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SLOW FOOD YOUTH

DAS GUTE LIEGT

SO NAH

Am Sonntag lidt Slow Food Youth zum Eat-in unter den Arkaden
des Ziircher Helmhauses. Wir nehmen diese grosse Mitmachtafelrunde zum Anlass,
drei Mitglieder der jungen, urbanen Bewegung vorsustellen.

DIE LEIDENSCHAFTLICHE

Anna Pearson liest Kochbticher - sie besitzt da-
von 187 —, wie andere Romane lesen. Wenn sie
iber roten Mangold, violetten Rosenkohl und
Topinambur spricht, sagt sie immerzu: «Es macht
mich einfach gliicklich.» An einem frischen
Morgen, es nieselt durch die Pergola, sitzt Anna
Pearson in ihrem Schrebergarten und erzihlt,
wie sie nach dem Designstudium erkannte, dass
sie nicht vor den Laptop, sondern an den Herd
gehore. Im Tessin absolvierte sie im Restaurant
ihrer Tante ein Praktikum, kochte sich in Ziirich
im Italia zur Souschefin hinauf, koordinierte in
der Senior Design Factory das Mittagsment und
konzipierte ihre eigene Tafelrunde. Sie trdumt
davon, an der Slow Food Universitit im Piemont
einen Master zu machen. Derzeit arbeitet die
31-Jihrige an ihrem ersten Kochbuch. Thr
Konzept: nachhaltig essen. Das deckt sich mit
dem Credo der internationalen Bewegung
Slow Food Youth, deren Schweizer Gemeinschaft
Pearson 2011 mitgegriindet hat. «Ich mdchte auf
lustvolle Weise zeigen, dass saisonale und regio-
nale Erndhrung nichts mit Kérnchenpicker und
Birkenstock zu tun hat», sagt Anna Pearson und
schneidet drei kleine Zucchini vom Strauch, der
vor ihrem Schrebergartenhduschen wichst.

VON STEPHANIE REBONATI (TEXTE) UND RETO OESCHGER (BILD)

DER PRAGMATISCHE
Luca Casetti sitzt in einem kiesbedeckten Hin-
terhof und greift in seinen Tabakbeutel. Er sagt:
«Ich esse gern einfach, nicht abgehoben.» Thm
ist eine Platte mit drei regionalen Kisen lieber,
als ein delikates Dutzend aus Ubersee. Konse-
quent einkaufen tut er trotzdem nicht, den Um-
stinden und seiner Faulheit wegen. Das sei kein
Widerspruch, sondern habe mit Pragmatik zu
tun. Der 28-jihrige wissenschaftliche Mitarbei-
ter der Hochschule fiir Agrar-, Forst- und Le-
bensmittelwissenschaften ist tiberzeugt: «Die
Welt wird nicht besser, wenn alle einfach Bio
kaufen. Das Problem ist weit komplexer.» Sein
Beitrag, die Komplexitit ein wenig zu reduzieren,
sind Workshops in Kindergirten und Schulklas-
sen, die er mit Slow Food Youth leitet. Den Klei-
nen zeigt er spielerisch auf, welches Gemise und
Obst welcher Jahreszeit zugeordnet wird. Mit
den Gymnasiasten wird Butter und Brot herge-
stellt und tber die globale Verschwendung von
Lebensmitteln diskutiert. Luca Casetti mochte
den jungen Menschen den pragmatischen Um-
gang mit Essen vermitteln: «Verarbeite das
Vorhandene so gut wie moglich. Das gilt fur
Lebensmittel von regionalen Feldern und fiir

die Reste im Kiihlschrank.»

