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El concepto

de territorio

(terroir)  fue

s i n t e t i z ado

por Virgilio

hace más de

2000 años,

antes que los

franceses hi-

cieran del

mismo uno

de los ejes de

su estrategia

agroalimenta-

ria. Terroir es

un conjunto

de caracterís-

ticas y condi-

ciones edafoclimáticas que hacen refe-

rencia a un lugar dado, a un espacio

particular del mundo y a los productos

que en esa área el hombre cultiva o pro-

duce en el ámbito de la biodiversidad

doméstica, que ha ido desarrollándose

durante el transcurso de los siglos por la

intervención del hombre. 

Preservar un animal en riesgo de extin-

ción y llevarlo a un zoológico no es una

manera de protegerlo y conservarlo.

Fuera de su sitio originario, los animales,

los árboles o los insectos se convierten

en simples fuentes de germoplasma.

Los bancos genéticos que poseen varie-

dad de árboles, semillas y mamíferos son

lugares de conservación de especies tal

vez destinadas a la desaparición. A pesar

de ser necesarios y meritorios, no resul-

tan un oasis irrepetible de biodiversidad.

El origen no es un hecho meramente ge-

ográfico, sino que dicta las característi-

cas de una especie, raza o variedad gra-

cias a una obra de selección y adapta-

ción que dura siglos, donde se producen

mutaciones que son imperceptibles.

Seguridad alimentaria

Slow Food invita a los científicos y los

académicos a ser prudentes cuando de-

ciden intervenir para modernizar un pro-

ducto alimentario. A pesar de que no so-

mos tan ingenuos como para pensar

que un producto debe tener normas y

técnicas fijas, como una fotografía saca-

da en tiempo antiguo, sabemos bien

que las intervenciones destinadas a mo-

dernizar los productos, aún las que tie-

nen fines positivos, muchas veces resien-

ten la relación del mismo con el medio,

realizan cambios aparentemente insigni-

ficantes que en un sistema complejo im-

plican el riesgo de perder la tipicidad.

Por esta razón es fundamental estar

atentos ante cualquier transformación

en los métodos de elaboración, como

sustituir el tipo de leña utilizada en la

cocción o cambiar el horno de leña por

uno de gas, o bien emplear un recipien-

te de acero inoxidable en lugar de uno

de madera para el estacionamiento de

un alimento determinado. Cada cambio

es una pequeña herida a la biodiversi-

dad, son incisiones que van cortando,

aunque sea débilmente, vínculos con el

origen, de tal manera que se altera el

resultado final.

Existen casos evidentes como, por ejem-

plo, sustituir las razas de origen por

otras más productivas, lo cual determi-

na el fin de la tipicidad en muchos que-

sos, chacinados, carnes y derivados. A

pesar de conocer los impactos que se

producen, suelen alterarse con ligereza

mínimos procedimientos, se modifican

técnicas e instrumentos, y se agregan

coadyuvantes tecnológicos. Estas accio-

nes, en apariencia inofensivas, suelen

estar fundamentadas en la búsqueda de

la seguridad alimentaria. No obstante,

esto no debería suceder.

Si un molde de madera puede contami-

nar un queso, los mecanismos de la

ciencia, si son tales, deben proponer su

reemplazo sólo luego de haber sido ago-

tadas todas las posibilidades de mante-

ner la tipicidad. De esta manera no se

obligaría, por caso, al uso del plástico, el

cual sería sólo una opción ante la falta

de soluciones mejores y más respetuosas

con las tradiciones. Es posible afirmar

que, en tal situación, la biodiversidad

mutará, aunque sea sólo mínimamente.

No decimos que el producto que se ha-

ce con plástico es peor que el elaborado

con madera, sino que resultará un poco

más parecido al producido industrial-

mente y en cualquier parte del mundo. 

De ahí la idea de crear y sostener los Ba-

luartes de Slow Food, que no sólo son

proyectos de valorización de productos,

como algunos suponen. Un Baluarte na-

ce en presencia de algunas condiciones y

la más importante es que toda la cadena

debe hacer referencia al territorio de ori-

gen. Así se explica por qué los Baluartes

nacen en defensa de las producciones en

pequeña escala. Los grandes complejos

alimentarios difícilmente puedan respe-

tar la cadena local. No es que seamos fa-

náticos de “lo pequeño es hermoso”,

pero lo cierto es que son los pequeños

productores los que asumen el rol de de-

fensores del origen, protegiendo así la

seguridad alimentaria del planeta.

Cuestiones de orígenes
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Convocados por la Fundación Slow 

Food para la Biodiversidad y el Área de

Cooperación Internacional de la Región

de la Toscana, los 35 expertos de 22 pa-

íses y 4 continentes llegaron a la ciudad

italiana de Florencia con una meta clara:

discutir el proyecto de los Baluartes en

el mundo y actualizar el listado de pro-

ductos del Arca.

