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MﬁRKT I]ES GUTEN GESCHMACKS

NIFEST

Fir die Slow Food Messe in Stuttgart, als Leitmesse von Slow Food Deutschland, ist es wesentlich, dass die Ausstel-
lerinnen und Aussteller auf dem Markt des guten Geschmacks Botschafterinnen und Botschafter von Slow Food
sind und Produkte vorstellen, die der Philosophie gut, sauber und fair entsprechen.

FUR den Schutz der biologischen Vielfalt, fiir die Férderung umweltnachhaltiger, agrarékologischer Methoden, fiir
den Schutz der Landschaft und Respekt vor dem Tierwohl sowie Transparenz gegeniiber dem Verbraucher.

FUR den weitgehenden Verzicht auf Einsatz von synthetischen Chemikalien in der Landwirtschaft (Diingemittel
und Pestizide).

FUR den Verzicht von GVO.

FUR den weitgehenden Verzicht auf Zusatzstoffe, Konservierungs- und Farbstoffe.
Die Lebensmittel und Produkte sollen in handwerklicher Art hergestellt sein.
Die Transparenz der Wertschopfungskette ist erforderlich.

Grundsatze fir alle Produkte:

Zulassig sind natiirliche Aromen in Form von Krautern, Gewdiirzen und Essenzen bzw. Extrakte davon, bei
denen der verwendete Rohstoff auf dem Etikett angegeben werden muss, Zuckerstoffe in Form von
Glucose (Dextrose), Invertzucker und Saccharose, sowie Getreidemehl und -starke, Kartoffelstarke, Johan-
nisbrotkernmehl und Guarkernmehl als verdickende Zutaten.

Nicht zul&ssig sind gentechnisch hergestellte Inhalts- und Zusatzstoffe, Zusatzstoffe aus chemischer
Synthese und/oder Extraktion, wie bspw. Konservierungsmittel, Farbstoffe, SGuerungsmittel, Stabilisatoren,
Geschmacksverstarker und Emulgatoren, Palmfette, Triiffel, Nahrungsergénzungsmittel - sowie Produkte
die mit synthetischen, kiinstlichen oder naturidentischen chemischen Aromen aromatisiert wurden.

Spezifische Anforderungen und Ausnahmen sind in der Ausstellungsordnung unter den entsprechenden
Warengruppen aufgefihrt.

Die Verpackungen missen auf ein Minimum reduziert und leicht trennbar, kompostierbar oder recyclingfahig sein.
Der Einsatz von Einweggeschirr ist grundsatzlich untersagt.

Gut, sauber und fair bedeutet hochwertige Zutaten, Nachhaltigkeit bei Herkunft, Verarbeitung und Konsum, sowie
soziale Gerechtigkeit entlang der Wertschépfungsketten.

Die Produkte sollen diesem Manifest entsprechen, um als Ausstellerin und Aussteller auf der Messe zugelassen
zu werden. Somit wird gewahrleistet, dass auch Produzentinnen und Produzenten, welche die Slow Food Philo-
sophie zum liberwiegenden Teil leben und prasentieren, Teil des Slow Food Netzwerks sein kénnen.
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Unter dem Motto ,Gut - sauber - fair” engagiert sich Slow Food als internationales Biindnis von verantwortungs- und qualitdtsbewussten Landwirt*innen,
Lebensmittelhandwerker*innen, Gastronom*innen und Verbraucher*innen fiir eine nachhaltige Lebensmittelproduktion und Erndhrung. Orientiert an dem Leitmotiv
,Genuss mit Verantwortung” ist es daher wichtig, dass Produzent*innen und Handler*innen auf der Messe Botschafter*innen von Slow Food sind und Produkte
anbieten, die dieser Philosophie entsprechen:

Praambel

Gut: Wir setzen uns ein fir das Recht aller Menschen auf wohlschmeckendes, gesundes und kulturell vielfaltiges Essen: Aus der Vielfalt von Menschen, Kulturen,
Orten, Lebensmitteln und Geschmackern entstehen resiliente Gesellschaften und Okosysteme.

