Slow

Firme avance de una
filosofia que promueve las
diferencias alimentarias

Estrategia mundial para recuperar el placer de
la buena comida y proteger las culturas
de los pequefiios productores.



Es un pla-
cer para mi
contribuir

con el nue-
VO news-
letter de la

Argentina.
Los convivia argentinos de Slow Food
probaron en los Ultimos afios ser acti-
vos, al mismo tiempo que contribuyeron
significativamente a la convergencia de
nuevas voces y la inspiracion del movi-
miento internacional.
No sélo el maiz andino fue el primer
Baluarte mundial exitoso. Ademas, la
Argentina probablemente fue el Gnico
pais que, en 2004, organiz6 una reu-
nion de representantes como prepara-
cion de la primera edicién de Terra Ma-
dre. Méas adn, su delegacion fue una de
las mas grandes y representativas de la
diversidad de naciones que participaron
en el encuentro.
Por dltimo, esta publicacion es un ejem-
plo del rol estratégico de la Argentina:
esperamos que este primer newsletter
de Slow Food en América Latina sefiale
el camino del desarrollo futuro del mo-
vimiento tanto en la Argentina como en
otros paises.
Slow Food evolucion6 teniendo en
mente su objetivo primordial: la promo-
cion de la calidad. El lanzamiento de 65
Baluartes Internacionales y el éxito de
Terra Madre nos ayudaron a definir me-
jor lo que queriamos decir cuando ha-
blabamos 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-
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dad social, lo que significa la justa retri-
bucién de los actores involucrados en la
produccion.

Estos valores guian y hacen posible las
conexiones entre productores y copro-
ductores (los consumidores), que son el
corazén del movimiento Slow Food.
Con esto en mente, estamos trabajando
con la red Terra Madre en la prepara-
cién de la edicion 2006. Las conexiones
entre Terra Madre y el movimiento Slow
Food crecen de manera sostenida: las
comunidades de alimentos y los capitu-
los locales de la organizacién estan de-
sarrollando eventos conjuntos.

A principios de mayo se reunieron en Ita-
lia todos los participantes de Toscana con
objeto de crear una estrategia comin e
incrementar su impacto en el mercado lo-
cal de alimentos; en junio tuvo lugar en
Kenya una reunion de comunidades de
alimentos, que concluyé con el nacimien-
to del primer convivium del este de Afri-
cay en Brasil, el convivium Tiradentes es-
ta organizando para octubre una reunion
nacional de Terra Madre en Belo Horizon-
te con el fin de promover el movimiento
y el intercambio de experiencias.

La Fundacién Slow Food para la Biodi-
versidad esta 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 afio Ul-
timo en Turin, que formaran parte del
Arca del Gusto. Actualmente trabaja-
mos, ademas, 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-
géanico basmathi de Lahore, Pakistan, y
visitaron a productores italianos de
arroz sustentable, incluyendo a miem-
bros del Baluarte del arroz Grumulo de-
lle Abbadesse. Otro ejemplo que invo-
lucrd al Baluarte de maices andinos: du-
rante junio Gltimo Juan Céseres visit6 a
productores que elaboran *'Paste di
Meliga", comida a base de maiz, en
uno de los Baluartes italianos.
Queremos avanzar un paso: vincular las
comunidades de los productores a las te-
maticas que seran fundamentales en el
desarrollo de comunidades de alimentos
maés fuertes. Para construir vinculos inte-
resantes entre la produccion y el consu-
mo local hay que crear una interaccién
estable entre las cadenas de alimentos
locales, los chef y los restaurantes que
pueden utilizar los productos proceden-
tes de cada region, transformandolos
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 asi la oportunidad de
que se vinculen entre todos. jContamos
con ustedes, miembros activos de Slow
Food en la Argentina, para continuar
con este proceso de compartir y difundir
nuestros nuevos logros e iniciativas!



POR SERENA MILANO, COORDINADORA DE BALUARTE INTERNACIONAL

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 comian pimientos rellenos -ro-
daja de pimiento al horno, crema de
atun, alcaparras y anchoas-, especiali-
dad de la casa, se sorprendieron al com-
probar que el célebre plato no era tan
suculento como sabia serlo. Intrigados,
conversaron con el cocinero quien les
coment6 que la transformacion no era
casual: los proveedores, horticultores de

un pueblo pequefio con suelos particu-
lares para cultivar los carnosos pimien-
tos que le daban a la comida entidad in-
comparable, habian reemplazado el cul-
tivo por el de bulbos holandeses de tu-
lipanes, actividad que les exigia menos
trabajo y mayor ganancia. La ironia del