El grupo estuvo integrado por figuras

clave en la historia del movimiento: Hu-

go Cetrángolo, de la Argentina; Mario

Tapia, del Perú; Jacek Szklarek, de Polo-

nia; Erika Lesser, directora de Slow Food

de Estados Unidos, y Sara Freeman, del

Reino Unido. Otros, como Cristi Gherg-

hiceanu, de Rumania; Robert MacLen-

nan, de Australia; el matrimonio Ola y

Cristina Buckard, de Suecia; Ove Fosså y

Terje Indrhang, de Noruega, llegaban

por primera vez.

Importantes referentes internacionales y

líderes de convivia, estos hombres y mu-

jeres lideran en sus países los proyectos

más significativos de Slow Food: los liga-

dos con la protección de la biodiversidad.

Mayor compromiso

El eje de la reunión fue debatir cómo su-

perar la mera aproximación gastronómi-

ca y virar hacia una visión que ponga el

acento sobre el impacto ambiental de

estas realidades.

En el encuentro se presentó, en seis idio-

mas, el Vademécum de los Baluartes,

aceptado como documento fundacional

del proyecto, y corresponderá a cada pa-

ís evaluar los lineamientos que acompa-

ñarán a los productos señalados. 

El grupo de Bra dispone ahora de un li-

bro pionero con 604 productos censa-

dos y aprobados por la Comisión Inter-

nacional del Arca, a la cual pasarán pró-

ximamente los propuestos en Florencia

(72 de Estados Unidos, 6 de Rumania,

20 de Brasil, 9 de Japón y 1 de Canadá). 

Desde  estas páginas va un agradecimien-

to a los anfitriones, que realizaron un ver-

dadero tour de force y lograron que los

participantes se llevaran de regreso a sus

casas una experiencia memorable.

Los nuevos Noé
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En Orbetello, próxima a la localidad de

Grosseto en la Toscana, una península

rodeada por lagunas comprendidas en-

tre dos brazos de tierra con kilómetros

de playas, Slow Food creó, de la mano

de Massimo Bernacchini, un Baluarte

para proteger la Cooperativa de Pesca-

dores y Artesanos Orbetello Pesca Lagu-

nare, en la cual tanto la pesca como la

elaboración de productos derivados de

la misma son verdaderas particularida-

des. Especialistas en el arte de preservar

pescados, se cree que sus técnicas fue-

ron introducidas por los españoles, que

en el siglo XVI ya ahumaban anguilas y

condimentaban los pescados con un es-

cabeche particular, hecho con una salsa

caliente a base de vinagre, romero, ajo

y ajíes. También producían bottarga (del

árabe botarikh, que significa huevas de

pescado saladas), especialidad

que hasta hace poco era reali-

zada sólo por las familias. 

Los integrantes de la cooperati-

va, que surge después de la

guerra, hasta hace quince años

solamente recogían peces que

comercializaban en el mercado.

La pesca, entonces, era abun-

dante y las técnicas que aplica-

ban resultaban más que proba-

das. Las lubinas, los dorados, las anguilas

y los mujoles que entraban en la laguna

se encontraban con barreras hechas con

redes y trampas, sistema que fue mejora-

do por los pescadores a lo largo de los si-

glos. La laguna siempre fue una reserva

ictícola importante, de ahí que los roma-

nos aprovechaban estas riquezas y cons-

truían pueblos sobre las orillas.

Las primeras señales de cambio de la

cooperativa se observaron en los años

noventa, cuando comenzó la mortan-

dad de peces y las redes quedaban va-

cías. Esa realidad hizo que los habitan-

tes del lugar modificaran su percepción

respecto de la laguna y comprendieran

que, sin una gestión adecuada, corrían

el riesgo de extinguir los recursos. 

Desde entonces, los objetivos fueron

preservar el ambiente y garantizar los

ingresos a las 70 familias que vivían de

la pesca, actividad de bajo rédito, por lo

cual debieron agregar valor a su pro-

ducción. Para generar un cambio crea-

ron, frente a la laguna, un centro de

venta y una hostería destinada a brin-

dar, con simpleza, platos preparados

con recetas particulares, adquiriendo

también un ahumador para continuar

ofreciendo anguila ahumada, infaltable

en la casa de los habitantes del lugar. 

Dos años después producían bottarga

di cefalo, mientras disminuía la presión

sobre la población de peces de la lagu-

na con una actividad de acuicultura. Es-

te año, del 8 al 12 de octubre, los fun-

dadores de la cooperativa, Massimo

Bernacchini, Massimo Paoletti, Frances-

co Mengoni y Vincenzo Lupo, visitaron

el Baluarte de la isla de Robinson Cru-

soe, en Chile, donde se reunieron con

miembros del Sindicato de Pescadores

de Juan Fernández para conocer los re-

cursos ictícolas, hablar con las autorida-

des sobre la posibilidad de crear un la-

boratorio productivo y un frigorífico.

Convirtiendo este encuentro, entre los

Baluartes y las Comunidades de los Ali-

mentos internacionales, en otro resulta-

do positivo de la Fundación Slow Food

para la Biodiversidad.

