
Slow

Firme avance de una 
filosofía que promueve las
diferencias alimentarias
Estrategia mundial para recuperar el placer de

la buena comida y proteger las culturas 

de los pequeños productores.



POR PAOLO DI CROCE, MIEMBRO DE LA PRESIDENCIA DE SLOW FOOD INTERNACIONAL
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Es un pla-

cer para mí

contribuir

con el nue-

vo news-

letter de la

Argentina.

Los convivia argentinos de Slow Food

probaron en los últimos años ser acti-

vos, al mismo tiempo que contribuyeron

significativamente a la convergencia de

nuevas voces y la inspiración del movi-

miento internacional. 

No sólo el maíz andino fue el primer

Baluarte mundial exitoso. Además, la

Argentina probablemente fue el único

país que, en 2004, organizó una reu-

nión de representantes como prepara-

ción de la primera edición de Terra Ma-

dre. Más aún, su delegación fue una de

las más grandes y representativas de la

diversidad de naciones que participaron

en el encuentro.

Por último, esta publicación es un ejem-

plo del rol estratégico de la Argentina:

esperamos que este primer newsletter

de Slow Food en América Latina señale

el camino del desarrollo futuro del mo-

vimiento tanto en la Argentina como en

otros países.

Slow Food evolucionó teniendo en

mente su objetivo primordial: la promo-

ción de la calidad. El lanzamiento de 65

Baluartes Internacionales y el éxito de

Terra Madre nos ayudaron a definir me-

jor lo que queríamos decir cuando ha-

blábamos de calidad. La calidad, obvia-

mente, tiene que ver con el gusto y el

aroma de la comida, pero al mismo

tiempo con otros valores: la sustentabi-

lidad ambiental del producto y la equi-

dad social, lo que significa la justa retri-

bución de los actores involucrados en la

producción.

Estos valores guían y hacen posible las

conexiones entre productores y copro-

ductores (los consumidores), que son el

corazón del movimiento Slow Food.

Con esto en mente, estamos trabajando

con la red Terra Madre en la prepara-

ción de la edición 2006. Las conexiones

entre Terra Madre y el movimiento Slow

Food crecen de manera sostenida: las

comunidades de alimentos y los capítu-

los locales de la organización están de-

sarrollando eventos conjuntos.

A principios de mayo se reunieron en Ita-

lia todos los participantes de Toscana con

objeto de crear una estrategia común e

incrementar su impacto en el mercado lo-

cal de alimentos; en junio tuvo lugar en

Kenya una reunión de comunidades de

alimentos, que concluyó con el nacimien-

to del primer convivium del este de Afri-

ca y en Brasil, el convivium Tiradentes es-

tá organizando para octubre una reunión

nacional de Terra Madre en Belo Horizon-

te con el fin de promover el movimiento

y el intercambio de experiencias.

La Fundación Slow Food para la Biodi-

versidad está involucrada en proyectos

destinados a promover las comunidades

de alimentos que participaron en Terra

Madre, creando nuevos Baluartes Inter-

nacionales para salvaguardar algunos

de los productos presentados el año úl-

timo en Turín, que formarán parte del

Arca del Gusto. Actualmente trabaja-

mos, además, en el enlace de proyectos

entre comunidades nacionales y mun-

diales, y en las oportunidades de com-

partir soporte técnico y asesoramiento.

Uno de esos intercambios tuvo lugar en

Italia durante junio, cuando miembros

de la comunidad Anishinaabeg de Esta-

dos Unidos, productores del Baluarte

de arroz silvestre de Manoomin, se reu-

nieron con los productores de arroz or-

gánico basmathi de Lahore, Pakistán, y

visitaron a productores italianos de

arroz sustentable, incluyendo a miem-

bros del Baluarte del arroz Grumulo de-

lle Abbadesse. Otro ejemplo que invo-

lucró al Baluarte de maíces andinos: du-

rante junio último Juan Cáseres visitó a

productores que elaboran "Paste di

Meliga", comida a base de maíz, en

uno de los Baluartes italianos. 