Sauber: Wir unterstitzen méglichst lokale und widerstandsfahige Lebensmittelsysteme, die die wertvollen Ressourcen der Erde schonen und wiederherstellen,
anstatt sie zu erschépfen, und die alle Okosysteme und Arten schiitzen. Unsere Lebensmittelsysteme spielen eine wichtige Rolle bei der Eindédmmung der Klimakrise
und des Verlusts der biologischen Vielfalt.

Fair: Wir schaffen Wirtschaftskreislaufe, die auf Partnerschaft griinden. Alle am Lebensmittelsystem beteiligten Menschen werden in ihrer Entscheidungsfreiheit
respektiert. Soziale Gerechtigkeit erreichen wir durch faire und inklusive Arbeitsverhaltnisse und den gleichberechtigten Zugang zu Lebensmitteln, Wasser und Land.

Auf dieser Basis hat Slow Food Deutschland Richtlinien fiir die Qualitat von Lebensmitteln entwickelt. Diese spiegeln sich u.a. in der Ausstellungsordnung (AO) fir
den Markt des guten Geschmacks - die Slow Food Messe wider: Sie gibt eine Orientierung, welche Zutaten, Zusatz- und Hilfsstoffe sowie Herstellungsmethoden fir
Produkte auf der Messe zuléssig sind. Die Weiterentwicklung dieser Qualitétsrichtlinien ist ein lebendiger Prozess, in den auch Sie sich als Aussteller*in einbringen
kénnen.

§ 1 Generelle Vorschriften

Entsprechend der Philosophie von Slow Food Deutschland sind alle auf der Messe dargebotenen Lebensmittel durch den Aussteller selbst in handwerklicher Art
herzustellen. Dazu gehort, dass die Lebensmittel aus naturlichen Zutaten bestehen, nicht aus isolierten Bestandteilen.

Der Betrieb soll handwerklich arbeiten. Bitte beachten Sie das Handwerkspapier von Slow Food Deutschland.

Alle Lebensmittel, Speisen und Getranke, die fur den Aussteller durch Dritte produziert wurden oder ein Handler von Dritten bezieht, sind mit Namen und Adresse
des Herstellers auf dem Produkt bzw. auf der Speisekarte oder am Stand zu kennzeichnen.

Zur Beurteilung der Qualitat der auszustellenden Produkte durch Slow Food sind alle Lebensmittel, Speisen und Getrénke anzumelden und mit ihren Inhaltsstoffen
zu deklarieren. Die zuldssigen Non Food Produkte sind in §3.13;3.14 mit den entsprechenden Kriterien aufgefiihrt.

Alle Lebensmittel, die zur Ergénzung des Angebotes am Stand verwendet werden, miissen angemeldet und deklariert werden und die beschriebenen Kriterien fur
Lebensmittel, Speisen und Getrénke erfiillen. Hierunter fallen u.a. Brot zur Verkostung, Ol, Saucen zum Dippen, Milch und Petit Fours bei Kaffeebars sowie Senf und
Ketchup bei Essensanbietern.

Convenienceprodukte sind Lebensmittelzubereitungen, die vollstindige Mahlzeiten ergeben, und die bereits alle Komponenten eines Gerichtes beinhalten, inklusi-
ve Gewdlrzen und Salz. Solche Convenienceprodukte kénnen ggf. direkt verzehrt werden oder missen ggf. erwérmt bzw. mit Wasser oder Briihe aufgekocht werden.

Voraussetzung einer Zulassung von Convenienceprodukten ist, dass die Rezepte und Produkte der Ausstellungsordnung und somit der Slow-Food-Philosophie
entsprechen. Die Transparenz der Wertschépfungskette ist erforderlich.

Die Messebesucherinnen und -besucher sollen ausgestellte Produkte auch auBerhalb der Messe beim Hersteller beziehen kénnen. Produkte, die speziell fir die
Messe produziert werden und im Nachhinein mit dieser Rezeptur nicht mehr beim Hersteller erhaltlich sind, sind auf dem Produkt oder am Stand entsprechend zu
kennzeichnen.

Aus Griinden der Millvermeidung ist die Verwendung von Kaffeepads und -kapseln, Zucker-Portionspéackchen, Plastikgeschirr, -besteck und -bechern nicht gestattet.
Umverpackungen sind zu vermeiden. Die Abgabe von Plastiktuten ist ebenfalls nicht gestattet.