Los pescadores de la laguna
POR CARLOS FANTI

BALUARTE INTERNACIONAL
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En Turín, Italia, se preparan para la sex-

ta edición del Salón del Gusto 2006, en-

cuentro de vanguardia para el mundo

de los alimentos. Se realizará en Pia-

monte, donde se producen los mejores

vinos italianos, entre ellos el Barolo y el

famoso Tartufo. La región es también

tierra de arrozales y avellanas. La cita,

del 26 al 30 de octubre, será

un viaje de placer inolvida-

ble para los sentidos y se

esperan más de 150

mil personas.

Exposición que es vidriera y

trampolín de productos de

calidad superlativa, habrá ca-

lles temáticas, labora-

torios del gusto, semi-

narios, degustaciones de

innumerables delicias alimenti-

cias, una enoteca opulenta,

ejemplos de las cocinas del

mundo -en 2004 se repartie-

ron 30 kilos de kebab diario en

el espacio de Turquía y 600

pintxos vascos- y el encuentro

con personas de cin-

co continentes que mos-

trarán desde vainillas selváti-

cas hasta quesos elabo-

rados con leche de

camella.

En 2006 estarán

presentes produc-

tores argentinos

de alimentos de cali-

dad, pertenecientes a la

Red de Comunidades y tam-

bién se expondrán los  productos de los

Baluartes con sus peculiaridades territo-

riales y producciones campesinas, cons-

tituyendo un festival de los productos

más  particulares del planeta que corren

peligro de perderse por olvido.

EVENTOS SLOW FOOD

Julián Cámara Hernández, del Centro Ni-

colai Vavilov, de la Facultad de Agrono-

mía de la Universidad de Buenos Aires,

coordina el proceso de elección de los

alimentos del Arca. En el listado de can-

didatos se encuentran papas andinas;

maíces andinos, formoseños y misione-

ros; yacón; patay; aloja; tararira; quinua.

El año próximo, paralelamente al Salón

del Gusto, tendrá lugar, por segunda

vez, Terra Madre, el encuentro de las co-

munidades de alimentos del mundo.

Cámara Hernández, rastreador de viejos

cultivos, pondrá sobre la mesa de evalua-

ción los maíces de diferentes regiones,

más las pequeñas y multicolores papas

andinas, pero no faltará en el grupo na-

cional la harina de algarroba, con la que

se prepara, por ejemplo, el antiguo pa-

tay, pan amasado en invierno y cocido al

lado de la conchana, y bebidas fermen-

tadas como la chicha y la aloja, esas que

hacían olvidar las penas a quienes las to-

maban; el cabrito de Quilino, Córdoba;

dos antiquísimos, legendarios e hipernu-

tritivos granos, la quinua y la kiwicha, y el

dulzón y regordete tomate platense, ese

que tiene un sabor único e irrepetible en

la memoria de muchos argentinos.

Los vinos estarán representados por el

Torrontés, junto con otros excelentes vi-

nos artesanales. Además, entre otros,

será evaluado el pelón de San Patricio

del Chañar, el jugoso higo de tuna y

hasta las semillas de pehuén -araucaria-

cápsulas con forma redonda con la que

se prepara, por ejemplo, una bebida lla-

mada chahui. Entre los productos ani-

males, estarán los vacunos criollos.

Además, Cámara Hernández, que fun-

dó el laboratorio Vavilov en 1971 con

un aporte del Conicet, espera que algu-

nas de las propuestas encuentren un es-

pacio en el Arca del Gusto, un espacio

simbólico que evoca la historia de la hu-

manidad y desde el que se denuncia el

grave riesgo de perder el patrimonio

gastronómico en la cultura global. 

Arca del Gusto en Argentina

Una cita con el placer



Oberá, Misiones, donde el trópico se

cuela en los pliegues del alma, es uno

de los paraísos argentinos que hacen

honor a la diversidad. Ahí conviven ára-

bes, brasileños, españoles, alemanes,

italianos, polacos, ucranianos, suizos,

nórdicos, japoneses, paraguayos, des-

cendientes de inmigrantes que llegaron

a estas tierras entre fines del siglo XIX y

la década del 30. 

Lo hacen con armonía, tolerancia y res-

peto de sus creencias y tradiciones, con-

servando las particularidades de cada

cultura, una realidad que se disfruta en la

Fiesta Nacional del Inmigrante, que se re-

aliza desde 1980, entre el 3 y el 17 de

septiembre, en el Parque de las Naciones.

Allí cada colectividad construyó una casa

típica que durante el festejo abre sus

puertas y comparte, con cada una de las

aproximadamente 120.000 per-

sonas que transitan durante la

noche por el lugar, exquisitas

comidas y bebidas típicas de ca-

da pueblo, artesanías, bailes,

músicas, cantos y donde los

obereños pasean con orgullo

sus vestimentas multicolores.

La fiesta sintetiza la capacidad

humana para amalgamar hábi-

tos y crear nuevas riquezas en

un sabio ensamblado de múlti-

ples pasados. El festejo, que na-

ció en el corazón de cada familia, resul-

ta un atractivo escenario para quienes

sienten orgullo de su ayer y trabajan pa-

ra proteger la historia y construir el pre-

sente con visión de futuro. Por eso Slow

Food está en relación con la Federación

de Asociaciones para difundir en Bue-

nos Aires la riqueza alimentaría multi-

cultural que Oberá tiene para ofrecer.