Queremos avanzar un paso: vincular las

comunidades de los productores a las te-

máticas que serán fundamentales en el

desarrollo de comunidades de alimentos

más fuertes. Para construir vínculos inte-

resantes entre la producción y el consu-

mo local hay que crear una interacción

estable entre las cadenas de alimentos

locales, los chef y los restaurantes que

pueden utilizar los productos proceden-

tes de cada región, transformándolos

mediante antiguas técnicas y creatividad.

Creemos que los cocineros pueden ser

promotores de los productos y de los

métodos empleados en las comunidades

que participaron en Terra Madre. Sus

opciones a menudo influyen en la forma

en la que comemos. En Terra Madre

2006 planeamos involucrar a mil chefs

del mundo y tener así la oportunidad de

que se vinculen entre todos. ¡Contamos

con ustedes, miembros activos de Slow

Food en la Argentina, para continuar

con este proceso de compartir y difundir

nuestros nuevos logros e iniciativas!

Un rol estratégico

SLOW FOOD EN EL MUNDO



Una noche de 1996, en el restaurante

Guido di Costigliole, del Piemonte, re-

conocido por la calidad de las materias

primas, integrantes de Slow Food,

mientras comían pimientos rellenos -ro-

daja de pimiento al horno, crema de

atún, alcaparras y anchoas-, especiali-

dad de la casa, se sorprendieron al com-

probar que el célebre plato no era tan

suculento como sabía serlo. Intrigados,

conversaron con el cocinero quien les

comentó que la transformación no era

casual: los proveedores, horticultores de

un pueblo pequeño con suelos particu-

lares para cultivar los carnosos pimien-

tos que le daban a la comida entidad in-

comparable, habían reemplazado el cul-

tivo por el de bulbos holandeses de tu-

lipanes, actividad que les exigía menos

trabajo y mayor ganancia. La ironía del

destino es que a Italia llegan los pimien-

tos desde los invernaderos de Holanda a

precios tan bajos que los quinteros no

pueden competir con los mismos. 

En ese momento, los comensales empe-

zaron a pensar en los impactos de la glo-

balización y comprender que un verda-

dero gastrónomo debe ocuparse de todo

el proceso de la cadena alimentaria, em-

pezando por la agricultura. El episodio en

el restaurante fue el punto de partida de

la idea del Arca del Gusto, el catálogo de

productos de excelencia que por diferen-

tes causas corren riesgo de extinguirse. 

En 1998 llevaron al Salón del Gus-

to de Turín diez productos especia-

les y de a poco comenzaron a sos-

pechar que el juego del Arca podía

ser importante. El pasaje del Arca a

los Baluartes se realizó en un pe-

queño centro de la Región de Cú-

neo en el invierno del 98, cuando

miembros del movimiento estaban

en la feria anual del Capón, escu-

charon un dramático relato del intenden-

te quien dijo que la feria centenaria co-

rría el riesgo de morir ya que los capones

modernos, criados en establos y con hor-

monas, expulsaron del mercado a los tra-

dicionales, y que los últimos criadores es-

taban por dejar la producción porque los

precios de venta no cubren los gastos.

En ese momento Carlo Petrini dijo que

Slow Food se comprometía lograr que el

año siguiente vendieran 500 capones al

doble del precio y a formar un baluarte.

La idea gustó y comienza la aventura. En

el salón de 2000 presentaron 90 baluar-

tes italianos, cantidad que llega a 200 en

2004, más 64 internacionales. En torno al

proyecto aparece la batalla por una agri-

cultura libre de organismos genéticamen-

te modificados, la salvaguardia de los re-

cursos forestales y de las razas autócto-

nas, la defensa de la leche cruda y la pro-

tección del origen. De la Argentina a

Guatemala; de México a Canadá; de Gre-

cia a Suecia; de Malasia a la India, son

muchos los países involucrados en la his-

toria. Para sostener financieramente estos

proyectos, en 2003 nace la Fundación

Slow Food para la biodiversidad Onlus.

Estrategia contra el olvido
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Los consumidores de café poco saben

de la procedencia del contenido del po-

cillo que degustan. Pero detrás de la

aromática infusión hay un universo

compuesto por 25 millones de produc-

tores pobrísimos, a merced de cuatro o

cinco compradores que controlan el

mercado. Aunque el principal productor

mundial es Brasil, en una década Viet-

nam e Indonesia, países donde no se

cultivaba café, se han transformado en

el segundo y cuarto exportadores del

planeta, respectivamente. 

