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DIE GENUSSFUHRER-TESTKRITERIEN

Die Genussfiihrer-Testkriterien

Herausgeber und Testgruppen

Nattirlich werden wir immer wieder nach den Kriterien fiir die Aufnahme in
den Genussfiihrer gefragt.

Der Slow Food-Genussfiihrerist ein Projekt von Slow Food Deutschland. Im Ge-
nussfiihrer werden ausschlieBlich Gastronomiebetriebe mit regionaler Kiiche
empfohlen, die den Slow Food-Prinzipien entsprechen. Slow Food Deutsch-
land testet deshalb mit Hilfe von ortlichen Testgruppen bundesweit Lokale mit
regionaler Kiiche nach einheitlichen Vorgaben.

Warum gibt es den Slow Food-Genussfiihrer?

Wir distanzieren uns mit dem Slow Food-Genussfiihrer bewusst von her-
kémmlichen Gourmet-Konzepten. Wir betreiben keine Restaurantkritik im
klassischen Sinne. Wir verfolgen mit dem Genussfiihrer vielmehr konkrete
Ziele im Sinne der Slow Food-Bewegung. Es geht uns deshalb auch um etwas
grundlegend anderes als der traditionellen Restaurantkritik: Mit dem Slow
Food-Genussfiihrer hat sich eine neue Form der Restaurantkritik etabliert.
Geschmack, Textur und Komposition einzelner Speisen, woran sich herkomm-
liche Restaurantkritiker ausschlieRlich abarbeiten, sind nicht mehr allein ent-
scheidend. Wichtiger ist uns vielmehr, ob die gesamte Richtung stimmt: gut,
sauber, fair, regional, saisonal, frisch, authentisch und preiswert. Damit wird
die Restaurantkritik jedoch auf ein neues Gleis gesetzt. Es geht bei der Beur-
teilung von Gasthdusern eben nicht allein um den reinen Gaumenkitzel, wie
dies von der traditionellen Restaurantkritik leider noch immer hdufig so gese-
hen wird. Wir versuchen hingegen, ein ganzheitliches Bild zu zeichnen. Wir
wollen die Speise auf dem Tisch in ihrem Kontext sehen, inklusive aller ihrer
Beziehungen zu Produzenten, zu kulinarischen Traditionen, zu Verarbeitungs-
techniken, zu Natur und Umwelt. Wenn sich Restaurantkritik allein darauf be-
schrankt, Geschmack und Zusammenspiel der Speisen zu beschreiben, dann
ist sie aus unserer Sicht inzwischen wertlos und nicht mehr zeitgemaR. Es geht
uns also um nicht weniger als um die Begriindung und Forderung einer neuen
Gastronomie.
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Was sind die Prinzipien dieser neuen Gastronomie?
Die von uns angestrebte und geférderte neue Kultur des Essens verbindet auf
innovative Art und Weise den Genuss von Speisen und Getrdnken mit
+ der Sauberkeit und Nachhaltigkeit der Grundstoffe und Herstellungsweisen,
+ Transparenz in den Beziehungen zwischen Erzeugern, Hdndlern, Kdchen
und Gasten,
+ dem fairen und schonenden Umgang mit Mensch, Tier und Umwelt,
+ dem Wissen um handwerkliche Traditionen in der Kiiche, auf der Weide und
auf dem Acker,
+ der Erhaltung oder Weiterentwicklung traditioneller Rezepturen und der Be-
wahrung der Artenvielfalt in der Natur.
Zur Erreichung dieser Ziele pflegen wir den konstruktiven Dialog mit den Gast-
ronomen. Wir wollen den bereits existierenden Restaurantfiihrern keinen wei-
teren Fiihrer im Gblichen Sinne hinzufiigen, sondern wiinschen uns, dass wir
mit diesem Buch eine Bewegung anstoRen, die so manchem Wirt und Koch
Mut macht, sich auf die Grundsdtze einer Regionalkiiche zu besinnen, die
schmeckt, weil sie den Slow Food-Kriterien des »gut, sauber und fair« folgt.

Wer testet die Lokale?

Mit Hilfe von derzeit 68 drtlichen Testgruppen und deren (iber 500 Mitgliedern
durchforstet Slow Food die Kiichenlandschaft hierzulande und zeigt mit dem
Genussfiihrer: Es gibt sie, die gute und saubere Regionalkiiche! Dabei testen
unsere Mitglieder vor Ort strikt ehrenamtlich und ohne Spesenbudget. Nur so
bleiben Unparteilichkeit und der kritische Blick auf das Dargebotene garan-
tiert. Die Arbeit der lokalen Testgruppen wird von der zentralen Genussfiihrer-
Kommission von Slow Food Deutschland koordiniert. Sie ist der Herausgeber
dieses Buches.
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Was ist eigentlich Slow Food?