Chicos, grandes, familias, disfrutan de la

celebración que rinde homenaje a los

hombres y mujeres que llegaron para po-

blar este suelo. En cada edición tienen lu-

gar los juegos del inmigrante, que inclu-

yen maratón, campeonatos de truco, aje-

drez, yenga, bochas, fútbol y basquetbol.

Otro atractivo es la feria, una verdadera

vidriera para los productos de la zona. 

En esta ocasión abundan los recuerdos.

Los inmigrantes vinieron con conoci-

mientos e intercambiando saberes,

aprendieron a pescar, recolectar frutos

del monte, usar la mandioca y otros ve-

getales. En el proceso de reconocer cua-

lidades de los alimentos regionales, y

experimentar la cría de animales y culti-

vos se produjo una mixtura interesante

en la elaboración de la comida. Así, se

encuentran los dulces de El Jardín de la

Nona, elaborados con frutos como la

carambola o la rosella. También, los vi-

nos artesanales producidos a partir de

tradiciones familiares en Los Frutales,

donde además elaboran rapadura. La

gente de El Pionero, aparte de vinos,

cría peces en estanques y Delia Komat-

su, con cañas de la familia del bambú

produce takenoko, conserva de brotes

similares, sin agregados artificiales. Al-

gunos de estos productores estuvieron

en Terra Madre 2004.

La fiesta y las comunidades hacen ho-

nor a la diversidad, al más puro estilo

Slow Food.
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Cada colectividad un 
sentimiento único

SLOW FOOD EN ARGENTINA



A sus 75 años, Isabel Machaca no tiene

dudas de lo que significa el yacón para

su pueblo: "Representa nuestra identi-

dad", dice con seguridad acerca de la

raíz de origen prehispánico que está pre-

sente en las tierras de la Quebrada de

Humahuaca desde que tiene memoria. 

Los estudios científicos coinciden en

que esta raíz fue domesticada en la re-

gión de las yungas del norte de Bolivia y

sur del Perú, un área con gran desarro-

llo de culturas indígenas. Una de las

particularidades del  yacón es que una

vez cosechado hay que dejarlo secar al

sol, cuando la piel de esta raíz con apa-

riencia de batata se muestra arrugada

es señal de que está listo para el consu-

mo: en su interior aguarda una pulpa

refrescante, con sabor a melón y textu-

ra de pera madura. Su nombre deriva

del vocablo quechua llaqum o yacu, que

se traduce como agua o aguachento.

Cada planta genera una masa de raíces

que pesa, aproximadamente, 10 kilos. 

Cargado de historia, el yacón se come

crudo y fresco -se agrega rallado a las en-

saladas para darles sabor y textura-, san-

cochado y horneado, aunque también

puede exprimirse para obtener una bebi-

da dulce y refrescante. Más allá de recu-

perar un cultivo y la importancia que tie-

ne evitar su extinción, en este

caso uno de los aspectos más

notables es la generación de un

proceso comunitario. 

El valor de la 

memoria

La tarea de recuperación y cul-

tivo creó y sigue creando lazos

de afecto que motivaron a

campesinos del pequeño pue-

blo de Bárcena, en el departa-

mento jujeño de Tumbaya, a

reflotar un hábito que comenzó a caer

en el olvido cuando hace más de una

década el ferrocarril dejó de circular.

Anteriormente, en la parada de Volcán,

los yaconeros se apuraban a trepar al

tren con canastos repletos de esta fruta

que era el único alimento nutritivo que

acompañaba a los pasajeros en su ás-

pero viaje por alturas de más de 3000

metros sobre el nivel del mar.

Cuando el tren desapareció, se agotó la

posibilidad de venta de esta noble raíz

y Bárcena pasó de ser un pueblo que se

autoabastecía a un lugar fantasma, que

aún no figura en los mapas. Pero algu-

nos memoriosos decidieron no dejar

que su identidad cayera en la bruma y

siguieron con el cultivo para consumo

propio o para mostrarlo a los más jóve-

nes. Así fue posible, por el esfuerzo de

Magui Choique Vilca y un grupo de

productores y técnicos, que con la ayu-

da de Slow Food, se lograra la recupe-

ración de esta fruta, que está en pleno

crecimiento desde hace cuatro años

gracias a la creación del Baluarte del

Yacón y a la red de productores que

creció durante este último tiempo de la

mano de Susana Martínez, yaconera lí-

der. Pasaron en este tiempo de cose-

char escasos 40 kilos a una tonelada en

2004. Construyeron, además un res-

taurante en el que actualmente se ofre-

cen comidas y bebidas con subproduc-

tos del yacón, como escabeches, cara-

melos deshidratados o té.
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Una raíz con identidad 
POR ANDREA MÉNDEZ BRANDAM

