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“Entre la globalizacion y
las culturas locales esta el

futuro de la tierra”
FRAGMENTOS DE LOS DISCURSOS DE APERTURA Y CIERRE DE CARLO PETRINI

En 2004 organizamos con aprension la
primera edicion de este encuentro ex-
traordinario. Hoy me conmueve ver la
sala completa de comunidades de pro-
ductores de alimentos de todo el plane-
ta. Pienso que es un acto de justicia al
respecto de vuestra tarea. ¢ Qué realiza-
mos en estos dos afios? Hemos prepa-
rado el terreno para la siembra. La siem-
bra que daré credibilidad y factibilidad a
Terra Madre. ¢Cudl es la semilla que de-
bemos plantar? Pienso que la siembra
importante es la practica de la econo-
mia local, la que todos ustedes realizan

“La economia de mercado hoy
genera catastrofes ambientales
y conductas de hiperproduccion

despilfarradoras™.

en sus villas y en la campifia, y que se
basa en los principios de la solidaridad y
en el de la subsistencia.

Al producir el alimento se adoptan de-
terminados comportamientos para
acortar la distancia entre el productor,

el elaborador y el consu-

midor, y asi lograr bien-
estar y prosperidad para
quienes trabajan en el
campo y por la belleza
de la tierra con la filoso-
fia del desarrollo sosteni-
ble, en armonia con la
naturaleza.

Todos sabemos sobre la
crisis ambiental que ex-
perimenta la Tierra. Nos
informan continuamente

Terra Madre en numeros

En el encuentro realizado en Turin, Italia, del
26 al 30 de octubre pasado, participaron
1583 comunidades de alimentos provenien-
tes de 150 naciones, 4803 agricultores, gran-
jeros, pescadores, 953 cocineros, 2320 obser-
vadores y acompafiantes, 776 voluntarios y
60 intérpretes. Se realizaron 63 seminarios.
Mil quinientas familias de la regién alberga-
ron a los participantes, mas una red de hote-
les. Desde el 18 de octubre, tuvo lugar en la
Piazza Solferino una exhibicién de fotos de la

gente que pertenece a las comunidades de

acerca de la falta de
agua, de la
pérdida de
biodiversidad, del calenta-
miento planetario y de la
destruccion y deterioro de
los ecosistemas. El impac-
to es fuerte y no puede ignorarse.

La sociedad civil, la comunidad religiosa
y la politica tienen que ocuparse de
aplacar y de resolver esta crisis ecoldgi-
ca y humana. La tierra es nuestra casa
comun. Debe ser gobernada por una

los alimentos y de los lugares donde viven.

economia honesta y natural. En la ac-
tualidad gobierna una economia prepo-
tente y la férrea I6gica del mercado.

Los recursos planetarios no son infini-
tos, lo cual genera una situacién am-
biental no sostenible. La destruccion
de los mismos, la légica por la cual el
consumo debe caracterizarse por la ve-
locidad, jllegé a su punto terminal!

De acuerdo a la FAO, se producen ali-
mentos para 12 mil millones de perso-



nas. Somos mas de 6000 millones de los
cuales 3000 tienen problemas para ali-
mentarse, 800 padecen por mala nutri-
cion y hambre y 700 padecen la obesi-
dad, entretanto la diabetes crece expo-
nencialmente como lo hacen las enfer-
medades cardiovasculares.

Aunque es claro que la economia actual
es insostenible, no tenemos claro que
somos complices y que es nuestra res-
ponsabilidad como consumidores modi-
ficar la situacion. Si somos complices y
participes, los
agricultores tie-
nen que indicar la
via que lleve a
una economia ca-
paz de relocalizar
la produccién y
crear una forma
verdadera para
sostener la economia de cada lugar. El
trabajo a realizar es enorme. Nuestra vi-
sibn no es arcaica sino de extrema mo-
dernidad. La dignidad de la economia
local es la Gnica que podra lograr el des-
arrollo sostenible. Para alcanzarlo, es
preciso reforzar las tareas con creativi-
dad en cada espacio del mundo.

