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Editorial
Liebe Mitglieder

Der Internationale Beirat von Sow Food In-
ternational (das , Sow Food Parlament” in
den Jahren, in denen kein Sow Food Welt-
kongress stattfindet) hat beschlossen, am 10.
Dezember 2009, dem Griindungsdatum von
Sow Food International vor 20 Jahrenin Pa-
ris, erstmalig einen weltweiten Terra Madre
Tag zu organisieren. Damit soll auf wirkungs-
volle Art die Verbundenheit von Sow Food
mit der Primérproduktion demonstriert wer-
den und in Erinnerung gerufen werden, dass
jeder gastronomische Akt zugleich auch einen
agronomischer Akt darstellt.

We wir den Terra Madre Tag im Convivium
Bern gestalten werden, wissen wir zur Zeit
noch nicht im Detail, wichtig aber ist, dass
die Botschaft des Terra Madre Projekts im
Mittel punkt steht:

- Nahrungsmittel sind ein Recht firr alle

- Jedes Volk muss entscheiden kdnnen, was es
anbaut und was es isst (Erndhrungssouve-
ranitat)

- In der Landwirtschaft in kleinem Maf3stab,
der Landwirtschaft der lokalen Gemein-
schaften, liegt die Zukunft

- Die biologische Mielfalt in Landwirtschaft,
Lebensmitteln und Kultur muss geschiitzt
werden

- Zwischen Landwirtschaft und Umwelt muss
eine starke Wechsel bezi ehung bestehen

- Der Handel mit Lebensmitteln muss fair
und nachhaltig sein.

In seiner Rede bei der Abschlusszeremonie
von Terra Madre 2008 hat Sam Levin, ein
junger Nordamerikaner, gesagt: ,, Unsere Ge-
neration wird sich wieder mit der Natur ver-
sbhnen“ . Diese Idee in ihrer ganzen globa-
len Reichweite wurde hier von einem gerade
finfzehnjahrigen Jungen ausgesprochen, der
nicht Uber soziologische Studien zur Ausein-
andersetzung mit diesen Themen gekommen
ist, sondern durch eine ganz einfache T&-
tigkeit: Er hat mit seinen Mitschilern einen
Gemisegarten angelegt. Das ist die Heraus-
forderung von heute, das ist, was mit dem
Terra-Madre Tag bewirkt werden soll.

Mit freundlichen Grlissen

-
£ f%w
Raphael- Pfarrer
Prasident Sow Food Bern
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15 Jahre
Slow Food Convivium Bern

Als sich vor etwas mehr als 15 Jahren ei-
nige italo- und oenophile Geniesser im
Theatersaal des Restaurant Zahringer ein-
fanden, konnte noch niemand ahnen, dass
VON RAPHAEL PFARRER
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aus der Gernesser Bewegung Slow Food
einmal eine weltumspannende Organisa-
tion mit 90'000 Mitgliedern in 132 Lé&n-
dern werden wirde. Dabel hat Slow Food

ben, die ihr selbst eine unglaubliche Dy-
namik verleiht.

Das Slow Food Convivium Bern war
und ist auch immer der Spiegel und Teil
der weltweiten Slow Food Bewegung.
Zukunftig mussen wir auch im Slow Food
Convivium Bern noch stérker versuchen,
Produzenten und Konsumenten (Ko-Pro-
duzenten) einander néher zu bringen, und
regionale Lebensmittelproduktion und
vor allem regionale Lebensmitteldistri-
bution zu fordern. Bei all unseren Aktivi-

auch thematisch eine
grosse Verénderung
durchgemacht.