destino es que a Italia llegan los pimien-
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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-
balizacién y comprender que un verda-
dero gastrénomo 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 catadlogo de
productos de excelencia que por diferen-
tes causas corren riesgo de extinguirse.
En 1998 llevaron al Sal6n del Gus-
to de Turin diez productos especia-
les y de a poco comenzaron a sos-
pechar que el juego del Arca podia
ser importante. El pasaje del Arca a
los Baluartes se realizé en un pe-
quefio centro de la Regi6n de Cu-
neo en el invierno del 98, cuando
miembros del movimiento estaban
en la feria anual del Capdn, escu-
charon un dramatico relato del intenden-
te quien dijo que la feria centenaria co-
rria 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 Ultimos criadores es-
taban por dejar la produccién porque los
precios de venta no cubren los gastos.

En ese momento Carlo Petrini dijo que

Slow Food se comprometia lograr que el
afo siguiente vendieran 500 capones al
doble del precio y a formar un baluarte.
La idea gust6 y comienza la aventura. En
el salén de 2000 presentaron 90 baluar-
tes italianos, cantidad que llega a 200 en
2004, mas 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 autdcto-
nas, la defensa de la leche cruday la pro-
teccion del origen. De la Argentina a
Guatemala; de México a Canad4; de Gre-
cia a Suecia; de Malasia a la India, son
muchos los paises involucrados en la his-
toria. Para sostener financieramente estos
proyectos, en 2003 nace la Fundacién
Slow Food para la biodiversidad Onlus.
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BALUARTE INTERNACIONAL

El café de las tierras altas

de Huehuetenango

Los consumidores de café poco saben
de la procedencia del contenido del po-
cillo que degustan. Pero detrds de la
aromatica infusion hay un universo
compuesto por 25 millones de produc-
tores pobrisimos, 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, paises 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 inflexion en
la trayectoria de este producto que, en
2004, bajé al minimo los precios histori-
cos de los Ultimos 30 afios; precios que
si bien han comenzado a subir en 2005,
no mejoraron la dramatica situacion de
los cultivadores, la cual impulsé el naci-
miento en Guatemala del primer Baluar-

te Slow Food de-
dicado al café.
Los produc-
tores que lo
integran, en
su mayoria
indigenas ma-
yas, se encuen-
tran en Huehuete-
nango, en el noroeste
guatemalteco, é&rea
selvatica de fabu-
losos paisajes vy ‘
condiciones climaticas
gue permiten cultivar el café a 2000
metros de altura. Huehuetenango, a
pesar de su extraordinaria diversidad,
es uno de los departamentos mas cas-
tigados por la miseria, por una guerra
civil que duré tres décadas y termin6
en diciembre de 1996. En el Baluarte,
coordinado por el ingeniero agronomo
Manrique Lopez Castello, utilizan el
sistema de cultivo tradicional: el café
crece a la sombra, debajo de
los arboles, 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 compr6 una partida de café.
En 2004 y 2005, adquieren el

producto la compafiia
toscana Andrea Trin-
ci y la piamontesa
Mokafé. En la ac-
tualidad, el café
de Huehuete-
nango se sirve
en bares, cafete-
rias y restaurantes
de toda Italia, y desde
mayo ultimo se encuen-

tra en las gondolas de algu-
nos puntos de venta de Coop, una
cadena de distribucion 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-
duccién como la compra respetan los
criterios de comercio justo. El préximo
paso del Baluarte es crear, en Guate-
mala, una torrefaccion que se realizara
como parte de un proyecto financiado
por el Ministerio de Relaciones Exterio-
res de Italia y coordinado por el Institu-
to Agronémico de Oltremare de Flo-
rencia (IAO), que permitira distribuir el
café en América.
El IAO, Slow Food, la ONG Ucodep y la
Region de Toscana trabajan para indivi-
dualizar areas para la produccién de ca-
fé en Honduras, Costa Rica, El Salvador,
Nicaragua y Republica Dominicana, con
el fin de repetir la experiencia de Hue-
huetenango. El segundo baluarte nace-
ra en la Republica Dominicana, sobre la
Sierra Cafetalera, en una region cercana
a las célebres Blue Mountain de Haiti.



La ciudad de Bra, en Italia, del 16 al 19
de septiembre, sera el escenario de la
quinta edicion de Cheese, celebracion
bianual de Slow Food, un festival mun-
dial de quesos artesanales de calidad,
capaz de atrapar la atencién de los pa-
ladares mas exigentes.

Alrededor de 155.000 personas visitaron
la edicién 2003 de la muestra, publico
heterogéneo que degusté quesos de 140
expositores de ltalia, Austria, Alemania,
Suiza, Holanda, Francia, Portugal, Grecia,
Irlanda, Gran Bretafia, Dinamarca, Rusia,
Polonia, Espafia y Estados Unidos.