“Segun la FAO, se
producen alimentos
para 12 mil millones

de personas, a pesar de
que somos mas de 6000
millones, 800 padecen

desnutricién y 700

obesidad”.
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Los alimentos tienen que ser bue-
nos, limpios y justos. Bueno significa
calidad, no que estemos condenados a
comer mal. Limpio porque no se puede
producir estresando un ecosistema, des-
truyendo el ambiente y la biodiversidad.
Justo porque agricultores y granjeros
deben recibir una remuneraciéon que les
permita tener una éptima calidad de vi-
da. Estas tres cualidades dan seguridad
a los consumidores.

La globalizacion debe ser virtuosa y rei-
vindicar los dere-
chos colectivos. Se
trata de un reto
internacional que
implica asegurar
el acceso al agua,
al aire limpioy a la
paz para generar
una produccién
estable. La edicion 2006 cuenta con la
presencia de productores, de cocineros
y cocineras y de las universidades. Es
fundamental establecer un dialogo en-
tre los tres segmentos con el fin de en-
contrar las soluciones a tantos proble-
mas.

Si la tierra es la madre, la fraternidad

El desafio de construir
un sistema sostenible

2006

gobernara estos dias de trabajo en los
que no habra diferencias de razas, de
idiomas, de culturas ni de credos. Para-
fraseando a un poeta "'si el mundo re-
siste, lo har& por gente como ustedes"'.
Personas que aceptan una nueva civili-
zacion sin renunciar al pasado, y que no
consideran insalvables las contradiccio-
nes entre las costumbres modernas y las
antiguas: gente que tiene entre sus ma-
nos el futuro de la tierra.

Aqui estan las raices de los alimentos
que nos sitian dentro del circulo de la
vida. Los agricultores y los granjeros son
productores de cultura que intentaran
establecer vinculos con cientificos y
chefs. En sus manos esté la defensa del
planeta. La economia local sirve para lu-
char contra el hambre. Tiene una mo-
dernidad absoluta y si la economia de
mercado dio algunos beneficios, hoy
genera catastrofes ambientales antiéti-
cas y conductas de hiperproduccion
despilfarradoras.

El alimento es el protagonista y la co-
munidad nuestra fuerza. Desde Terra
Madre es posible emprender nuevos ca-
minos, pensar en el cuidado, en la ayu-
da mutua, y traducir derechos en obli-
gaciones. Tenemos que practicar y
aprovechar terrenos en los que los otros
no se aventuran.
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"Hablo desde
un continente
de hambre en el
que la gente
viene a morir a
las puertas de
Europa. El mun-
do debe com-
prender que la tierra nos sostiene y
pertenece a todos ya que es como
una madre que comparte. El Africa
pobre es victima de la desnutricion,
pero la nutricién no debe tomarse
como un arma de negociaciéon*.
Estas frases son parte del corto, aunque
profundo mensaje de Aminata Drama-
ne Traeré, doctora en psicologia y ex
Ministra de Cultura y de Turismo de
Mali, coordinadora y fundadora del Fo-
rum Social Africano.

Sus palabras conmovieron a los repre-
sentantes de las comunidades alimenti-
cias en la inauguracion de Terra Madre.
Habl6 desde el corazén sobre las penu-
rias que vive a diario la poblacion de su
continente. Los comentarios tocaron las
puertas del alma de aquellos que perte-
necen a zonas marginadas del planeta y
de los que viven en areas de opulencia.

El discurso fue como un grito de auxilio
para que la gente actGe para salvar al
Africa de tanta exclusion y necesidades.
La ex docente de la Universidad de
Abidjan fund6, en 1977, la Asociacion
de Mujeres Africanas para la Investiga-
cion y el Desarrollo y coordiné el pro-
grama para la promocion de las mujeres
en el aprovisionamiento del agua pota-
ble y el saneamiento de las infraestruc-
turas. Aminata Dramane Traeré repre-
sento al pueblo africano y ubicé en el
escenario al enorme nucleo femenino
rural de su tierra que estaba presente
en Terra Madre con sus ropas coloridas
mostrando la riqueza que producen. Las
mujeres africanas son el 70% de la
fuerza laboral agricola, no obstante po-
seen Unicamente el 2% de la superficie
productiva.