Im Falle des AO-konformen Einsatzes potentiell GVO-gefahrdeter Zutaten/Zusatzstoffen (z.B. Soja, Mais, Raps, Sonnenblume) ist Gentechnikfreiheit nachzuweisen.

Fur Bio-Produzenten gelten die §§ 1, 2,4, 5, 6 und 7. Ergéanzend zu § 2 sind die in den EU-Rechtsvorschriften fir den ékologischen Landbau aufgefiihrten Zusatz-
stoffe zulédssig. § 3 ist nicht anzuwenden. Bei Anmeldung ist das gliltige Bio-Zertifikat vorzulegen.

Zur Teilnahme sind ausschlieBlich Unternehmen zugelassen, die Produkte gemé&B der Nomenklatur und Ausstellungsordnung ausstellen. Grundsatzlich ist der Aus-
steller verpflichtet, fur die Einhaltung aller geltenden rechtlichen Vorgaben bzgl. Herstellung, Handel und Kennzeichnung der dargebotenen Erzeugnisse zu sorgen.

§2 Allgemeingiiltige Anforderungen fiir alle Produkte § 3 Besonderheiten fiir die Warengruppen It. Produktverzeichnis

Nicht zuléssig sind zusatzlich zu § 2

¢ Gentechnisch hergestellte Inhalts- und Zusatzstoffe

® Zusatz- und Aromastoffe sowie Raucharomen

e Zuckerstoffe: alle auBer unter "zugelassen" aufgefihrten,
begriindete Ausnahmen maglich

® Angereicherte und vitaminisierte Inhaltsstoffe und Lebensmittel
sowie Nahrungserganzungsmittel

§ 3.1 Getreide: Getreide und Zerealien, Pseudozerealien (z.B. Quinoa), Saaten,

Back- und Konditoreiwaren, Teigwaren

Nicht zuldssig (zusatzlich zu § 2)

e Chemische Backmittel und Enzyme fir Schnellgérungen,
Porensteuerung, Résche, Konservierung, Teigverdickung und Feuchthaltung

Gewiirzextrakte und Aromastoffe in Pulverform e Backwaren, die nicht vollstandig im angemeldeten Betrieb

Palmfette und -6le hergestellt und gebacken wurden

Triiffel Zulassig (Ausnahme von § 2)

e Traditionelle Backtriebmittel wie Natriumhydrogencarbonat (E 500) in
Verbindung mit Weinsaure (E 334) bzw. Kaliumtatrat (E336).

® Mischungen aus Mehlen, Saaten, Hefe/Sauerteig (aus Mehl und Wasser)
sowie Sauerungskulturen

e Hirschhornsalz (Ammoniumcarbonat (E 503), Ammoniumhydrogencarbonat
(E 503)), Pottasche (Kaliumcarbonat E 501) und Hefe

Pulver von Molkereiprodukten wie Molke, Sahne, Milch

Zulssig sind

o  Gewilirzextrakte und Aromaextrakte, inkl. therische Ole aus den
namensgebenden Pflanzen, die ausschlieBlich mittels Wasser,

oder Alkohol, durch Destillation, Mazeration oder Pressen gewonnen
werden. Das dazugehérige Datenblatt der eingesetzten Aromen- und

Gewirzextrakte ist bei der Anmeldung vorzulegen. . § 3.2 Fleisch: Roh-Fleisch, Wurstspezialitaten, Schinken, Gefliigel, Wild
o Zuckerstoffe: Glucose (Dextrose), Invertzucker, Saccharose und Sirupe daraus Folgende Angaben sind erforderlich:

e Als ver@ckende Zutaten: Getreidemehl und -starke, Kartoffelstarke, Herkunft: "geboren / aufgezogen / geschlachtet / verarbeitet / verpackt”
Johannisbrotkernmehl, Guarkernmehl bei Wild: "erlegt (Land)"

Nicht zuldssig (zusatzlich zu § 2)

e Gelschinken

e Fleischreifung in Folie

e Dextrose (Glucose)

Spezifische Anforderungen und Ausnahmen von § 2 sind unter den
entsprechenden Warengruppen in § 3 aufgefihrt.
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Zuldssig (Ausnahme von § 2)
e Citrate (E 331, E 332, E 333), sowie Salpeter
und Nitritpokelsalz (E 250, E 251, E 252) in Wurstwaren und Schinken

§ 3.3 Fisch: Fisch, Meeresfriichte, Fischfeinkost

Nicht zuléssig (zuséatzlich zu § 2)

e Gefahrdete Fischarten. Das Fanggebiet ist anzugeben.