Anfangs war man
vor alem auf die Ver-
teidigung des Rechts
auf Genuss fokussiert,
um schon bald zu mer-
ken, dass dies aleine
nicht ausreicht. So be-
gann man, sich Gedan-
ken Uber den Erhalt und
die Forderung der Bio-
diversitdt zu machen.
Wobei Slow Food den
Begriff ~ Biodiversitéat
immer sehr grossziigig
auslegteim Bewusstsein, dass nur eine ar-
tenreiche und vielféltige Natur und Land-
wirtschaft auch geschmacklich und und
kulturell wertvolle Produkte hervorbrin-
gen kann.

Neben ungezéhlten Anléssen, die im-
mer grosser und imposanter wurden (Sa-
lone del Gusto, Cheese), wurden mit dem
Projekt Terra Madre auch der politische
Anspruch und die politische Verantwor-
tung von Slow Food immer grosser. Mit
den Terra Madre Welttreffen alle 2 Jahre
paralel zum Salone del Gusto, bei dem
sich nahezu 9'000 Lebensmittel-Produ-
zenten, Kdche und Wissenschaftler aus
150 Lé&ndern treffen, um gemeinsam
Netzwerke und Synergien zu schaffen,
rief Slow Food eine Organisation ins Le-
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Beste Stimmung am Jubil&umsessen in Lugnorre

téten dirfen wir aber nie vergessen, dass
unser téglicher ,Kampf* an einem sehr
schénen Ort stattfindet: dem Tisch. Das
Recht auf Genuss und die Uberzeugung,
dass Essen und Trinken ein fundamenta-
ler Bestandteil unserer Kultur ist, ist nach
wie vor Basis und Triebfeder der Slow
Food Bewegung.

In den letzten 15 Jahren haben unzéh-
lige Menschen zu den Anl&ssen und zum
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Fortsetzung von Titelseite

Gedeihen des Slow Food Conviviums
Bern beigetragen. Ihnen allen mdchte ich
herzlich danken. Ein spezieller Dank geht
an Brigida Ludi, Initiatorin und erste Pré-
sidentin unseres Conviviums, fir ihren
Mut, den ersten Schritt zu tun. Ich hof-
fe, dass das Slow Food Convivium Bern
auch zukunftig auf begeisterte Mitglieder
zéhlen darf, und so noch viele Jubiléen
maoglich werden.
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Slow Food'Bern

SERIE ,, PASTA KOCHEN” - FoLGE 1

Pastawasser — salzen ja, aber wann?

Soll man das kalte oder kochende Pastawasser salzen? Dieser Frage, diejede Pastako-
chin und jeden Pastakoch beschaftigt und die Pasta-Fangemeindein zwei unver sshnli-
che Lager spaltet, wollen wir in der 1. Folge unserer Serie,, Pasta kochen nachgehen.

Es gibt einleuchtende chemisch-physika-
lische Argumente fur beides: Kochsalz
im kalten Wasser erhéht den Siedepunkt,
so dass es langer geht, bis es siedet. Salz

verbessert aber auch die Leitféhigkeit
des Wassers, so dass es rascher siedet.
Es erstaunt deshalb nicht, dass man in
den einschlégigen Kochbiichern und Re-
zepten beide kategori-
schen Imperative findet,
was grosse Verunsiche-
rung schafft. Weshalb ist
noch niemand der Sache
,wissenschaftlich®  auf
den Grund gegangen?
Es braucht dazu nur kal-
tes Wasser, einen genau-
en Thermometer, einef’;
Stoppuhr, eine genaue |
Waage fir das Salz (50
Gramm auf einen Liter)
und die Wassermenge
sowie einen geeigneten
Kochtopf, einen Herd
und etwas Geduld.