Die Gasthausempfehlungen in diesem Buch wurden von mehr als 500 enga-
gierten Slow-Food-Mitgliedern zusammengetragen, die in ihren Testgruppen
nach festgelegten MaRstdben die Lokale gepriift haben. Aber was ist eigent-
lich Slow Food, was verbirgt sich hinter der renitent langsamen Schnecke, dem
Symbol der Vereinigung?

Slow Food ist eine weltweite Bewegung, die sich fiir eine lebendige und nach-
haltige Kultur des Essens und Trinkens einsetzt. Wir wollen die biologische und
geschmackliche Vielfalt bewahren und engagieren uns fiir eine verantwortliche
Landwirtschaft und Fischerei, fiir artgerechte Tierhaltung und das traditionelle
Lebensmittelhandwerk. Wir leisten Erndhrungs- und Geschmacksbildung und
bringen Erzeuger von handwerklich hergestellten Lebensmitteln mit bewussten
Verbrauchern zusammen, die damit im Idealfall zu Ko-Produzenten werden.
Gutes Essen muss nicht teuer sein. Gut kann Essen jedoch nur sein, wenn es
auch sauber und fair ist, so lautet der Grundsatz von Slow Food. Gutes Essen ist
wohlschmeckend und nahrhaft, es befriedigt aber nicht nur die kdrperlichen
Sinne, es steht auch in einem sozialen und kulturellen Kontext, es ist Teil der
eigenen Identitdt.

Sauber sind Lebensmittel, wenn ihre Herstellung weder Mensch noch Natur
Schaden zufiigt, wenn Ressourcen gepflegt, Tiere artgerecht aufgezogen und
Okosysteme erhalten werden. Wenn das Essen bekommlich ist und ohne
(hemiebaukasten und Geschmacksverstarker zubereitet wird. Fair kann unser
Essen nur sein, wenn diejenigen, die es erzeugen und bearbeiten, ihren
Lebensunterhalt in Wiirde verdienen kénnen, und wenn wir die Leistungen
anerkennen, die landwirte, Fischer, Winzer und andere Lebensmittelhand-
werker fiir unsere Gesellschaft erbringen. Dazu gehdren die Landschaftspflege,
der Erhalt der biologischen Vielfalt und des kulturellen Wissens im Umgang
mit Lebensmitteln ebenso wie das Schaffen und Erhalten von Arbeitspldtzen
und die Aus- und Weiterbildung der jliingeren Generation. Handwerkliche
Lebensmittelherstellung beruht oft auf einem Jahrhunderte alten menschli-
chen Wissen und Kénnen rund um chemische, physikalische, biologische und
technologische Zusammenhdnge und Abldufe. Die handwerkliche Tradition ist
das Gegenteil der heute vorherrschenden seelenlosen industriellen Massen-
herstellung: Beim Handwerk steht der Mensch im Mittelpunkt.

Vielfalt statt Masse - so kdnnte man die Slow Food-Philosophie auch zusam-
menfassen. Dieser Gedanke spielte schon 1989 bei der Griindung und Namens-
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wahl eine wichtige Rolle fiir den internationalen Verein: Slow Food statt Fast
Food. Statt des ewig und iiberall gleichen Angebots der globalen Fast Food-
Ketten setzen wir auf Individualitdt und auf die regionalen Spezialitdten, mit
handwerklichem Konnen traditionell oder innovativ erzeugt und verarbeitet,
den Jahreszeiten und klimatisch-geografischen Bedingungen entsprechend.
Vielfalt statt Uniformitdt bringt ein Mehr an Lebensqualitdt, an Geschmack und
Auswahl. Eine bunte Mischung an (afés, Gaststatten und StraRenverkdufern,
statt Kettenrestaurants von der Stange. Bduerliche Landwirtschaft mit Mehr-
nutzungshiihnern und Weidevieh statt antibiotikagespritzter Turbotiere in
Massenhaltung. Kulinarische Kreativitdt statt laborgepriiftem Durchschnittsge-
schmack. Leidenschaft statt FlieRbandarbeit.

Die biologische Vielfalt ist das unerldssliche Fundament fiir die Vielfalt auf
unserem Teller. Es gibt mehr als 2000 Sorten Reis und Tausende verschiede-
ner Tomaten. Die Eingrenzung auf wenige Sorten, die von der Industrie gut
zu bearbeiten sind, Idsst ganze Geschmackswelten verloren gehen. Aber nur
die Vielfalt garantiert das Gleichgewicht in der Natur, sie steht in engem Zu-
sammenhang mit der kulturellen Identitdt: Aus der lokalen Artenvielfalt, dem
dazu passenden Klima und der drtlichen Geografie entwickeln sich eine spezi-
fische Landwirtschaft, Kiiche und Tradition. Die Vielfalt, die sich in Geschmack,
Aroma, Farbe und Form von regionalen Lebensmitteln sowie in Rezepten und
Brauchen manifestiert, ist Teil unseres kulturellen, sozialen und wirtschaftli-
chen Reichtums.