Zuldssig (Ausnahme von § 2)

e Benzoesdure (E 210) bei Krabben oder Zubereitungen aus Krabben

§ 3.4 Molkereiprodukte

Nicht zuldssig (zuséatzlich zu § 2)

e Kasereifung in Folie

Kése mit Wachstiberzug oder Coating/ Kasebeschichtung (z.B. Plasticoat)
Einsatz von Lysocym

Behandlung der Rinde mit Natamycin (E235)

mildgesauerte Butter

H-Milch, laktosefreie Milch, Kondensmilch

Zulassig (keine Ausnahme von § 2)

§ 3.5 Kulturpflanzen und Samereien
Nicht zuléssig (zuséatzlich zu § 2)

* Nicht samenfeste Samereien

e F1 Hybriden

Zulassig (Keine Ausnahmen von § 2)

§ 3.6 Obst und Gemiise: Obst, Gemiise, Hiilsenfriichte, Pilze
Der Erzeuger ist dem Aussteller bekannt.
Zulassig (Keine Ausnahmen von § 2)

§ 3.7 Feinkost: Feinkost (z.B. Senf, Aufstriche, Chutney), Feinkostsalate,
Gewiirze, Kaffeebohnen, Teeblatter

Nicht zuléssig (siehe § 2)

* Senf mit Bindemittel

Zuldssig (Ausnahme von § 2)

* Meerrettich: Sulfite (E 220 - E 228)

e Chutneys: nicht-amidiertes Pektin (Datenblatt ist einzureichen)

e Tofu: Gerinnungsmittel: Ca-Sulfat und Mg-Sulfat

¢ Entkoffeinierungs-Verfahren auf der Basis von Kohlenstoffdioxid

§ 3.8 Ole und Essige

o Ole: Die Olmiihle ist auf dem Produkt zu deklarieren
Dies gilt nicht bei Olivendlen. Bei Olivendl ist Standort des Olivenhains
und der Olmiihle anzugeben.

Zulassig (Keine Ausnahmen von § 2)

§ 3.9 SiiBes: Schokolade, Marmeladen, Konfitiire, Gelee, Fruchtaufstriche,

Honig, StiBwaren, Eis

Nicht zuléssig (zuséatzlich zu § 2)

* Anonyme Honige: der Imker ist auf dem Produkt zu deklarieren

e Bei Eis: H-Milch, laktosefreie Milch, Dextrose

Zuldssig (Ausnahme von § 2)

e Bei Marmeladen, Konfitiiren, Gelees und Fruchtaufstrichen: nicht-amidiertes
Pektin (Datenblatt ist einzureichen)

¢ Bei Milchschokolade und -aufstrichen: Milchpulver, Pflanzendrinkpulver

® Bei Schokolade - und -aufstrichen: Emulgator Sojalecithine,
Sonnenblumenlecithin

§ 3.10 Alkoholische Getrénke, alkoholhaltige Mischgetrénke und deren
alkoholfreie Varianten
Die Zutaten sind bei der Anmeldung anzugeben.
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§ 3.10.1 Bier und Biermischgetrénke

Bei alkoholfreiem Bier ist der Prozess der Entalkoholisierung anzugeben.
Nicht zulassig (zusatzlich zu § 2)

* Hopfenextrakte

e Hopfendl

Zulassig (Keine Ausnahmen von § 2)

§ 3.10.2 Wein: Wein, Schaumweine
Nur Weine von Winzern, bei denen die Arbeit im Weinberg und Keller in der
Hand der Winzer liegen

Folgendes ist anzugeben:

* bewirtschaftete Flache in Hektar

e Jahresproduktion in Hektoliter

¢ Hand- oder Maschinenlese

e Spontangarung oder GVO-freie Reinzuchthefe

® Anbau regionaler oder autochtoner Sorten oder PIWIs

Nicht zuldssig (zusatzlich zu § 2)