La versién 2005, dedicada a quesos
elaborados con leche de cabra, mos-
trard una notable diversidad de oferta,
muchas de las cuales estaran presentes
en la Casa dei Caprini (Casa de las Ca-
bras), pabellén que serd un placer re-
correr por la generosa cantidad de va-
riedades poco conocidas que expon-
dréan sus productores: Ibores, de Extre-
madura, Espafia; Kefalotyri, Grecia; Pé-
lardon de Cevennes, Francia; Gjetost,
Noruega, asi como Casieddu de Basili-
cata y Scimudin de Valtellina, de la Re-
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Un festival de quesos
Inolvidables

gion de Lombardia.

El epicentro de esta mues-
tra sera el mercado del
area histérica de Bra, que
ofrecerd 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
Salén del Queso enfatiza-
ra los sistemas de produc-
cién bioldgicos y ofrecera
productos con denomina-
cion de region. Habra sec-
ciones especiales dedica-
das a productores de que-
so de oveja y variedades
organicas, Workshops del
Gusto para nifios y adul-
tos, conferencias y pre-
sentaciones en la novedosa Universidad
de Ciencias Gastronémicas de Pollenzo.
Los expositores servirdn platos tradicio-
nales elaborados con queso y vinos ade-
cuados, mientras que los restaurantes de

la zona ofreceran tablas especiales con
una variada gama de productos protegi-
dos con denominacion de origen.

Para mas informacién: cheese@slow-
food.it y www.cheese.slowfood.it



°/

fﬂCCEso

SLOW FOOD EN ARGENTINA

El PNUD protege la

diversidad de la Quebrada

""El proyecto Conservacion in situ de cul-
tivos andinos y especies silvestres rela-
cionadas en la Quebrada de Humahua-
ca tiene casi seis afios 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-
cion de la identidad por medio del reco-
nocimiento y puesta en valor de cultivos
autéctonos. Esta mujer, descendiente
de tilcaras, forma parte del Movimiento
Slow Food desde hace varios afios. En
Jujuy tiene a su cargo el Baluarte del Ya-
con, raiz andina que parece una batata,
pero que sabe a mel6n. Cultivada por
veinte familias en la zona de Barcena y
Volcan, el yacén es la Unica fruta que
crece en la Puna.

El programa de conservacion in situ es
ejecutado por la Fundaci6on para la
Conservacion de las Especies y el Medio
Ambiente (Fucema), que dirige el biélo-
go Jorge Cajal, con la participacién de
las ONG Fundandes y ACLA, y la Aso-
ciacion 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-
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sarrollo de las Naciones Unidas (PNUD)
destinaran 1.871.860 dolares para lle-
varlo adelante.
¢Qué distingue a este proyecto? *'Salva-
guardar la biodiversidad de lugares como
Coctaca, que a mas 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 estan
al borde de la extincion. Los productores
de estas regiones se alimentan con qui-
noa, yacon, maices y papas, razén por la
gue han mantenido intactos y libres de
modificaciones genéticas los cultivos,
respetando las ensefianzas 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 regién y fueron mejorados na-
turalmente a través de los siglos, siendo
clave en la seguridad alimentaria. Los
fondos otorgados por el proyecto permi-
tirdn que los productores aumenten la
superficie cultivada con estas variedades
y mejoren su calidad de vida. Asi, tam-
bién se preserva el patrimonio cultural, se
dignifica a las personas y se fortalece la
identidad de las comunidades.
Coctaca, Barcena, Purmamarca,
Alto Tilcara y Yacoraite son las
areas del proyecto en las que se
realizard una tarea intensiva de
identificacion de variedades y se
fortalecera 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 preparacion 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 coordinacién y editado
por Fundandes, con el apoyo del Fondo
para las Américas logré reunir recetas
con nombre y apellido de productores
de la Quebrada de Humahuaca.



BALUARTE NACIONAL

Cooperativa con identidad

Cauqueva es una cooperativa innovado-
ra que estd 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 region y proteger los recursos genéti-
cos, en particular los tubérculos andinos,

entre ellos papas, ocas y papas lisas.

Formada por pequefios productores
que habitan esos pueblos de mitos y le-
yendas, originarios de la zona, se reali-
zan diversas actividades productivas y se
desarrollan préacticas relacionadas con
los ciclos de cultivo y la comercializa-
cion. También se ofrecen servicios socia-
les y econémicos, 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 sucedia a
medida que se concretaban las diversas
experiencias. A partir de la venta de los
productos que cultivamos y empaca-
mos, la cooperativa tomé 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 contdbamos 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 area quebradefia.