Und was kommt he-
raus, wenn man die Ver-
suchsreihelege artisdurchgefihrt hat? Sie
werden keinen relevanten Unterschied in
der Kochzeit feststellen. Es ist egal, ob
das Kochsalz gel 6st oder ungel st am An-
fang oder am Schluss des Siedeprozesses
beigegeben wird. Die Erklarung dafur ist
einfach: Die fir das Pastakochen verwen-
deten Salzmengen sind zu klein, um et-
was zu bewirken. Zwar wird durch das
Salz im Kochwasser der Siedepunkt um
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etwa ein bis zwei Grad erhoht. Es spielt
aber keine Rolle, ob das Kochsalzam An-
fang oder am Schluss des Siedeprozes-
ses beigegeben wird. Sind Sie skeptisch?
Dann probieren Sie es doch selber. Auf
Ihr Feedback bin ich gespannt (flavio.tu-
rolla@bve.be.ch).

Fur das Salzen am Schluss gibt es nur
ein gutes Argument: Es sprudelt so schon
und es gibt keine hasslichen Salzflecken
auf dem Topfboden. Das kénnen Sie aber
auch erreichen, wenn
Sie das Kochsdz im
kalten Wasser aufldsen.
Die Muhe konnen Sie
sich aber sparen, weil
— wie bereits gesagt —
das Kochsalz die Koch-
zeit kaum beeinflusst.
Viel wichtiger fur eine
gute, bissfeste Pasta ist
die verwendete Wasser-
menge: Ein Liter Wasser
pro 100 Gramm Pastaist
* die Regel, mit der nichts
schiefgehen sollte. Und
das Wasser mit der Pasta
drin sollte ohne Deckel
stets kréftig sprudelnd
kochen, regelméssig mit
einer Gabel gelockert (wenn Sie keinen
Alessi-Pastatopf benutzen) und keines-
falls kalt abgeschreckt werden.

Wie steht es nun mit der Empfehlung,
(Oliven-)Ql ins Pastawasser zu geben, da-
mit die Pasta nicht zusammenklebt? Mit
dieser und anderen existentiellen Pasta-
Fragen werden wir uns in den néchsten
Folgen unserer Serie «Pasta kochen» be-
schéftigen.

THINK GREEN

| nfover sand
per E-Mall

Regelméssig erhalten Sie as Mitglieder
des Slow Food Conviviums Bern Post
von uns. Ob es sich um die , Carte blan-
che" oder um die Einladung zu einem An-
lass handelt, wir hoffen, Sie auf diesem
Weg auf dem Laufenden halten zu kon-

nen. Leider verursacht der Versand dieser
Informationen in Papierform jedes Jahr
recht hohe Kosten fir unser Convivium.
Gleichzeitig besteht auch bel vielen Slow
Food Mitgliedern der Wunsch, diese Pub-
likationen auf elektronischem Weg zu er-
halten.

An der Hauptversammlung vom 11.
Februar 2009 wurde beschlossen, Infor-
mationen aus unserem Convivium bel Be-
darf elektronisch zu versenden. Diesem
Wunsch kommen wir gerne nach.

Ab der vorliegenden Ausgabe der
Carte blanche senden wir unsere Informa-
tionen an die Mitglieder, von denen wir
eine E-Mail Adresse haben, automatisch
in elektronischer Form. Im Falle der Carte
blanche erhalten Sie eine Mail-Nachricht
mit einem Link zur jeweils aktuellen Car-
te blanche. Sie entscheiden, wann Sie die
Carte blanche herunterladen mochten, Ihr
Postfach wird so weniger stark belastet.
Wichtig: die Einladung zur Hauptver-
sammlung wird in jedem Fall per Post
versandt!

Sollten Sie unseren Versand immer
noch per Post erhalten, mochten die In-
formationen aber lieber per E-Mail erhal-
ten, senden Sie bitte eine kurze Nachricht
an carteblanche@slowfoodbern.ch, wir
nehmen lhre Adresse in den Mail-Vertei-
ler auf.

Erhalten Sie unsere Informationen per
E-Mail, mdchten sie aber lieber wieder
per Post erhalten, informieren Sie uns bit-
te darliber mit einem kurzen Mail an car-
teblanche@sl owfoodbern.ch.