Su ingreso en el mercado, con una volu-

minosa oferta y bajo costo, es una de

las causas que provocaron la actual cri-

sis cafetalera, un punto de inflexión en

la trayectoria de este producto que, en

2004, bajó al mínimo los precios históri-

cos de los últimos 30 años; precios que

si bien han comenzado a subir en 2005,

no mejoraron la dramática situación de

los cultivadores, la cual impulsó el naci-

miento en Guatemala del primer Baluar-

te Slow Food de-

dicado al café.

Los produc-

tores que lo

integran, en

su mayoría

indígenas ma-

yas, se encuen-

tran en Huehuete-

nango, en el noroeste

guatemalteco, área

selvática de fabu-

losos paisajes y

condiciones climáticas

que permiten cultivar el café a 2000

metros de altura. Huehuetenango, a

pesar de su extraordinaria diversidad,

es uno de los departamentos más cas-

tigados por la miseria, por una guerra

civil que duró tres décadas y terminó

en diciembre de 1996. En el Baluarte,

coordinado por el ingeniero agrónomo

Manrique López Castello, utilizan el

sistema de cultivo tradicional: el café

crece a la sombra, debajo de

los árboles, en parcelas entre

los 1500 y 2000 metros. Las

plantas tienen hojas de una

tonalidad verde luminosa y

frutos redondos de color rojo,

que se cosechan a mano entre

febrero y marzo.

Los guatemaltecos tuvieron su

primer contacto comercial con

Italia en 2002, cuando la em-

presa padovana Caffé del Doge

les compró una partida de café.

En 2004 y 2005, adquieren el

producto la compañía

toscana Andrea Trin-

ci y la piamontesa

Mokafé. En la ac-

tualidad, el café

de Huehuete-

nango se sirve

en  bares, cafete-

rías y restaurantes

de toda Italia, y desde

mayo último se encuen-

tra en las góndolas de algu-

nos puntos de venta de Coop, una

cadena de distribución italiana. 

La marca TransFair garantiza que el ca-

fé ha sido elaborado sin aprovecharse

de las condiciones de marginalidad de

las personas. Es decir, que tanto la pro-

ducción como la compra respetan los

criterios de comercio justo. El próximo

paso del Baluarte es crear, en Guate-

mala, una torrefacción que se realizará

como parte de un proyecto financiado

por el Ministerio de Relaciones Exterio-

res de Italia y coordinado por el Institu-

to Agronómico de Oltremare de Flo-

rencia (IAO), que permitirá distribuir el

café en América.

El IAO, Slow Food, la ONG Ucodep y la

Región de Toscana trabajan para indivi-

dualizar áreas para la producción de ca-

fé en Honduras, Costa Rica, El Salvador,

Nicaragua y República Dominicana, con

el fin de repetir la experiencia de Hue-

huetenango. El segundo baluarte nace-

rá en la República Dominicana, sobre la

Sierra Cafetalera, en una región cercana

a las célebres Blue Mountain de Haití.

El café de las tierras altas

de Huehuetenango
POR SERENA MILANO, COORDINADORA DE BALUARTE INTERNACIONAL
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La ciudad de Bra, en Italia, del 16 al 19

de septiembre, será el escenario de la

quinta edición de Cheese, celebración

bianual de Slow Food, un festival mun-

dial de quesos artesanales de calidad,

capaz de atrapar la atención de los pa-

ladares más exigentes. 

Alrededor de 155.000 personas visitaron

la edición 2003 de la muestra, público

heterogéneo que degustó quesos de 140

expositores de Italia, Austria, Alemania,

Suiza, Holanda, Francia, Portugal, Grecia,

Irlanda, Gran Bretaña, Dinamarca, Rusia,

Polonia, España y Estados Unidos.

