wiirttemberg

Regionale Kreisldufe -
Wege aus der Resilienzkrise
Rudolf Biihler, Griinder und Vorsitzender Biuerliche Erzeugergemeinschaft Schwi-
bisch Hall; Marliese Sitter, junge AbL; Dr. Nina Wolff, Vorsitzende Slow Food
Deutschland

Moderation: Sven Prange, Journalist, Moderator

16.15 — 17.00 Uhr

Giitesiegel -

brauchen witx mehr oder weniger?
Dr. Clara Mehlhose, Marketing fiir Lebensmittel und Agrarprodukte, Georg-Au-
gust-Universitdt Gottingen; N.N., Gemeinwohldkonomie (angefragt); Sebastian
Wenzel, Vorstand Slow Food Deutschland

Moderation: Sonja Pannenbecker, Referentin Erndhrung und Lebensmittel,
Verbraucherzentrale Bremen e.V.

17.15 — 18.00 Uhr

Um 19.30 Uhr beginnt beim TREFFPUNKT GESCHMACK
die dazugeharige Schnippeldisko.

No Future for Food Waste
Veranstaltung gemeinsam mit RENN.siid
Jannis Burk, RENN.siid, Karlsruhe; Nikita Gorbunov, Poetry Slammer; Angelique
Sapnara, Leftovercooking, Karlsruhe; Katrin Scherer, Raupe Immersatt e.V., Stutt-
gart; Judith Stiegelmayr, Community Kitchen, Miinchen

Moderation: Ronny Holzmiiller, Umweltpiidagoge, Akadem. Mitarbeiter PH
Karlsruhe

20.00 — 21.00 Uhr

Slow Food Messe 2023  Rahmenprogramm

FAMILIENTAG Freitag, 14. April
Die Slow Food Youth Akademie -
junge Changemaker*innen — mit
Vertkostung 14.00 — 14.45 Uhr

Clara Hippert, Auszubildende in der bio-dynamischen Landwirtschaft; Ravi
Jungheim, Teeexperte, Sozialpidagoge, Student Erndhrungstherapie; Anna Struth,
Studentin Masters Organic Agriculture and Food Systems Universitdt Hohenheim,
Workshopleiterin, Fotografin

Moderation: Elia Carceller, Projektkoordinatorin Slow Food Youth Aka-
demie, Slow Food Deutschland

Kostenloses Mittagessen flir Kinder:

ein Schritt in die tichtige Richtung!?  15.00 - 15.45 Uhr
Dr. Andreas Fischer, Slow Food Deutschland; Prof. Dr. Dr. habil. Burkhard Fuhs,
Erziehungswissenschaftliche Fakultit, Schule und Kindheitsforschung, Universitit
Erfurt; Berat Giirbiiz, Vorsitzende Landesschiilerbeirat Baden-Wiirttemberg
Moderation: Prof. Dr. Lotte Rose, Leiterin Bildungskommission Slow
Food Deutschland

Zukunft schmecken - junge
Menschen, die die Lebensmittelwelt
weindern — mit Verkostung. 16.00 — 16.45 Uhr

Nanetta Ruf, Inhaberin KondiTOUrei Rockenberg; Hanneke Schonhals, Winzerin,
Weingut Schénhals, Mitglied Zukunftsweine; Lotte Rosport, Kéchin, Esslingen
(angefragt)

Moderation: Dr. Andreas Fischer, Projektleitung EU-Projekt Our Food
Our Future, Slow Food Deutschland

Food-Upcycling - Lehensmittel retten 17.00 - 18.00 Uhr

Lisa Berger, Griinderin Zero Bullshit (Videobotschaft); Prof. Dr. Nina Langen,
Bildung fiir Nachhaltige Erndhrung und Lebensmittelwissenschaft, TU Berlin;
Angelique Sapnara, Leftovercooking, Karlsruhe; Frederic Saria, Geschiftsfiihrer,
Gemiisehof Horz, Filderstadt Projekt: Bodenschitze; N.N., Streuobstinitiative
Stadt und Landkreis Karlsruhe e.V.