BALUARTE NACIONAL



CONVOCANDO 

A NUEVOS 

CONVIVIA

Nos complace pre-
sentar el tercer nú-
mero de Slow Food

Argentina, con las experiencias de
nuestra institución para preservar la
biodiversidad y crear una gastrono-
mía de excelencia ligada con pro-
ductos tradicionales.
Así es como se creó la Red Argenti-
na de Comunidades de Productores,
integrada por aquellos cuyos pro-
ductos superaron una estricta eva-
luación, que analiza el sistema pro-
ductivo, su vínculo con el territorio,
el uso de técnicas naturales tanto
para elaborar como para conservar.
Demostrando que las pequeñas em-
presas pueden deleitarnos con infi-
nidad de alimentos de alta calidad.
Esta Red de Comunidades se rela-
ciona con el programa de Terra Ma-
dre que, en 2006, se desarrollará
nuevamente en Turín con la presen-
cia de 5000 pequeños productores,
acompañados esta vez por 1000 co-
cineros cuyo compromiso es adop-
tar y difundir los productos de las
Comunidades, que suelen no llegar
al mercado por desconocimiento. 
La expansión reciente de Slow Food
en el país fue enorme y reconocida
por los directivos internacionales del
movimiento. Muy probablemente
nos visite, el año próximo, su funda-
dor y presidente, Carlo Petrini, con
el fin de presentar Terra Madre.
Pero queda todavía un camino para
recorrer. Debemos aumentar los
convivia para que el movimiento
tenga un desarrollo armónico, algo
en lo que cada uno puede colabo-
rar convocando amigos para difun-
dir la filosofía Slow Food y crear un
convivium para disfrutar del placer
de la gastronomía, y ayudar a pro-
teger la biodiversidad y a los pe-
queños productores.
¡¡¡Asóciese, forme un nuevo convi-
vium!!!
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HUGO CETRÁNGOLO

Director de la revista 
Slow Argentina Tiempo de

balance

EDITORIAL

Es imposible llegar a esta época del año sin realizar un balance de lo actua-

do, y con los resultados obtenidos diseñar las estrategias y actividades para

el futuro.

Saltan los recuerdos de aquel verano de 2002, de incendios, cacerolas e incer-

tidumbres, cuando se realizaron las primeras reuniones para diseñar la pro-

puesta Slow para la Argentina. ¿A quién podía interesarle dentro de aquel cli-

ma de crisis una propuesta cultural vinculada con el placer y el alimento? 

Se comenzó con una propuesta educativa para chicos, conducida por María

Di Scala, A la Aventura de los Sentidos, en la Escuela de Sommeliers de la ca-

lle Arenales. La sorpresa fue que en pocos días la convocatoria había reuni-

do a 20 inscriptos e interesado a periodistas de distintos medios -La Nación,

Clarín y Joy, entre otros-, como también a las cámaras del canal Gourmet y

otros de aire que registraron ese laboratorio. Apoyados por León Sarfatti, hi-

cimos el primer encuentro. Luego, en el querido Club del Vino, se hizo la pre-

sentación pública del Convivium Buenos Aires BAN, donde fue necesario po-

ner una pantalla gigante en el patio de la fuente, ya que el teatro se encon-

traba desbordado por la gente. Enseguida se continuó con el Laboratorio de

Empanadas, ideado por el gran amigo Jorge Gambino, que marcó la origina-

lidad y la excelencia de las propuestas Slow Food. Fue entonces que se per-

cibió que se estaba gestando algo muy importante. Se puede definir a  2002

como el año de la aparición. 

El año del desarrollo fue 2003, ya que se presentó el primer Baluarte de-

dicado a los Maíces Andinos con un gran evento en Arguibel. Paralelamen-

te, Slow Food introdujo la quinoa en la gastronomía urbana de la mano de

La Paila, cuando ningún otro restaurante de Buenos Aires la tenía en forma

permanente en la carta. Con inmenso esfuerzo se participó en el Centro Cul-

tural Recoleta en el evento Arte al Plato, acompañados por 30 productores

de todo el país durante 32 días de vacaciones de invierno. Se creó ese año la

Escuela de Educación del Gusto para Chicos, en cuyos laboratorios participa-

ron más de 600 niños y adolescentes. También se asistió a seminarios y con-

gresos, como el de Patri-

monio Alimentario, y

otros en la UBA, la Uni-

versidad de Belgrano, la

Universidad de Palermo y

la Universidad del Salva-

dor. Este año se coronó

con la participación de la

Argentina en el Congre-

so Slow Food realizado
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SLOW O 

SLOW FOOD

A partir de la revo-

lución cultural que

Slow Food provoca

en el mundo, cuyo

eje es la alimentación, se proyecta-

ron luego otras propuestas vincula-

das con distintos ámbitos que sue-

len ser denominadas Slow. 

Estas ideas que se relacionan con el

ámbito laboral, los vínculos perso-

nales (slow sex), la arquitectura,

(slow urbanism), la gimnasia (total

slow), la medicina y otras manifes-

taciones cotidianas, no son más que

expresiones de un fenómeno que

gira en torno del concepto de Slow

Food. Se trata de la misma idea que

se expande en círculos concéntricos

e invade aspectos de la vida diaria y

de la cultura. 