DIE VIELSEITIGE

Anna Hofmann wuchs mit der Philosophie von
Slow Food auf, ohne dass diese Haltung so be-
nannt wurde. Die Grosseltern betrieben eine
Girtnerei, bei den Eltern wurde Gemiise ange-
baut, die Kinder wiirfelten stundenlang Tomaten
fir Sugo, lernten, Reste zu verwerten und ge-
meinsam am Tisch zu essen — Werte, die Anna
Hofmann heute noch prigen. Die 32-jihrige PR-
Fachfrau engagiert sich bei Slow Food Youth,
weil eine integrierende Haltung dahinterstecke:
«Wir sagen, schau mal, iss doch Erdbeeren, die
gut schmecken, weil sie vom lokalen Bauernhof
stammen und soeben geerntet wurden.» Thr ge-
fillt das undogmatische Verstindnis der Bewe-
gung, denn dadurch werde eine heterogene
Gruppe von Menschen angesprochen, und
Vielfalt sei schliesslich das Ziel. Vielfalt passt
ohnehin zu Hofmann: Sie leitet eine Kommuni-
kationsagentur im Seefeld und ist Geschifts-
fithrerin von Cuisine sans Frontiéres, einer
Schweizer Organisation, die in Krisengebieten
Gemeinschaftskiichen aufbaut —und sie hat eine
Faszination fur Tomaten. In der Stadtgirtnerei
flaniert sie gern die Tomatenstocke entlang und
liest die lustigen Namen: Green Zebra, Deutsche
Riesentraube, Kirsch-Bistro-Tomate.

DAS TISCHT ANNA PEARSON AM EAT-IN AUF:

«Ich besorge mir auf dem Markt Fisch aus dem Z(risee, rduchere
ihn im Wok Uber Buchenspénen. Dazu eine Meerrettichmaionnaise mit
Eiern der Fiechter-Schwestern (Markt Helvetiaplatz, Oerlikon) —
die Fiechters sind eine der besten Adressen flir Geflligel und Fleisch!»

DAS TISCHT LUCA CASETTI AM EAT-IN AUF:

«Vielleicht versuche ich mich an Zircher Tirggeln. Aber wahrscheinlich
habe ich gar nicht genug Zeit, um gross in der Kiiche zu stehen.
Dann bringe ich einfach Zircher Wein, Zurcher Kése und ein feines,
selbst gebackenes Brot mit.»

DAS TISCHT ANNA HOFMANN AM EAT-IN AUF:

«lch gehe am Freitagnachmittag in die Stadionbrache zu Brotoloco,
der Brotkooperative, und kaufe mir dort ein Pfiinderli, frisch aus dem
Lehmofen. Am Samstag am Pro-Specie-Rara-Vielfaltsmarkt im Viadukt
finde ich bestimmt was Feines flr verschiedene <klammti>.»

SLOW FOOD YOUTH SCHWEIZ UND DAS EAT-IN

2011 wurde Slow Food Youth Schweiz mit dem Ziel gegriindet,
jungen Konsumenten das Bewusstsein fiir lokale, saisonale und
fair produzierte Lebensmittel zu vermitteln. Die Gemeinschaft —
noch sind vor allem Zlrcher dabei - organisiert jeden ersten Mitt-
woch im Monat einen Stammtisch an wechselnden Orten, Be-
triebsbesuche in der ganzen Schweiz, Workshops in Kindergdrten
und Schulen sowie sogenannte Eat-ins. An diesen Tafelrunden
kann jeder teilnehmen, der selber ein Gericht oder Delikatessen
mitbringt, die zum Thema des Anlasses passen. Das Herbst-Eat-in
findet am 15. September 2013 beim Helmhaus statt.

Slow Food Youth ist die Tochterbewegung des Vereins Slow Food,
der 1986 von einem italienischen Publizisten als Antwort auf Fast
Food und auf die Industrialisierung des Essens gegriindet wurde.
Der Verein Slow Food engagiert sich in Gber 150 Landern fiir gute,
saubere und fair produzierte Lebensmittel.

Die nGchsten Anlésse:

Samstag, 14. September, 10.30 Uhr:
Flihrung durch den Pro-Specie-Rara-Vielfaltsmarkt im Viadukt mit
Markichef Philipp Holzherr, veranstaltet von Slow Food Youth.

Sonntag, 15. September, 13 Uhr:
Eat-in unter den Arkaden beim Helmhaus
Thema: ZUri - Stadt, Land, Fluss
Teilnehmen kann jeder. Voraussetzung: Man kocht aus lokalen
Produkten Speisen und teilt diese am Happening.
Oder man bringt ganz einfach lokale Delikatessen mit.

Freitag 27. September, 17.15 Uhr
Fuhrung im Obstgarten Burgholzli, bei jedem Wetter
Treffpunkt: 17 Uhr, Vorplatz Kirche Balgrist, Dauer ca. 1%2 Stunden

WWW.SLOWFOODYOUTH.CH

Sie suchen das Unique fernab vom Grossverteiler:
Anna Pearson, Luca Casetti und Anna Hofmann (v. 1.)
auf dem Markt am Helvetiaplaiz.