* Weine aus Ertragen mit mehr als 75 hl/ha

* mittels Wasserentzug und/oder Maischeerhitzung erzeugte Weine
¢ mittels Holzspane oder Holzpellets aromatisierte Weine

* Weine, die zu weniger als 75 % aus eigenem Anbau des Winzers stammen
Zuldssig (Ausnahme von § 2)

e Sulfite (E 220 - E 228)

§ 3.11 Alkoholfreie Getranke: Wasser, S&fte, Limonaden, Erfrischungsgetrénke,
Kaffee, Tee, Pflanzendrinks

Nicht zuldssig (zusatzlich zu § 2)

e Frucht- und GemUsesafte: Aromaextrakte und Konzentrate

Zuldssig (Ausnahme von § 2)

e Entkoffeinierungs-Verfahren auf der Basis von Kohlenstoffdioxid

§ 3.12 Angebote von Speisen

e Die Zutaten erfillen die Anforderungen an die entsprechenden
Produktgruppen

e Die Essensanbieter bereiten die Speisen in der Regel auf der Messe selbst
zu. Im Einzelfall z.B. Vereine, kann der Aussteller davon befreit werden.

§ 3.13 Kiichen & Kiichenutensilien

jeweils unter besonderer Beachtung der Materialauswahl, Herstelltechnik

und Herstellungsort

e Handwerklich hergestellte Kiichen

¢ Handwerklich hergestellte Kiichenutensilien

¢ Hochwertige Kiichenwerkzeuge und -geréate

* Hochwertige Tischwésche, Besteck, Glaser und Geschirr
Demonstrationsgemdise ist erlaubt, sofern die Verwertung nach der Messe
gewahrleistet ist. Bei der Produktanmeldung muss die Verwertung angegeben
werden.

§ 3.14 Non-Food Produkte

¢ Im Sinne der Ganztier-Verwertung (Nose-to-Tail) diirfen Produkte von
Tieren aus eigener Haltung angeboten werden, z.B. Felle, Wolle und
daraus verarbeitete Produkte wie Seifen.

* Rohstoffe der pflanzlichen Produkte missen aus dem eigenen Betrieb
stammen.

§ 4 Die Messe Stuttgart entscheidet in beratender Abstimmung mit Slow Food Deutschland nach freiem Ermessen iiber die Teilnahme. Uber die Produktzu-
lassung entscheidet Slow Food Deutschland. Im Falle von Beanstandungen seitens Slow Food Deutschland erhélt der Aussteller zeitnah eine Benachrichti-

gung. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

§ 5 Betriebe diirfen ausschlieBlich Waren ausstellen, die der Ausstellungsordnung entsprechen.

§ 6 Der Einsatz von Einweggeschirr ist grundsatzlich untersagt. (siehe §1)
Zulassig (Ausnahme von § 2)

Probierschalchen fir Warenverkostungen mit einem Volumen, das nicht mehr als 30 ml betragt.

§ 7 Kenntnisnahme und Bestatigung der Ausstellungsordnung fiir den Markt des guten Geschmacks - die Slow Food Messe 2025

Mit meiner Unterschrift der Anmeldung zur Slow Food Messe bestatige ich, dass die von mir/uns auf der Messe angebotenen Produkte fristgerecht angemel-
det wurden und den 8§ 1, 2, 3, 5 und 6 der Ausstellungsordnung fiir die Slow Food Messe 2025 entsprechen. Im Falle der Ausstellung von unzutreffenden
Angaben zu Inhaltsstoffen, Zusatzstoffen oder Herstellung eines ausgestellten Produktes ist die betreffende Ware nach Aufforderung der Messe Stuttgart vom
Aussteller unverziglich vom Stand zu entfernen. Im Falle einer Nichtentfernung der betreffenden Ware oder eines VerstoBes gegen die §§ 1,2, 3, 5 und 6 der
Ausstellungsordnung wird eine Konventionalstrafe von € 200,00 pro Produkt erhoben, im Wiederholungsfall der Stand geschlossen und der Aussteller von der

Teilnahme an zukiinftigen Messen ausgeschlossen.