Moderation: Stella Diettrich, Slow Food Deutschland



Samstag, 15. April
Lebensmittelhandwerk vernetzt
am Beispiel Brot und Bier —
mit Verkostung 11.00 — 11.45 Uhr

Heinrich Beck, Bickermeister, Inhaber Beckabeck Bickerei und Konditorei, Mit-
glied Die Freien Bicker; Franz HauRler, Bio-Landwirt, Vorsitzender AbL Landesver-
band Baden-Wiirttemberg; Ulrich Zimmermann, Bierbrauer und Dipl. Braumeister,
Inhaber Bergbrauerei

Moderation: Christoph Mohr, Leiter SWR Marketing Baden-Wiirttemberg

Food-Startups -

bio, fair und erfolgreich!
Vivian Béllersen, Geschiftsfiihrerin Walnussmeisterei Béllersen; Benedikt Bosel,
Griinder und Geschiftsfiihrer Gut und Bésel (angefragt); Simon Korn, Produktma-
nager Curtice Brothers, Teilnehmer Slow Food Youth Akademie; Estella Schweizer,
good food collective

Moderation: Sven Prange, Journalist, Moderator

12.00 — 12.45 Uhr

Rind, Klima & Co 13.00 — 13.45 Uhr
Christine Bajohr, KugelSiidhangHof, Projekt KuhproKlima; Markus Jérger, Hinter-
bachhof Malsch (Hinterwilder Rind); Michaela Meyer, Geschiftsbereichsleitung
Nachhaltigkeit, EDEKA Siidwest

Moderation: Dr. Andrea Fink-Kefler, Biiro fiir Regionalentwicklung

Die Zukunft is(s)t pflanzenbhetont! 14.00 — 14.45 Uhr
Janina Marie Renée Hielscher, Fachhochschule Miinster, Slow Food Youth Leitung
Hubert Hohler, Senior Berater Buchinger Wilhelmi, Mitglied Slow Food Chef
Alliance; Dr. Nina Wolff, Vorsitzende Slow Food Deutschland
Moderation: Stella Diettrich, Slow Food Deutschland

Green
Sppdns

Wo kommen unsere Lehensmittel

her? — mit Ve)dwswng, 13.00 — 13.45 Uhr
Ravi Jungheim, Teeexperte, Sozialpidagoge; Patrick von Vacano, Original Beans
(angefragt); Celine Wolfarth | Raphael Huber, Dattelexpert*in NaraFood; Gernot
Wiirtenbeger, Griinder & Geschiftsfiihrer Conflictfood (angefragt)

Moderation: Elia Carceller, Projektkoordinatorin Slow Food Deutschland

Die wahren Kosten unserer

Lebensmittel 14.00 — 14.45 Uhr
Prof. Dr. Tobias Gaugler, Management in der Okobranche, Technische Hochschule
Niirnberg; Olivia Riemer, TMG Research gGmbH - Think Tank for Sustainability (an-
gefragt); Markus Wolter, Landwirtschaft und Eméhrung Misereor

Moderation: Anna Struth, Wiss. Mitarbeiterin Nachhaltige Nutzung
natiirlicher Ressourcen, Universitit Hohenheim, Workshopleiterin

Die Zukunft des Weins ist slow —
rruLVejzkosumg, 15.00 — 15.45 Uhr

Christian Deppisch, Weingut Deppisch; Rainer Haas, Weingut Jakob Christ

©Ingo Hilger

Schon mal 1 Milliarde Lebewesen in der Hand gehalten?

Mit dem Projekt Green Spoons vermittelt Slow Food Deutschland Jugendlichen und
Erwachsenen, wie sie biologische Vielfalt durch alltigliches Ernahrungshandeln
stirken und bewahren kénnen. Gesunde Béden nehmen fiir unsere Ernahrung eine

Schliisselrolle ein. Deswegen geht Green Spoons unter anderem dem ,geheimen*

Bodenleben auf die Spur und erforscht es mit Experimenten sowie Rétseln mittels

digitaler und analoger Methoden.

Gefordert durch:

* Bundesministerium
fiir Umwelt, Naturschutz, nukleare Sicherheit
und Verbraucherschutz

Bundesamt fiir
Naturschutz

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages
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