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Jetzt mitmachen! Die Mitglieder von Slow Food 6ffnen ihre Schatztruhe

Liebe Mitglieder

Das Buchprojekt «Slow Food: Essen in der Schweiz» erschliesst das umfassende Wissen der
Mitglieder von Slow Food. Ihre Tipps sind gefragt: Restaurants und Markte, die den Kriterien
von Slow Food entsprechen, sollen den Gedanken von Slow Food bekannter und damit auch
beliebter machen. Sehen Sie sich auf den folgenden Seiten an, wie Sie bei diesem spannenden

Buchprojekt mitmachen konnen.

Viel Spass beim Testen!
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Kriterien fiir die Aufnahme im «Slow Food: Essen in der Schweiz»

Einkauf

Es werden generell keine Industrie- und Convenience-Produkte verwendet

Es werden ausschliesslich frische Produkte verwendet

Es gibt in der Speisekammer keine Geschmacksverstirker, keine Chefsaucen, keine
Aufschlagmittel

- Der Wirt weiss, woher seine Produkte stammen

Kiiche

- Das Lokal pflegt die regionale Kiiche

- Es werden regional verwurzelte und produzierte Produkte verwendet

- Es werden keine oder nur wenige und wenn, dann traditionelle Exoten verwendet
(Orangen, Mandeln)

- Die Artenvielfalt wird geschutzt, indem die Kiiche Gemuise wie Pastinaken, Linsen oder rare
Kartoffelsorten etc. verwendet

- Althergebrachte Rezepte wie Martinigans, Maibock, Metzgete etc. werden gepflegt

- Die Kiiche ist auf saisonal erhaltliche Frischprodukte ausgerichtet

Wein

- Auf der Karte sind regionale Weine von Selbstkelterern und auch regionale Schnipse nicht
nur alibimassig vertreten

Gastlichkeit

- Bei der Einrichtung gibt es keinen Design-Chichi und keine unsympathische Industrieware.
Aber auch keine Versatzstiicke pseudo-volkstiimlicher Kultur.

- Man fihlt sich wohl und willkommen

- Das Licht ist professionell aufs richtige Niveau eingestellt

- Der Service ist kompetent und personlich

- Die Speisekarte wird flexibel gehandhabt — grosse und kleine Portionen, Beilagen zum
Austauschen etc.
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Verhaltensregeln fiir Tester

- Slow Food meldet sich nicht als Slow Food an, sondern gibt sich erst nach dem Essen zu
erkennen.

- Deshalb erscheint Slow Food nicht zu Stosszeiten, sondern wenn der Wirt Zeit anschliessend
fur ein Gesprach hat.

- Slow Food bittet darum, einen Besuch in der Kuiche und in den Vorratskammern machen zu
dirfen. Das ist zwingend! Wer seine Raume nicht 6ffnet, kann nicht in den Fithrer aufgenom-
men werden.

- Slow Food bezahlt selbsverstandlich selbst, und zwar bevor sich der/die Tester zu erkennen
geben.

- Besondere Erwahnung: Ausgesuchte Kaseplatte, iberragende Weinkarte, lokale Spezialitaten
und Produzenten bitte im Besprechnungstext erwahnen.

Generelle Gedanken — wichtig!

- Fihrer wie Gault & Millau suchen nach Fehlern, die sie den getesteten Lokalen ankreiden.
Slow Food versucht auf positive Entwicklungen hinzuweisen und macht anderen Wirten

Mut, den richtigen Weg einzuschlagen.

- Das Angebot, die Zubereitung, die Produktewahl muss nic h t breit sein, aber sorgfiltig,
tiberlegt, und spannend.

- Ein Betrieb, der alle Kriterien zur Zufriedenheit der Tester erfiillt, bekommt als spezielle
Auszeichnung die Slow-Food-Schnecke verliehen.

Die ausgefiillten Testformulare @-©, «DER RESTAURANTBERICHT», bitte einsenden
oder faxen an:

Slow Food, Redaktion «Essen in der Schweiz», Postfach 8034 Ziirich Fax 01 380 29 90

www.slowfood.ch



efter