Wir sind Uberzeugt, mit diesem Ange-
bot einem grossen Beduirfnis unserer Mit-
glieder nachzukommen und gleichzeitig
die Kosten senken und die Umwelt entlas-
ten zu kdnnen.
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UBER DEN TELLERRAND GESCHAUT

, Die ewige Wanderung nach Westen*

Im Rahmen der Ausstellung ,, Traum und
Wirklichkeit. Zeitgentssische Kunst aus
dem Nahen Osten® laden wir den Kinst-
lerkoch Arpad Dobriban ein, seine Arbeit
vON DR. JuRl STEINER UND ANNA BURKLI
ZENTRUM PauL KLEE

»Die ewige Wanderung nach Westen* zu
présentieren. Der Dusseldorfer Kinstler
wird mit Assistierenden in seinem mobi-
len Kichenwagen die Speisefolge "Die
ewige Wanderung nach Westen" zuberei-
ten und das kostliche Menu den Gésten an
einem langen Tisch in der Museumsstra-
sse des Zentrum Paul Klee servieren.

Arpad Dobriban kocht traditionelle
"alte" Gerichte aus den verschiedensten
Kulturen und bereitet diese ausschliess-
lich in Handarbeit zu.

Die Fragestellung nach der , ewigen
Wanderung nach Westen“ geht von der
These aus, dass bestimmte Lebensmit-
tel eine Bewegung aus dem Osten in den
Westen hinter sich haben oder weiterhin
vollziehen. Mit einem mehrgéngigen Es-

sen macht der Kiinstler seine Behauptung
sinnlich erfahrbar.

Der Genuss ist also sowohl sinnlich
wie intellektuell garantiert! Die themati-
schen und analytischen Zusammenhange
erléutert er zwischen den Gangen in kur-
zen Referaten und deckt so die kulturhis-
torischen Hintergriinde auf.

Das Zentrum Paul Klee erweitert mit
diesem ephemeren Kunstprojekt seinen
multidisziplindren Ansatz und freut sich
sehr, as erste grosse Institution in der
Schweiz Arpad Dobriban willkommen zu
heissen.

Der Unkostenbeitrag fur das mehrgan-
gige Menti inkl. Getranke betragt pro Per-
son CHF 120.-

Bitte melden Sie sich bis zum 5. Au-
gust 2009 telefonisch oder per E-Mail an.
Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.
Anmeldung und Informationen: Zentrum
Paul Klee Bern; Tel +41 (0) 31 359 01 01;
E-Mail: anna.buerkli@zpk.org

Wir freuen uns sehr, wenn wir Sie
am Samstag, 15. August 2009 zu unseren
Gésten z&hlen durfen.

NACHLESE

Conviviumsreiseins Markgr &flerland
und an den Kaiserstuhl

» Wenn einer eine Reise tut, dann kann er was erzahlen* stellte schon Matthias Clau-
dius vor 200 Jahren fest. Hier ein kurzer Reisebericht unserer Conviviumsreise in un-

ser ndrdliches Nachbarland.

Sieben Mitglieder vom Slow Food Con-
vivium Bern, allesamt aus dem Vorstand
—also quasi ein Familienausflug — treffen
sich am Freitag Morgen im malerischen

Staufen bei der traditionsreichen Destil-
lerie Schladerer. Sympathisch, freundlich
und kompetent werden wir durch die ver-
schiedenen Stationen der Gewinnung von
hochprozentigen Edelbrénden gefihrt.
Die Grosse der Destillerie beeindruckt,
und die Produkte in ihren typischen,
eckigen Flaschen Uberzeugen an der ab-
schliessenden Degustation.  Ubrigens:
was Schladerer mit dem Wallis zu tun hat,
findet der geneigte Leser am besten beim
Hersteller heraus.