Slow Food se centra en la alimen-

tación desde una perspectiva tota-

lizadora. Interpreta el acto de co-

mer como un hábito que involucra

al consumidor y lo vincula con el

productor, el elaborador, las tradi-

ciones y la ciencia aplicada en es-

tos procesos. Fundamentalmente

lo relaciona con la comunidad. No

considera el acto de comer como

una acción aislada, sino gregario y

social. 

Alrededor del ritual de la mesa se

hacen cotidianamente celebracio-

nes. Y aquí es cuando se propone

el placer compartido. Por eso la

idea de con-vivium, vivir con, con-

vivir. Desde este punto y esta lógi-

ca, el concepto slow se irradia ha-

cia todas la manifestaciones huma-

nas. De allí que no sea posible re-

ducirla sólo a determinados ámbi-

tos. Por el contrario, es una actitud

que partiendo de lo individual pre-

cisa de los otros para desarrollarse

y crecer. Es la función del alimento

en nuestra cultura.

SANTIAGO ABARCA

Coordinador de los convivia
en Argentina

en Nápoles donde, además de dar a conocer la propuesta ante 800 delega-

dos del mundo, un miembro de la Argentina fue incluido por primera vez en

el Consejo Directivo de Slow Food Internacional. 

La consolidación de tanto esfuerzo se dio en 2004. Fue el año de Terra

Madre. La imagen de los 104 productores en Torino dominó la escena y jun-

to con ella el primer evento propio en el

Palacio San Miguel, articulando a produc-

tores y consumidores. Luego se realizó el

Encuentro Slow Food de Comunidades de

la Quebrada de Humahuaca y Valles Cal-

chaquíes, en Maimará. También se crea-

ron cinco convivia más a lo largo de nues-

tro país, y fue un orgullo gestionar la aper-

tura de los convivia en Uruguay y Chile,

además de la realización de algunos labo-

ratorios emblemáticos como el de Espe-

cias y Chocolate. 

Finalmente, este 2005 ha sido el año del

reconocimiento público de Slow

Food ya que se continuaron y profundizaron los cursos para chicos, docen-

tes y padres, y los laboratorios y cenas temáticas, como la que se realizó pa-

ra el rescate de recetas tradicionales de La Cabaña, o las de productos como

la carne y quesos de cabra. También se realizó el primer viaje temático, y se

triplicó el número de socios en el país, logrando difundir la idea Slow en los

medios masivos, a través de más de 20 apariciones en TV, 50 entrevistas de

radio, y una activa presencia en diarios y revistas de gran circulación, que hi-

cieron que nuestra idea

sea muy conocida en el

nivel popular.  

Hasta aquí lo hecho, y a

partir de ahora lo que

resta por hacer. 

El año próximo tiene que

venir con todo. Después

de la aparición, el de-

sarrollo y la consolida-

ción, Slow Food tiene

que expandirse. Para

eso, como dice Carlo Petrini, se deberán  cumplir los sueños compartidos por

todos los que participan de Slow Food de Argentina.

El sueño es mostrar a nuestra sociedad y al mundo que la Argentina tiene un

papel que jugar dentro de la idea Slow, lo cual sólo se podrá lograr con el

apoyo y la colaboración activa de nuestros socios y de todos los que adhie-

ran a esta nueva revolución cultural.
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¿Cómo se dice

winemaker en

castellano? Cu-

riosamente no

existe traducción

para este término, que literalmente sig-

nifica hacedor de vinos. Esto no pasaría

de ser un detalle si no fuera porque la

palabra en cuestión carece de equiva-

lentes en italiano, francés y alemán. Su-

tilezas de la semántica, aunque parez-

can nimias e irrelevantes, no hacen sino

poner en evidencia la existencia de una

profunda tensión subyacente en la in-

dustria vitivinícola: ¿los vinos se hacen

en la bodega o en el viñedo? 

Esta dicotomía es la expresión de un con-

flicto mayor, un round de una lucha entre

pesos pesados en la que se enfrentan el

nuevo mundo del vino, encarnado ma-

yormente por los Estados Unidos, Austra-

lia y Sudáfrica, y el Viejo Continente, con

Francia, Italia, España y el resto de los pa-

íses productores a la cabeza. Para com-

prender la naturaleza de las diferencias se

puede recurrir a la precisión de los mati-

ces del discurso. El vocablo que se usa en

Francia para designar al winemaker es

vigneron, que significa viticultor o perso-

na perita en el arte del cultivo de la vid,

según dicta la Real Academia Española. 

Estas posiciones, es cierto también, tie-

nen que ver antes con claros y oscuros

que con blancos y negros. La frase

"nuestro vino se hace en el viñedo" es

tan recurrente en las visitas a bodegas

que ha terminado por convertirse en un

lugar común. Y si bien es cierto que la

calidad de la materia prima es vital -se

puede elaborar mal vino con buenas

uvas, pero es imposible hacer el proceso

opuesto-, también lo es que el papel del

enólogo y la tecnología cobran una re-

levancia inusitada en los últimos años. 