Muijeres habituadas a la miseria, a la es-
casez, a las sequias, a la dependencia
econdémica y a las enfermedades. A Tu-
rin llegaron desde Gabon productoras
de especies de nombres desconocidos
desplegando sus hierbas sobre esteras,
otras mostrando semillas de baobab, el
arbol que Saint Exupéry convirti6 en in-
olvidable, mas los productos que deri-

“Hablo desde un
continente de hambre”

Conmovedoras palabras de la fundadora del Forum Social Africano

van de las mismas, entre ellos, un licor.
Las africanas, que segun una leyenda
son las descendientes de la primera
Eva, resplandecian a pesar de soportar
diariamente el flagelo del sida y agudi-
zar el ingenio para conseguir que ger-
mine una semilla, sembrada en una
tierra de minima fertilidad y agotada
por siglos de uso. Orgullosas de su
quehacer cotidiano, contaban cémo
secaban los vegetales en cocinas de
hierro solares, de disefio circular, sim-
ple y econémico o cémo convertian la
leche en manteca.

En definitiva, urdian una revolucion si-
lenciosa al dar a conocer los productos
que generan para paliar hambrunas,
criar a sus hijos y dejar de ser las menos
consideradas del sistema. Aminata Dra-
mane Traeré inst6 a dar vuelta los ojos
sobre Africa, a mirar con la mirada sutil
del alma y asi generar estrategias capa-
ces de apaciguar las calamidades que
padece un continente que ha sido es-
quilmado por el ansia de riqueza de los
conquistadores que construyeron impe-
rios con los recursos de esta tierra hoy
en penumbras.
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““Es nuestro deber lograr
una agricultura sostenible”

Vandana Shiva presento el Manifiesto de las Semillas

Vandana Shiva, fisica y filésofa de la In-
dia, quien recibi6 en 1993 el Right Live-
lihood Award o Premio Nobel Alternati-
vo, integrante de la Fundaci6n para la
Investigacion Cientifica, Tecnolégica y
Ecoldgica, dio a conocer en Terra Madre
el Manifiesto de las Semillas, un docu-
mento sin precedentes que deriva de la
Comision Internacional sobre el Futuro
de los Alimentos y la Agricultura.

Este pequefio libro que se repartié entre
los concurrentes, sera la guia de protec-
cion, conservacion y uso adecuado de
las semillas, resguardadas por millones
de campesinos de todos los continentes
desde hace milenios. Servira de base pa-
ra aumentar los esfuerzos y crear accio-
nes que permitan lograr una agricultura

De acuerdo a la especialista, es indispen-
sable transformar el contenido del docu-
mento en politicas publicas. Para esta
mujer nacida en 1952, que recorre el
mundo dando conferencias sobre el im-
pacto de las practicas agricolas que utili-
zan agroquimicos y organismos genéti-
camente modificados, educar sobre el
valor de las semillas es clave en el reco-
nocimiento de su importancia. El Mani-
fiesto requiere practicas comunitarias y
participativas que permitan el intercam-
bio entre la gente, lo cual es basico para
tutelarlas. El intercambio gratuito de las
mismas entre los campesinos mantiene
la biodiversidad, lo cual asegura la posi-
bilidad de contar con alimentos.

sostenible, mas la soberania de los ali-
mentos, entretanto abraza los derechos
de los agricultores.

Vandana Shiva, ex miembro del Movi-
miento Chipko, formado por mujeres

indias para im-

pedir la tala in-

discriminada de

los bosques, ins-

t6 a comprome-

terse con este

documento.

"Las semillas -

dice el Manifies-

to- son un rega-

lo de la natura-

leza, de las generaciones pasadas y de
las diferentes culturas. En nuestro deber
protegerlas y transmitirlas a las futuras
generaciones. Son el primer eslabén en
la cadena de los alimentos, la personifi-
cacion de la diversidad biolégica y cultu-
ral y un almacén para la futura evolu-
cién de la vida."