Nachhaltig erzeugte regionale Lebensmittel erhalten nicht nur die Regional-
wirtschaft, sie schaffen auch ein abwechslungsreiches StraRenbild durch
Madrkte, inhabergefiihrte Ldden und Handwerksbetriebe, eine vitale land-
schaft und eine reiche Auswahl fiir die Kunden. Die Starkung der direkten
Beziehungen zwischen den handwerklichen Erzeugern von Lebensmitteln
und ihren bewussten Verbrauchern ist ein wichtiger Baustein in der Arbeit von
Slow Food. Eine tragfahige Lokalwirtschaft und nachhaltige Landwirtschaft
sind vielfdltig, sie sind anpassungsfahig und belastbar, nicht zuletzt, weil sie
auf dem Kreislaufprinzip beruhen: Nichts wird (iber Geblihr belastet, nichts
wird verschwendet. Dabei ist die Starkung der lokalen Lebensmittelwelt kei-
nesfalls eine Verneinung globaler Beziehungen. Um sie zu pflegen, brauchen
wir keine global agierenden Konzerne, sondern die im Idealfall weit gespann-
ten lokale Netzwerke mit vielen Querverbindungen rund um die Erde. Slow
Food ist in mehr als 100 Ldandern aktiv und organisiert viele internationale
Meetings.

Bildung spielt eine zentrale Rolle in der Vereinsarbeit, denn Geschmacks- und
Lebensmittelbildung sind grundlegende Alltagskompetenzen, die eine selbst-
bestimmte und zukunftsfahige Erndhrungsweise ermoglichen. Verloren gegan-
genes Wissen im Umgang mit Nahrungsmitteln soll zuriickgeholt werden - in
Geschmackslaboren, Degustationen und iiber Besuche bei den Erzeugern. Die
Slow Food-Herangehensweise — mit Lust und Freude, statt des erhobenen Zei-
gefingers — wird durch vielerlei Aktivitdten umgesetzt, auch durch Konferen-
zen, Kinderkochclubs und mannigfache Literatur.

Slow Food wurde 1986 in Italien von dem Journalisten und Soziologen (arlo
Petrini als Verein zur Erhaltung der Esskultur gegriindet und 1989 auf interna-
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tionaler Ebene erweitert. Slow Food Deutschland wurde 1992 etabliert und hat
inzwischen rund 14000 Mitglieder in 85 lokalen Gruppen.

Die in den Stddten und Regionen zusammengeschlossenen Gruppen, auch
(onvivien genannt, setzen die Slow Food-Prinzipien in die Tat um. Sie treffen
sich regelmdRig, leben Geselligkeit, bauen Kontakte zwischen Erzeugern, Ko-
chen, Handlern und Verbrauchern auf und fordern durch Veranstaltungen und
Projekte das kulinarische Erbe. Und: Fast alle Convivien haben eigene Testgrup-
pen, die das gastronomische Umfeld beobachten und empfehlenswerte Lokale
flir den Genussfiihrer auswahlen und testen.

Unser Netzwerk umfasst Millionen von Menschen weltweit, die sich aus Uber-
zeugung und Leidenschaft fiir gutes, sauberes und faires Essen einsetzen. Slow
Food proklamiert das Recht auf Genuss, fordert gutes (und ausreichendes!)
Essen fiir alle Menschen. Deshalb hat jeder Mensch die Verantwortung, das
kulinarische Erbe, die Kultur und die Traditionen zu schiitzen, die diesen Ge-
nuss moglich machen. Mit jeder Mahlzeit entscheiden wir uns, ob wir eine
verniinftige dkologische Landwirtschaft unterstiitzen oder endlose Monokul-
turen. Ob wir unser Geld einer familiengefiihrten Gaststdtte geben oder einem
multinationalen Konzern, der uns Einheitsessen vom FlieRband verkauft.

Der Slow Food-Genussfiihrer spiegelt die Vielfalt der in unserem Sinn gefiihr-
ten Wirtshduser, Restaurants und Weinstuben Deutschlands wider. Mit jedem
Besuch eines Genussfiihrer-Lokals unterstiitzen Sie auch eine lebendige und
nachhaltige regionale Esskultur. Das ist nicht nur eine verniinftige Entschei-
dung. Das bereitet hoffentlich auch Vergniigen und ein wohliges Bauchgefiihl.

Anke Klitzing
Leiterin des Pressereferats bei Slow Food Deutschland





