ei der Ankiindigung des Dos-

siers zu Tierwohl in der letz-

ten Ausgabe 2020 fragten wir,
wofiir der Begriff eigentlich steht.
Dass es um mehr als das Ende der
Massentierhaltung geht, war vielen
unserer Leser und Mitglieder
bestimmt schon langer klar. Schlief3-
lich steht Slow Food seit vielen Jah-
ren fiir einen ganzheitlichen Ansatz
von Essen und Landwirtschaft. Aber
dass Tierwohl im Grunde genommen
ganz neu gedacht werden muss, habe
ich erst bei der Produktion des aktu-
ellen Hefts gelernt - im Interview mit Tierarzt und Vorstandsmitglied Rupert Ebner
und beim Einblick in die ganzheitlichen Qualitatskriterien fiir Rindfleisch, die Slow
Food Deutschland zurzeit gemeinsam mit Experten und Praktikern aus der Land-
und Fleischwirtschaft erarbeitet. Und die beginnen bereits bei der Ziichtung. Wir
miissen unbedingt weg davon, den Tieren, die uns mit Fleisch, Milch und Eiern
versorgen, immer mehr abzuverlangen und sie so krank zu machen. Nur eine art-
gerechte Tierzucht kann das Ziel sein. Lesen Sie mehr zum Thema ab Seite 60.

Dass wir das Slow Food Magazin schicker gemacht haben, ist [hnen bestimmt
schon beim ersten Blick auf das Titelblatt aufgefallen. Auch entdeckt, dass wir in
diesem Heft eine neue Rubrik haben? Wir nehmen ab sofort regelmafiig ein Lebens-
mittel etwas genauer unter die Slow-Food-Lupe - natiirlich spielt auch der Genuss
jeweils eine wichtige Rolle. Diesmal geht es um Zucker: um seine geliebten und
schlimmen Eigenschaften, um 6kologische und soziale Aspekte, um ehrlichen und
versteckten Zucker. Auch Barbara Stadler, K6chin und Mitglied der Chef Alliance,
hatzu dem Thema einiges zu sagen, u.a. verteidigt sie die Prise Zucker beim Kochen.
Sifd wird’s mit unserem Genuss-Schwerpunkt ab Seite 33.

Ebenfalls in unserer Rubrik »Aus der Kiiche« gibt es Neues. Alles Wissenswerte
und Rezepte rund um ein saisonales Gemiise haben wir in die Hinde der Chef Alli-
ance von Slow Food gegeben. Den Input fiir die insgesamt sechs Seiten managt die
Ko6chin und Fotografin Luka Liibke, stellt dabei jeweils ein anderes CA-Mitglied vor
sowie dessen Rezepte. In diesem Heft geht es um Zuchtpilze und den Berliner Koch
Christoph Hauser von »Herz & Niere«. Die neue Saisonkiiche startet auf S. 48.

»Getranke« und »Fairness« sind die zwei Themen, die Slow Food Deutschland
2021 ins Rampenlicht stellen will. Bei den Getrdnken soll es ebenso um heifse wie
kalte gehen, mitund ohne Alkohol. Die Veranstaltungen dazu kdnnen im Laufe des
Jahres hoffentlich mehr off- als online stattfinden. Ausfiihrlicher geht's um die Jah-
resthemen auf Seite 84.

Viel Freude beim Lesen des Heftes mit sowohl neuen
als auch vertrauten Rubriken wiinscht Thnen

Thre Martina Tschirner

PS: Sie halten die Veranderung in der Hand: Das Slow Food Maga-
zin wechselt mit dieser Ausgabe auf ein 100% Recycling-Papier.
Und nicht nur das: Es darf nun den Blauen Engel Druckerzeug-
nisse tragen, das Premium-Siegel fiir umweltfreundliches Drucken.
Zu finden im Impressum auf Seite 96.
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MEHR ALS BIO

Uns liegen langfristige und faire
Partnerschaften sehr am Her-

zen, egal ob vor Ort bei unseren
Dinkelbauern oder bei unseren
Anbauprojekten in fernen Lan-
dern. Verlasslichkeit und Trans-
parenz sind fester Bestandteil
unseres Tuns.

www.naturata.de
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