De acuerdo a la especialista, es indispen-
sable transformar el contenido del docu-
mento en politicas publicas. Para esta
mujer nacida en 1952, que recorre el
mundo dando conferencias sobre el im-
pacto de las précticas agricolas que utili-
zan agroquimicos y organismos genéti-
camente modificados, educar sobre el
valor de las semillas es clave en el reco-
nocimiento de su importancia. El Mani-
fiesto requiere préacticas comunitarias y
participativas que permitan el intercam-
bio entre la gente, lo cual es basico para
tutelarlas. El intercambio gratuito de las
mismas entre los campesinos mantiene
la biodiversidad, lo cual asegura la posi-
bilidad de contar con alimentos.

Este intercambio entre los agricultores,
estd basado en la cooperacién y en la re-
ciprocidad. **Desde el inicio de la revolu-
cién neolitica, campesinos y comunida-

des trabajaron para mejorar la produc-
cion, el gusto, el valor nutricional y otras
caracteristicas de las semillas. Ellos han
transmitido sus conocimientos sobre la
salud y las propiedades curativas de las
plantas. Algunos raros acontecimientos
iniciales de hibridacion impulsaron el
cultivo en escala de ciertos productos en
sus centros de origen tales como el trigo
en Mesopotamia, el arroz en Indochina,
las papas y los maices en América Cen-
tral, y desde ahi se propagaron por el
mundo™, aclara el Manifiesto.

La experta, lider del Foro Internacional
sobre la Globalizacién, explica citando
el documento que "'de 80.000 plantas
empleadas para la alimentacién en el
mundo, sélo pueden ser cultivadas 150
y se comercializan ocho. Esto implica la
desaparicion de la diversidad de culti-
vos". De acuerdo al Manifiesto "'la liber-
tad de los campesinos y de las semillas
ha sido amenazada por nuevos dere-
chos y tecnologias que transforman la
simple distribucién de las mismas en un
negocio manipulado por el monopolio
central de las corporaciones..."

Para ampliar informacion:
www.grain.org / www.saveourseeds.org

\&



TERRA MADRE 2006 / 1000 COCINEROS

Cocineros y cocineras
del mundo, uniost!!

Mil cocineros y cocineras de la aldea
global se dieron la mano con las leyen-
das que hay detras de cada comida, ve-
getales, carnes, bebidas, recetas y for-
mas de preparacion de la mayor parte
de los pueblos de la tierra. El acerca-
miento resulté fascinante siendo la fina-
lidad unirse a las comunidades de ali-
mentos, comprender la magia que hay
en ellas, las cualidades que las convier-
ten en Unicas y a partir de este vinculo
colaborar para proteger la historia y ha-
cer correr como el agua que fluye los
conocimientos adquiridos.

Los especialistas que en ésta edicion de
Terra Madre estuvieron presentes fueron
seleccionados con minucia y tuvieron
prioridad los que estan préximos a la fi-
losofia Slow por su atencién y conaoci-
miento de las materias primas y de quie-
nes la generan. El nlcleo de cocineros
luego del encuentro podra desempefiar
un papel fructifero de caja de resonancia
para todo el sector. Participaron en el
grupo propietarios de restaurantes y de
cadenas de casas de comida. Eligieron
ademas locales que ofrecen una cocina
de territorio cualitativamente interesan-
te y aquellos que tienen relacion directa

con los proveedo-
res del lugar.

Se han tomado
en consideracion
también cocine-
ros que demos-
traron una labor
cultural amplia y
tuvieron  prefe-
rencia los que
mantienen una
buena relacién
entre la calidad

de sus propuestas

gastronémicas y los precios. En las
charlas conversaban sobre el mix de
culturas en la alimentacién, el impacto
de la globalizacién, las tareas que de-
ben realizar para colaborar con la labor
para construir puentes entre grupos di-
ferentes e identidades. Los cocineros
son chamanes, artistas y antropélgos.
En una reunién, Francisco Ansilero, de
Brasil, dijo que la comida disemina ide-
as y crea un pasaje entre el producto y
el consumidor via el restaurante. Tou-
dissa Honor, de Brazzaville, Congo, ha-
blé del esfuerzo en proteger la cocina

congolesa y los productos de la selva.