Das Mittagessen geniessen wir in
Staufen, im Restaurant Kreuz-Post, das
auch der Familie Schladerer gehort und
der Grund ist, warum sich Sixtus Schla-
derer anno dazumal in Staufen niederge-
lassen hat. In der stimmigen Atmosphére
des Restaurants geniessen wir ein feines,
leichtes und schon zubereitetes Mend,
wobei die knackigen einheimischen Spar-
geln natirlich nicht fehlen dirfen.

Gestérkt brechen wir auf zu einer
Weindegustation im Weingut Herrmann
Dorflinger. Das malerische Weingut liegt
in der Gemeinde Mullheim im Markgréf-
lerland. Die Geschichte des Weinguts
geht bis auf das Jahr 1411 zurlck. Die
Weinberge umfassen 20 Hektar Rebflache
in den Lagen Pfaffenstiick, Reggenhag
und Sonnhalde (Mullheim), sowie RO-
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Spezialitdten aus dem Hause Schladerer

merberg (Badenweiler). Sie sind zu 70%
mit den Weil3weinsorten Riesling, Weil3-
burgunder, Grauburgunder, Chardonnay,
Gutedel, Silvaner, Nobling und Muller-
Thurgau, sowie zu 30% mit Spétburgun-
der bestockt. An der von Dérflinger Juni-
or sympatisch und kompetent begleiteten
Degustation kénnen wir uns von der ho-
hen Qualitét der Weine Uberzeugen.

Nach so viel Genuss tut eine Pause
gut, wir méchten ja am Abend wieder fit
fur das geplante Essen sein. Zimmerbe-
zug und etwas Ausruhen ist angesagt.

DenAbend verbringenwir in Merkle's
Rebstock in Endingen. Das Restaurant
wurde anfangs des Jahres umgebaut und
erscheint in modernem, asiatisch anmu-
tendem Stil, leicht und frisch. Mir ge-
féllts. Der Stil des Restaurants |&sst auch
auf die Karte schliessen: modern mit ei-
nem leicht asiatischen Touch, wobei die
regionalen Spezialitéten nicht zu kurz
kommen. Auf der Weinkarte finden sich
regionale Anbieter, fein sduberlich geord-
net nach Traubensorte und Region. Ideal
um die verschiedenen Erzeugnisse zu ver-
gleichen. Thomas Merkle kocht auf sehr
hohem Niveau und Uberzeugt uns mit sei-
ner feinen und kreativen Kiche. Wir ver-
bringen einen angenehmen und entspann-
ten Abend, der im Flug vorbei geht.

Am zweiten Tag unserer Reise treffen
wir uns bei strahlendem Sonnenschein in
Freiburg auf dem Munstermarkt. Bunt
reihen sich die verschiedenen Stande an-
einander und bieten die unterschiedlichs-
ten Produkte an, darunter viele regionale
Spezialitéten. Esist einfach herrlich, dem
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lebhaften Treiben vor der Kulisse des
imposanten Munsters zuzusehen. Aber
auch die Stadt Freiburg selber, durch ihre
»Bachle" berihmt, ist immer wieder eine
Reise wert.

Nach dem Marktbesuch trennt sich
unsere Gruppe. Wahrend die einen in
Freiburg bleiben und einen Stadtbummel
geniessen, zieht es die anderen auf ih-
rer Genussreise weiter ins Gasthaus zum
Kaiserstuhl in Niederrotweil.

Das gemiitliche "Gasthaus zum Kai-
serstuhl” von Lothar Koch liegt am Fu-
sse des Kaiserstuhl und ist ein Slow
Food-Geheimtipp. Grob kénnte man die
Kiche als saisonale "Chrtli-Chuchi®

- -'- H , : r
Eindricklich: Felsenkeller von Franz Keller

umschreiben, wobei man damit der ge-
schmacklichen Vielfalt nur anndhernd ge-
recht wird. Die Speisen sind zwar relativ
einfach, aber sehr schmackhaft und lie-
bevoll zubereitet. Die Zutaten stammen
zum grossten Teil aus der Region, und die
Teller sind mit Bluten und Krautern aus
der Umgebung dekoriert, was den Krea-
tionen jeweils einen ganz eigenwilligen
Charakter verleiht, ohne zu aufdringlich

zu sein. Und beim Gedanken an die gros-
sen, frischen Morcheln und an die selbst
gemachten "L dwenzahnkapern" l&uft uns
noch immer das Wasser im Mund zusam-
men!