La versión 2005, dedicada a quesos

elaborados con leche de cabra, mos-

trará una notable diversidad de oferta,

muchas de las cuales estarán presentes

en la Casa dei Caprini (Casa de las Ca-

bras), pabellón que será un placer re-

correr por la generosa cantidad de va-

riedades poco conocidas que expon-

drán sus productores: Ibores, de Extre-

madura, España; Kefalotyri, Grecia; Pé-

lardon de Cevennes, Francia; Gjetost,

Noruega, así como Casieddu de Basili-

cata y Scimudin de Valtellina, de la Re-

gión de Lombardía.

El epicentro de esta mues-

tra será el mercado del

área histórica de Bra, que

ofrecerá a los visitantes la

oportunidad de degustar

y comprar quesos, inclu-

yendo los producidos en

los Baluartes de Slow Fo-

od y en las comunidades

de Terra Madre. El Gran

Salón del Queso enfatiza-

rá los sistemas de produc-

ción biológicos y ofrecerá

productos con denomina-

ción de región. Habrá sec-

ciones especiales dedica-

das a productores de que-

so de oveja y variedades

orgánicas, Workshops del

Gusto para niños y adul-

tos, conferencias y pre-

sentaciones en la novedosa Universidad

de Ciencias Gastronómicas de Pollenzo.

Los expositores servirán platos tradicio-

nales elaborados con queso y vinos ade-

cuados, mientras que los restaurantes de

la zona ofrecerán tablas especiales con

una variada gama de productos protegi-

dos con denominación de origen.

Para más información: cheese@slow-

food.it y www.cheese.slowfood.it
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"El proyecto Conservación in situ de cul-

tivos andinos y especies silvestres rela-

cionadas en la Quebrada de Humahua-

ca tiene casi seis años de trabajo inten-

sivo y apunta a proteger la biodiversidad

de la zona", explica la ingeniera Magda

Choque Vilca, impulsora de varios pro-

gramas de avanzada  que tienden a in-

volucrar a la sociedad en la conserva-

ción de la identidad por medio del reco-

nocimiento y puesta en valor de cultivos

autóctonos. Esta mujer, descendiente

de tilcaras, forma parte del Movimiento

Slow Food desde hace varios años. En

Jujuy tiene a su cargo el Baluarte del Ya-

cón, raíz andina que parece una batata,

pero que sabe a melón. Cultivada por

veinte familias en la zona de Bárcena y

Volcán, el yacón es la única fruta que

crece en la Puna. 

El programa de conservación in situ es

ejecutado por la Fundación para la

Conservación de las Especies y el Medio

Ambiente (Fucema), que dirige el biólo-

go Jorge Cajal, con la participación de

las ONG Fundandes y ACLA, y la Aso-

ciación Civil Los Algarrobos. Este em-

prendimiento forma parte de un acuer-

do con las Naciones Unidas y el gobier-

no de la provincia de Jujuy, que a través

del Programa para el De-

sarrollo de las Naciones Unidas (PNUD)

destinarán 1.871.860 dólares para lle-

varlo adelante.

¿Qué distingue a este proyecto? "Salva-

guardar la biodiversidad de lugares como

Coctaca, que a más de 3200 metros so-

bre el nivel del mar tiene terrazas de cul-

tivo precolombinas en las que se sigue

sembrando variedades de papa como la

oca, la papa azul o la kollareja, que están

al borde de la extinción. Los productores

de estas regiones se alimentan con qui-

noa, yacón, maíces y papas, razón por la

que han mantenido intactos y libres de

modificaciones genéticas los cultivos,

respetando las enseñanzas de sus ances-

tros. Con este saber mantuvieron vivas

variedades que de otro modo se hubie-

sen perdido", aclara Choque Vilca.

Estos cultivos crecen favorablemente a

pesar de la altura, que en muchos casos

alcanza los 4000 metros, porque perte-

necen a la región y fueron mejorados na-

turalmente a través de los siglos, siendo

clave en la seguridad alimentaria. Los

fondos otorgados por el proyecto permi-

tirán que los productores aumenten la

superficie cultivada con estas variedades

y mejoren su calidad de vida. Así, tam-

bién se preserva el patrimonio cultural, se

dignifica a las personas y se fortalece la

identidad de las comunidades.