Kunio Tokuoka, de
Jap6n, agregdé que
colaborar con la
agricultura de cada
lugar ayuda al siste-
ma econdmico.
Teresa Corgao, de
Brasil, en el cierre
de Terra Madre
acotd "los cocine-
ros pertenecian a la
gente respetada de
la corte, pero en
América se convir-
ti6 en una profesién para los inmigran-
tes pobres. Esto ocurrié hasta la llegada
de los franceses, considerados los dioses
de la cocina. En la actualidad estamos
dando otro paso que nos lleva a jerar-
quizar la profesién. Surgen ecochefs in-
teresados en la cultura del alimento.
Para el espafiol Ferran Adria '"este
acontecimiento ha permitido a los
cocineros conectarse con realidades.
Es una paradoja que tengan que ex-
portar sus producciones porque no
pueden ser integrados en los menus
de restaurantes locales. Falta educa-
cion alimentaria.”
Las cocineras y los cocineros revalorizan
los productos del territorio y acercan las
tradiciones antiguas. Dialogaron con
las Comunidades del Alimento y las
Universidades sobre las cuestiones que
ponen en peligro el futuro de la pro-
duccion de calidad. Se comprometieron
en ser portavoces ante sus clientes de
los pequefios agricultores, ganaderos o
transformadores.
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Las universidades son parte fundamen-
tal de la cadena que forman los reinos
de los conocimientos de Terra Madre.
Como integrantes de la red, los acadé-
micos se unieron con jubilo a los pro-
ductores y a los cocineros creando un
circulo virtuoso, ideal para convertir de-
finitivamente a los alimentos en el cen-
tro de una movilizacion mundial que los
ubica en primer plano para revalorizar-
los porque son esenciales en la vida,
proceso que implica reconocer la impor-
tancia de los productores y sus culturas.
Las universidades que forman parte de
Terra Madre estan comprometidas con
la tutela de la biodiversidad alimentaria,
los recursos naturales, el derecho de la
gente a disponer de los mismos para el
bien comun y las caracteristicas origina-
les de los productos frente al peligro de
contaminacion genética.

Estuvieron presentes delegados de 250
casas de altos estudios, quienes compar-

tieron ideas, datos, fantasias y preocu-

R i
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Por la defensa de la
iIdentidad alimentaria
de los pueblos

250 universidades en la Red Universitaria de Alimentos

paciones, y en muchos casos sentaron
las bases para realizar proyectos com-
partidos. Crean, en definitiva, una sim-
biosis entre agricultura y gastronomia.
Se comprometieron en formar, educar y
apoyar la produccion agroalimentaria
de calidad, de pequefia escala y sosteni-
ble desde el punto de vista econémico,
social y ecolégico, defendiendo la po-
testad de los pueblos a la autodetermi-
nacion en materia alimentaria.
Convertidas en educadores activos de la
sociedad civil, el pacto es formar parte
de los operadores del sector agroalimen-
tario. Sucede que cuando las instancias
oficiales de la ciencia tejen una relacién
de reciprocidad con la produccion, po-
tencian sus posibilidades y brindan un
servicio esencial a sus interlocutores.

El mundo académico que comparte los
valores de Terra Madre ofreci6 sus co-
nocimientos cientificos para favorecer
intercambios entre comunidades loca-
les, programas de capacitacion, apoyo a

ME... FIEL ATU INSTINTO

agricultores, ganaderos y pescadores, y
también para organizar encuentros con-
juntos.

La primera universidad del mundo dedi-
cada a la formacién de profesionales ca-
paces de asegurar un vinculo entre la
gastronomia y las ciencias agrarias es la
Universidad de Ciencias Gastronémicas
promovida por Slow Food, Regione
Emilia-Romagna y Regione Piamonte.
Es una de las articulaciones centrales de
la red de Terra Madre.

De los docentes universitarios que
estuvieron en Terra Madre 2006, 11
provenian de Africa, 81 de América
del Norte, 77 de América Latina 12
de Asia y Oceania, 51 de Europa -65
de Italia- y 8 de Oriente Medio.