En 2002, Slow Food nos encontro en ple-
na tarea de multiplicacién y comercializa-
cién de las cosechas, por lo que distinguid
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 afio siguiente.
La denominacién de Baluarte hizo que
Slow Food y Cauqueva se comprometie-
ran a brindar recursos y conservar las pa-
pas andinas mediante la produccion, pro-
mocién, capacitacion 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 acepto involu-
crarse en el proyecto y
producir de acuerdo
con un protocolo que
garantiza la calidad de
los cultivos, la preser-
vacién de las varieda-
des y el medio am-

biente, y la conservacion de las mejores
practicas agricolas 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 maices, porotos y se
esta promoviendo la siembra de quinoa y
kiwicha, granos nutritivos oriundos de la
zona. Junto con las especies se recuperan
précticas culturales y comunitarias, como
la minga (actividad comunitaria en los
campos de los agricultores), subproduc-
tos y platos tipicos. El proyecto es inte-
gral, con propuestas que consideran
multiples 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.

Comercializacién en Buenos Aires

Queen Frut
Mercado Central de Bs. As.
Pabellén 11, médulos 43 y 45
Teléfono: 4462-2205




EDITORIAL

Ahora, la Red
de productores

Cuando decimos que integramos un movimiento que reivindica el derecho al
placer, que lucha por defender la biodiversidad y busca la ecogastronomia
como un eslabén 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 accion se encamina sobre dos ejes intimamente vinculados: la educa-
cion en sentido amplio, que va desde lo personal hasta las formas colectivas
de creacion y elaboracion, y el apoyo a los pequefios y medianos producto-
res de alimentos de elevada calidad, distribuidos en todos los paises.

Por medio de la educacién buscamos reivindicar la soberania alimentaria de
los nifios y los adultos; es decir, promover el derecho de cada uno y de las
comunidades a decidir qué comer, qué cocinar y como producir. Nuestra
propuesta tiende a modificar las conductas estandarizadas del gusto, de la
elaboracion y de la fabricacién, 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 Educacion del Gusto para chicos, padres y docentes. Mas de 800
personas han participado en las diversas actividades durante los Ultimos tres
afios. Para los mayores hemos desarrollado veinte cenas tematicas, en las
que los comensales degustaron comidas, en algunos casos tipicas de ciertas
regiones argentinas o el exte-

rior, preparadas con recetas

tradicionales o innovadoras.

Podemos recordar la revalori-

zacion de la quinoa, un seu-

docereal de tamafio diminu-

to, apenas mas 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-

fiola, y la presentacion de los

pintorescos y sabrosos maices

andinos. La préxima propues-

ta es ir al rescate de las anti-

guas recetas de un restauran-

te tradicional como La Caba-

fia, en Buenos Aires.

Complementariamente, or-

ganizamos los Laboratorios



SANTIA GO ABARCA

Coordinador de los convivia
en Argentina

del Gustg, entre ellos los tan
comentados de la Empana
da, de las Especias o del
Chocolate, sin olvidar las
multiples actividades vincula
das con el vino. A partir de lo LA IMPORTANCIA
que hacemos, intentamos DE SER SOCIO
impulsar una puesta en valor
de los productos y de los
productores que comparten
nuestra filosofia. Este objeti
vo se materializ6 articulan
do -a costos accesibles- su
presentacion 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 préximamente en la Primera Exposicion de Vinos de AltaGa
ma, por realizarse en Puerto Madero.
Como convocatorias propias, preparamokos Poductores al Palacioealiza
do en el Palacio San Miguel, en la ciudad de Buenos Aires, en junio de 2004,
que tuvo gran repercusion y durante el mismo mes, éncuentro de Peque
fios Productores de Alimentos de la Quebrada de Humahuaca y Valles-Cal
chaquies Coordinamos, ademas, la participacion de 104 productores argen
tinos en el encuentro Terra Madre, convocado por Slow Food Internacional
en Torino, Italia, en octubre dltimo.
Hoy decidimos dar un paso adelante: crear IRed 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 ecoldgicos, libres de agregados quimicos 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 vision.

facilitar el desarrollo y su inclusién en los mercados comerciales.
sistematizar la cooperacién y unificar las propuestas.

generar una accién conjunta frente a organismos oficiales, cadenas de
comercializacién y medios que nos permita potenciar las posibilidades.

Queremos que laRed Argentina de Productores sea publica, abiertay gra
tuita para todos los productores y elaboradores de alimentos que comparten
la filosofia de Slow Food en nuestro pais.

Estamos convencidos de que en el mundo, y en especial en la Argentina, los
pequefios y medianos productores de alimentos de alta calidad tienen unpa
pel importante que jugar frente a la industria alimentaria.