Coctaca, Bárcena, Purmamarca,

Alto Tilcara y Yacoraite son las

áreas del proyecto en las que se

realizará una tarea intensiva de

identificación de variedades y se

fortalecerá el trabajo que lleva

adelante una red de productores en fe-

rias regionales, espacios donde se desta-

ca la importancia de este patrimonio y se

transmiten recetas ancestrales para in-

centivar el consumo de los mismos. "Las

mujeres tienen un rol definitorio. Ellas

han sabido ver el valor de rescatar estos

cultivos y se unieron para salvar formas

de preparación ancestrales que sostuvie-

ron a sus familias durante generaciones.

Todos nos encontramos en la comida,

nos integramos, nos unimos cuando

compartimos un alimento. La comida es

lo que somos", afirma Magui Choque

Vilca, mientras sostiene en sus manos

Sabores de ayer en la mesa de hoy, un li-

bro que con su coordinación y editado

por  Fundandes, con el apoyo del Fondo

para las Américas logró reunir recetas

con nombre y apellido de productores

de la Quebrada de Humahuaca.
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El PNUD protege la 
diversidad de la Quebrada

POR ANDREA MÉNDEZ BRANDAM
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Cauqueva es una cooperativa innovado-

ra que está en uno de los bellos parajes

de la Quebrada de Humahuaca, una en-

tidad que desde hace una década de-

sarrolla una actividad constante para

mejorar la calidad de vida de la gente de

la región y proteger los recursos genéti-

cos, en particular los tubérculos andinos,

entre ellos papas, ocas y papas lisas.

Formada por pequeños productores

que habitan esos pueblos de mitos y le-

yendas, originarios de la zona, se reali-

zan diversas actividades productivas y se

desarrollan prácticas relacionadas con

los ciclos de cultivo y la comercializa-

ción. También se ofrecen servicios socia-

les y económicos, capacitan a los miem-

bros, alfabetizan, otorgan créditos, ge-

neran insumos, fletes y labranzas.

En este arduo camino que se propuso

recorrer Cauqueva, fuimos aprendiendo

y aclarando el rumbo. Todo sucedía a

medida que se concretaban las diversas

experiencias. A partir de la venta de los

productos que cultivamos y empaca-

mos, la cooperativa tomó conciencia del

elevado potencial de los tubérculos an-

dinos en los mercados. Pero al entrar en

el circuito comercial, nos dimos cuenta

de que no contábamos con la cantidad

y variedad suficiente. Con ese reconoci-

miento y  motivados por los altos pre-

cios, decidimos multiplicar las varieda-

des de tubérculos convencidos de que

los productos andinos oriundos consti-

tuyen un patrimonio natural y cultural

vital para el área quebradeña.

En 2002, Slow Food nos encontró en ple-

na tarea de multiplicación y comercializa-

ción de las cosechas, por lo que distinguió

a Cauqueva con el Premio

Slow Food en defensa de la

biodiversidad. Este fue el pri-

mer contacto entre ambas or-

ganizaciones y el comienzo de

una senda de trabajos com-

partidos. Hacia fines de 2003,

representantes de Slow Food

visitan la cooperativa y co-

mienza a analizarse la posibili-

dad de crear el Baluarte Papas Andinas de

la Quebrada, aprobado al año siguiente. 

La denominación de Baluarte hizo que

Slow Food y Cauqueva se comprometie-

ran a brindar recursos y conservar las pa-

pas andinas mediante la producción, pro-

moción, capacitación y venta. Para cum-

plir la meta, comenzamos con cinco varie-

dades que se destacan

por su calidad culina-

ria y por encontrarse

en pocas cantidades.

Por otra parte, los so-

cios formaron un gru-

po que aceptó involu-

crarse en el proyecto y

producir de acuerdo

con un protocolo que

garantiza la calidad de

los cultivos, la preser-

vación de las varieda-

des y el medio am-

biente, y la conservación de las mejores

prácticas agrícolas desarrolladas en la zo-

na por generaciones.