Así, mientras en la mayoría de las bode-

gas del Nuevo Mundo se venera todo ti-

po de dispositivos técnicos -equipos de

centrifugado, de ósmosis inversa, termo

extracción y flash expansion- y los flying

winemakers se convierten en las estrellas

de rock del mundo del vino, en el Viejo

Mundo sobrevive la creencia de que los

grandes vinos provienen de un lugar de-

terminado, un terruño privilegiado. 

Esta superficie geográficamente delimi-

tada, que conjuga las mejores combina-

ciones de variedad de uvas, tipo de sue-

lo, características topográficas, exposi-

ción al sol, clima, viento, régimen de pre-

cipitaciones y cualquier otro aspecto de

la naturaleza que influya sobre la calidad

y carácter de las uvas que se cosechan,

es lo que los franceses dan en llamar te-

rroir, otra voz de origen galo que, ca-

sualmente, no existe en el idioma inglés. 

La Argentina, tal vez el más viejo de los

productores del Mundus Novus, cobija

las visiones más clásicas, heredadas de

los inmigrantes que dieron forma a la vi-

tivinicultura. Y es en este sentido que se

encuentra en una posición insuperable

para sintetizar lo mejor. Sería necio ne-

gar que en el mercado hay una tenden-

cia a la estandarización de los gustos

que demanda vinos buenos y de bajo

costo, en los que primen la intensidad

de color, la fruta y la estructura, sin ma-

yores compromisos ni complejidades.

Vinos sin alma, tal vez, pero que consti-

tuyen un segmento importante de mer-

cado, y que se elaboran con relativa fa-

cilidad en tanto se disponga de la tec-

nología necesaria y de uva de calidad. 

Pero más necio aún sería negar la exis-

tencia del terroir, como se comprueba

al comparar un Torrontés de Cafayate

con uno de Mendoza, o algunos de los

varios Malbecs single vineyard de las di-

ferentes regiones de Mendoza que co-

mienzan a verse en las vinotecas. El ta-

lento del enólogo y el acceso a las nue-

vas técnicas de elaboración son herra-

mientas valiosas. Pero es necesario ser

un apasionado del terruño, respetar el

origen y la identidad de cada viñedo y

dejar que se exprese todo su potencial

si se desea producir un gran vino. Hay

que ser un terroirista para producir un

auténtico grand cru andino que repre-

sente al país con hidalguía.

POR EL SOMM. ANDRÉS ROSBERG

Enocultura Slow

El país puede sintetizar lo
mejor de ambos mundos

Winemakers de Terroir



Crece la Red de productores

Despacio, como lo hace el caracol, pero

sin pausa, crece la RED Argentina de Co-

munidades Productoras Slow Food, un

instrumento gratuito a disposición de los

socios de Slow Food que organiza a los

productores asociados, algunos de los

cuales estarán presentes en el Salón del

Gusto 2006, en Turín, Italia.

La RED es un proyecto nacional, novedo-

so y práctico, que está dando buen resul-

tado a pesar de haber comenzado a for-

marse hace poco tiempo. No se trata de

un sello de calidad o de una nueva cate-

goría, ni está vinculado con una cuestión

comercial. Es una agrupación de produc-

tores que trabajan con los estándares

Slow Food, que son seleccionados a par-

tir de un riguroso procedimiento realiza-

do por la Comisión del Arca. En la prime-

ra convocatoria se presentaron 24 pro-

ductores y fueron aprobados ocho.

Cada uno de los miembros tiene una fi-

cha en la cual queda asentada la forma

de producción, los insumos que usa, su

vinculación con la comunidad y su valor

cultural. Estos datos permiten que Slow

Food conozca más sobre las característi-

cas de los productores vinculados, siste-

ma que posibilita articular su presencia

en ferias, incorporarlos en proyectos de

turismo o apoyarlos para facilitar su inclu-

sión en cadenas de alimentación. 

El 23 y 24 de noviembre último, en  la

L´Association, tuvo lugar un encuentro de

productores de la RED. Roman von Bre-

ven, de Saximois, que junto con su fami-

lia elabora aceites naturales de sésamo,

lino, almendras, nuez y girasol, explica

que ser parte de la iniciativa les permite

expandir su circuito de comercialización y

aprendizaje. 

Espacio de encuentro, intercambio de co-

nocimientos y de vínculos, la RED será

uno de los pilares locales del movimiento

internacional.

Criterios para ser participantes de la

Red:

• No pertenecer a la  gran industria ali-

mentaria. 

• Producir  alimentos de alta calidad. 

• Usar metodologías productivas com-

patibles con la filosofía de Slow Food. 

• Tener vinculación con una comunidad

cultural. 

• No utilizar saborizantes ni colorantes

artificiales, como tampoco productos

transgénicos, los que están expresa-

mente prohibidos.

Para más información:

www.slowfoodarg.com.ar /

info@slowfoodarg.com.ar

POR SANTIAGO ABARCA



Staff
Director
Hugo Cetrángolo

Producción general
MCA Comunicación S .A.