Am spéteren Nachmittag treffen wir
uns alle beim Weingut Salwey in Oberrot-
weil wieder, wowir von der Schwester des
Gutsbesitzers sehr freundlich empfangen
werden. Die Weinberge der Salwey’s um-
fassen 20 Hektar Rebfléche in den Einzel-
lagen Eichberg, Henkenberg, Ké&sleberg
und Kirchberg (Oberrotweil), sowie Eich-
berg (Glottertal). Sie sind hauptséchlich
mit Spétburgunder und Grauburgunder,
sowie Weil3burgunder, Riesling, Silvaner,
Chardonnay und Auxerrois bestockt. Die
Weine werden traditionell
ausgebaut. Sie Uberzeu-
gen durch Fruchtigkeit,
Schmelz und Komplexi-
tét, wobei sich jene aus
den besseren Lagen dank
ihrer Fille durchaus an-
stelle eines Rotweines
als Essensbegleiter eig-
nen. Zum Abschluss der
Degustation  besuchen
wir den Felsenkeller des
Weinguts, der vor weni-
gen Jahren angelegt wur-
de, und machen uns auf
den Weg zum grossen Fi-
nale der Reise.

Nur wenige Automi-
nuten dauert die Fahrt
zum  Nachtessen im
.Schwarzen Adler* in
Oberbergen.  Wiederum
sehr freundlich werden
wir von der Someliere
des Restaurants empfan-
gen und in den imposan-
ten Felsenkeller gefiihrt,
wo wir nach einer kurzen
Besichtigung einige Er-
zeugnisse von Franz Kel-
ler degustieren kdnnen
und mit einem Apéro auf
das kommende Festmahl
eingestimmt werden.

Das Abendessen im ,, Schwarzen Ad-
ler* ist grossartig. Hier stimmt einfach
alles. Die Kiche des Hauses zdhlt seit
Jahrzehnten zu den besten Deutschlands
und wurde bereits 1969 mit einem Mi-
chelinstern geehrt. Die klassisch franzo-
sische und regional badische Zubereitung
der Speisen hat seit langer Zeit Tradition
und die Weinkarte l&sst keine Winsche

offen — bei ca. 1800 Positionen féllt die
Auswahl des passenden Weines natiirlich
entsprechend schwer.

Wir geniessen den Abend in vollen
Zigen. Wie das Sprichwort sagt, soll
man aufhdren, wenn’'s am schonsten ist.
Der Besuch im,, Schwarzen Adler” ist der
letzte offizielle Punkt unserer Reise und
ein wurdiger Abschluss unseres Besuchs
im Markgréflerland und am Kaiserstuhl.

Ich habe viel erlebt, noch mehr genos-
sen und bin sicher, dass es nicht das letz-
te Mal war, dass ich diese Gegend aufge-
sucht habe. Dank den Weinen, die wir an
den Degustationen gekauft haben, werden
wir immer wieder an diese schtnen Tage
erinnert werden. Ich freue mich darauf.

Herzlichen Dank an Andrea und Ra-
phael Pfarrer, die diese Reise perfekt or-
ganisiert und das spannende und genuss-
volle Programm zusammengestel It haben.

Agenda
22. August 2009
6. Balade gourmande de Berne
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21. Oktober 2009

Geschmacksl aboratorium
» Forderkreis-Produkte"

G
12. Dezember 2009
Wohltétiges Weihnachtsessen

I nternationale Termine
18. - 21. September 2009
»Cheese" inBra(IT)
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