La tarea con las papas y el resto de los tu-

bérculos fue el primer paso de una serie

de acciones que tienden a reconstituir los

sistemas productivos ancestrales. Tam-

bién se multiplican maíces, porotos y se

está promoviendo la siembra de quínoa y

kiwicha, granos nutritivos oriundos de la

zona. Junto con las especies se recuperan

prácticas culturales y comunitarias, como

la minga (actividad comunitaria en los

campos de los agricultores), subproduc-

tos y platos típicos. El proyecto es inte-

gral, con propuestas que consideran

múltiples aspectos de las comunidades

campesinas. Aunque hay mucho por ha-

cer, estamos recorriendo el sendero. Cre-

emos que de esta manera generaremos

un sistema en el que lo propio sea valo-

rado y permita tener una vida digna.
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Cooperativa con identidad
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Cuando decimos que integramos un movimiento que reivindica el derecho al

placer, que lucha por defender la biodiversidad y busca la ecogastronomía

como un eslabón ético que restituya el valor cultural a la comida, no estamos

hablando de conceptos abstractos, sino de un direccionamiento orientado a

la actividad concreta y efectiva. 

Y esta acción se encamina sobre dos ejes íntimamente vinculados: la educa-

ción en sentido amplio, que va desde lo personal hasta las formas colectivas

de creación y elaboración, y el apoyo a los pequeños y medianos producto-

res de alimentos de elevada calidad, distribuidos en todos los países. 

Por medio de la educación buscamos reivindicar la soberanía alimentaria de

los niños y los adultos; es decir, promover el derecho de cada uno y de las

comunidades a decidir qué comer, qué cocinar y cómo producir. Nuestra

propuesta tiende a modificar las conductas estandarizadas del gusto, de la

elaboración y de la fabricación, generando a su vez un cambio que, sin du-

da, crea y transforma mercados.

Siguiendo las palabras de Carlo Petrini, presidente de Slow Food mundial,

"formar parte de Slow Food significa educar y educarse", organizamos la Es-

cuela de Educación del Gusto para chicos, padres y docentes. Más de 800

personas han participado en las diversas actividades durante los últimos tres

años. Para los mayores hemos desarrollado veinte cenas temáticas, en las

que los comensales degustaron comidas, en algunos casos típicas de ciertas

regiones argentinas o el exte-

rior, preparadas con recetas

tradicionales o innovadoras.

Podemos recordar la revalori-

zación de la quinoa, un seu-

docereal de tamaño diminu-

to, apenas más grande que la

cabeza de un alfiler; otra en

la que la cabra fue el centro

de interés; las comidas étni-

cas alemana, italiana o espa-

ñola, y la presentación de los

pintorescos y sabrosos maíces

andinos. La próxima propues-

ta es ir al rescate de las anti-

guas recetas de un restauran-

te tradicional como La Caba-

ña, en Buenos Aires. 

Complementariamente, or-

ganizamos los Laboratorios

EL DESAFÍO DE

SLOW FOOD

Nacida como una or-

ganización de con-

sumidores decididos

a hacer valer sus derechos en la de-

fensa del placer del gusto, Slow 

Food incluyó de inmediato otro pilar

para su desarrollo: los productores

artesanales de alimentos de calidad,

custodios y ejecutores diarios de tra-

diciones seculares que suelen encon-

trarse tanto en las zonas desfavore-

cidas de los países centrales como en

los más pobres del planeta.

Grupo entre olvidado u omitido, sus

integrantes tienen en común la difi-

cultad para acceder a los mercados

donde pueden comercializar los ali-

mentos que producen, salvando los

escollos comerciales y burocráticos

de un sistema que está pensado pa-

ra las grandes industrias, sin con-

templar mecanismos para que los

medianos y pequeños accedan a

consumidores ávidos de productos

no convencionales.

El desafío de Slow Food es fortalecer

el proceso iniciado con el Arca del

Gusto y los Baluartes, para así cola-

borar con el desarrollo de emprendi-

mientos destinados a mantener la

biodiversidad. Por este motivo, la

propuesta actual de Slow Food Ar-

gentina es unir en una red a los pro-

ductores que realizan actividades

concordantes con la filosofía de la

institución. Se trata de un primer pa-

so importante para generar meca-

nismos capaces de permitir a los ar-

tesanos acceder a los circuitos de

venta y a los compradores, ejercer el

derecho al placer en materia alimen-

taria. Para lograr este objetivo, to-

dos debemos colaborar.
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del Gusto, entre ellos los tan