Edición periodística
María Teresa Morresi
Andrea Méndez Brandam
www.noticiaspositivas.com.ar

Enocultura Slow 
Andrés Rosberg

Diseño y diagramación
Ana Fabro 

Asistente de Producción
Cecilia Gelabert

Corrección
Mercedes Franco

Foto de tapa
Archivo Slow Food

Fotos de interior
Archivo Slow Food
Diario El Territorio, P osadas, Misiones
Andrés Rosberg

Impresión
Match Creación e Impresión

Slow en Argentina es el 
newsletter oficial de la Asociación 
Internacional Slow Food

Es una publicación trimestral

E-mail
revista@slowfoodarg .com.ar

Precio del ejemplar $5.-

Coordinador de los 
convivia en Argentina
Santiago Abarca

Educación del Gusto 
María Di Scala 

Baluartes
Hugo Cetrángolo 

Arca
Julián Cámara Hernández 

Terra Madre
Hugo Cetrángolo
Ana Cetrángolo 

Eventos
Diego Lázaro

Atención a socios
María Laura Vaghi

Sarmiento 412 6º “601”
(1041) Ciudad de Buenos Aires
4322-1717
info@slowfoodarg .com.ar
www.slowfoodarg .com.ar

Novedades
Calendario internacional 2006

• Del 9 al 12 de marzo se celebrará el

fin de semana de la cultura gastronó-

mica y la historia del Valle de Barossa,

Australia, con eventos en fábricas, ca-

sa privadas, viñedos, contando con la

presencia de productores de vino. 

• El 12 de marzo es el Día de Terra Ma-

dre en Canadá. Se organizarán even-

tos simultáneos en diversos pueblos

para promover el contacto y celebrar

el trabajo de los productores cana-

dienses con vistas a Terra Madre 2006.

• Del 26 de abril al 1º de mayo se reali-

zará Slow Food on Film, en Bra, Italia.

Este festival internacional de cine y

comida aspira a traer una nueva con-

ciencia crítica sobre la cultura de los

alimentos proyectando cortometrajes

y documentales sobre la temática gas-

tronómica. www .slowfoodonfilm.it

• Del 1º al 3 de septiembre, en Nie-

heim, Alemania, se desarrollará el Fes-

tival de Quesos Deutscher Käsemarkt

que ofrece 80 stands, un salón para la

degustación y varios laboratorios del

gusto. www .deutscher -kaesemarkt.de

• El 7 y 8 de octubre se realizará el Rhö-

ner Wurstmarkt en Ostheim vor der

Rhön, Alemania. Este festival está de-

dicado a los embutidos e incluye 50

stands, varios laboratorios del gusto y

otras actividades de educación del

gusto. www .rhöner -wurstmarkt.de

Novedades Slow Food BAN
• El 14 de septiembre, la Bodega Azul

(Tupungato, Mendoza) presentó sus

vinos varietales y blends a los socios

de Slow Food en el Restaurante Eva-

risto.

• Invitados por la Cabaña Cabras del Sa-

lado, el 1º de octubre el Convivium

Slow Food BAN junto con 70 perso-

nas, 12 chicos, realizaron su primer

viaje enogastronómico a Uribelarrea

(Cañuelas, provincia de Bs. As.). Quie-

nes participaron de este viaje tuvieron

la oportunidad de conocer el estable-

cimiento y disfrutar de un asado de ca-

brito, probando quesos, dulce de le-

che y helados realizados en esta caba-

ña caprina, además de verduras orgá-

nicas y jugos naturales. También se re-

alizó una visita a la centenaria Escuela

Agrotécnica y a otros productores.

• El 6 y 7 de octubre, Slow Food BAN

participó en un stand con 15 produc-

La Universidad de Ciencias
Gastronómicas comienza 
su segundo año 

El nuevo año académico de la Universi -

dad de Ciencias Gastronómicas en Po -

llenzo, Italia, comenzó oficialmente el 3

de octubre último. Carlo Petrini recibió

a los nuevos estudiantes y  los alumnos

de segundo año, que regresaron recien -

temente de los seminarios de campo re -

alizados en Austria, Irlanda, el V alle de

Aosta y el Véneto. Petrini enfatizó el la -

zo entre la Universidad y Slow Food, y la

importancia de T erra Madre que, sostu -

vo, "representa la verdadera enseñanza

en el campo, como un lugar en el que

las comunidades productoras de ali -

mentos pueden comenzar un diálogo

con la ciencia oficial". 

También se realizó una conferencia en

colaboración con la Universidad de

Turín, denominada Desarrollo Rural:

lecciones de economía desde la peri -

feria al centro, con expositores de la

FAO y representantes de organizacio -

nes de desarrollo rural en Costa Rica,

Kenya e India.

En el campus de Colorno, en la región

de Emilia Romagna, comenzó el mas -

ter en Cultura de la Alimentación.

Aún se reciben inscripciones para el

master en Ciencias Gastronómicas y

Calidad de Productos, que comienza

en marzo de 2006.

www.unisg.it