comentados de la Empana-

da, de las Especias o del

Chocolate, sin olvidar las

múltiples actividades vincula-

das con el vino. A partir de lo

que hacemos, intentamos

impulsar una puesta en valor

de los productos y de los

productores que comparten

nuestra filosofía. Este objeti-

vo se materializó  articulan-

do  -a costos accesibles- su

presentación en diversas fe-

rias y exposiciones, como la

de la Universidad de Belgra-

no (2003 y 2004), el Forum

del Vino (2002/2004), Ar-

genkosher, la de Frutas y

Verduras, la del Centro Cul-

tural Recoleta y próximamente en la Primera Exposición de Vinos de Alta Ga-

ma, por realizarse en Puerto Madero. 

Como convocatorias propias, preparamos Los Poductores al Palacio, realiza-

do en el Palacio San Miguel, en la ciudad de Buenos Aires, en junio de 2004,

que tuvo gran repercusión y durante el mismo mes, el Encuentro de Peque-

ños Productores de Alimentos de la Quebrada de Humahuaca y Valles Cal-

chaquíes. Coordinamos, además, la participación de 104 productores argen-

tinos en el encuentro Terra Madre, convocado por Slow Food Internacional

en Torino, Italia, en octubre último.  

Hoy decidimos dar un paso adelante: crear la Red Argentina de Producto -

res, cuyos integrantes estén vinculados con la idea y el sentido de Slow 

Food. Definido en pocas palabras, personas que produzcan siguiendo los prin-

cipios ecológicos, libres de agregados químicos y manipulaciones genéticas,

protegiendo la biodiversidad, las comunidades y las tradiciones culturales,

promoviendo una ética comercial vinculada con la justicia y la solidaridad.  

El objetivo es: 

• Contar con una herramienta que permita  interactuar a quienes compar-

ten nuestra visión.

• facilitar el desarrollo y su inclusión en los mercados comerciales.

• sistematizar la cooperación y unificar las propuestas.

• generar una acción conjunta frente a organismos oficiales, cadenas de

comercialización y medios que nos permita potenciar las posibilidades. 

Queremos que la Red Argentina de Productores sea pública, abierta y gra-

tuita para todos los productores y elaboradores de alimentos que comparten

la filosofía de Slow Food en nuestro país. 

Estamos convencidos de que en el mundo, y en especial en la Argentina, los

pequeños y medianos productores de alimentos de alta calidad tienen un pa-

pel importante que jugar frente a la industria alimentaria.
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LA IMPORTANCIA

DE SER SOCIO

¿Podemos contar

con usted?

En junio último,

nuestro Convivium

BAN superó los 150 socios activos y

con los integrantes de los siete Con -

vivium que hay en el país, en total

son más de 200 personas las que

abrazan la filosofía del movimiento.

Esto llena de satisfacción y orgullo

al equipo que desinteresadamente

está liderando el esfuerzo tendien -

te a instalar y expandir el modo de

vida Slow Food en la Argentina.  

Al tratarse de una entidad no lucra -

tiva, la asociación es uno de los me -

dios para seguir desarrollando las ta -

reas de defensa y revalorización del

patrimonio cultural alimentario na -

cional. Asociarse no implica pertene -

cer a un club, sino participar de una

movida cultural que en 130 países re -

úne a 100.000 personas, grupo que

comparte la idea de que se puede vi -

vir y alimentarse en forma tranquila,

solidaria, inteligente y gozosa. 

Por esta razón, en 2005 intensifica -

mos la campaña de asociación a

Slow Food Protejamos nuestra cultu -

ra gastronómica, en la cual la premi -

sa trasciende los beneficios concre -

tos que reciben los socios. La idea es

sumarse a una propuesta vinculada

con la identidad cultural, la defensa

del ambiente y la biodiversidad, el

apoyo y la revalorización de produc -

tos, productores y técnicas de elabo -

ración postergadas por concepcio -

nes de estandarización industrial. 

Creemos que en la Argentina son

más de 200 las personas interesadas

en compartir esta visión. Queremos

ser más, ¿podemos contar con usted?

SANTIA GO ABARCA

Coordinador de los convivia
en Argentina