UMICA CERVEZA

TORINO, ITALIA

Para contachas comerciales
desde o inlerior del pais:

WWW.CERVEZAJEROME. COM

ARGENTINA PRESENTE EN
TERRA MADRE 2004,

0624483030 / 0261-155253881
mail 1 veniasEcerve EaEname, Com
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Un mundo de colores,
perfumes y sabores

POR MARIA TERESA MORRESI

Cual mapa ancestral, cinco continentes
estuvieron presentes a través de agru-
paciones de delegados de 1.600 comu-

nidades de alimentos, en la cita italiana
dedicada a rendir tributo a los campesi-
nos, pescadores, ndmadas y granjeros
del mundo. La riqueza de la vida palpi-
taba en cada rincén del edificio Oval
que reunia a la gente proveniente de
bosques, desiertos, junglas, sabanas,
montafias, llanos, rios y océanos de
nuestro hogar comun, la Tierra.

Representaban un paraiso de formas y
colores, de perfumes y sabores, que
mostraban la magia de esa naturaleza
escondida en miles y reconditos lugares
del mundo, buscando la compatibilidad
en los conocimientos y las diferentes

maneras de crear el arte culinario y la
produccion.

América Central y del Sud, regién que
aporto a la civilizacién el maiz, las papas,
el tomate y el cacao entre otras maravi-
llas, estaba representada por 200 gru-
pos. Ahi se veian, con jubilo, habitantes
de las majestuosas mesetas andinas -ver
nota aparte sobre el
yacon y los papines
del norte argentino-,
de las selvas mexica-
nas, de los campos
de maiz, y los pesca-
dores chilenos. Terra
Madre uni6 parte de
las riquezas de tradi-
ciones agricolas vy
gastronémicas de su
enorme territorio.
Desde la isla chilena
de Robinson Crusoe fueron los pesca-
dores locales de langostas, y de Colom-
bia la comunidad indigena Arhuaca de
la Sierra Nevada de Santa Maria. No fal-
taron los productores del cacao de
Ecuador, una de las primeras plantas

cultivadas por los Mayas en Sudaméri-
ca. Tampoco los cultivadores de una
planta domesticada hace milenios, la
kafihua, quienes orgullosos de su pasa-
do, llegaron desde los 3.800 metros de
la franja andina de Perd.

Ochenta fueron los delegados mexicanos
con, por ejemplo, perfumadas vainas de
vainilla de Chinantla que
crecen en un ecosistema
protegido y Gnico. Lo hicie-
ron en compafiia de la gen-
te que se ocupa de revitali-
zar el amaranto en el valle
de Tehuacén, cultivado en la
era precolombina por los
pueblos némadas centroa-
mericanos y prohibido por
los conquistadores porque
se utilizaba en los rituales.
Del Caribe intenso fueron
los jamaiquinos con la comunidad rasta-
fari |-Tal, doce miembros que presenta-
ron una bebida fermentada de hierbas,
raices y frutas cultivadas en sus predios,
diversos polvos picantes preparados con
una base de curcuma, alimentos que
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usan en sus cocinas y con los cuales tra-
tan cierta enfermedades.
La delegacion cubana presentd un pro-
yecto comunitario destinado a conservar
condimentos y plantas medicinales, una
propuesta que nace en 1995 en el barrio
de Pogolotti pero que ha trascendido las
fronteras del asentamiento. El delegado
de Haiti estuvo en nombre de los cafeta-
leros de la Sierra Cafetalera y de 3.800
pequefios productores -una tercera par-
te son mujeres- que trabajan con cacao
en un area de extrema pobreza.
Brasil plant6 los colores de su bandera
con una representacion importante y he-
terogénea: productores de pirarucu, el
pez gigante de la Amazonia; de yerba
mate del movimiento Sin
tierra; de casthana de baru
y de acai, fruta de una pal-
ma, entre otros. Ademas
sumo la presentacion del
film "0 professor da farinha' que cuen-
ta los saberes de un antiguo productor
de harina de mandioca.
Estados Unidos tuvo una delegacion
tupida y variada. Entre los asistentes es-
taban miembros de Alaskan Wild Sal-
mon Fisherman, comunidad que coope-
ra con pescadores artesanales de costas
similares; los artesanos queseros de
Wisconsin; grupos polifacéticos que cul-
tivan hortalizas y frutales con métodos
biodindmicos; los granjeros urbanos de
Brooklyn unidos en Added Value, enti-
dad que trabaja con los jévenes de la
zona sur de Brooklyn para
que provean merca-

deria fresca a la comunidad y a The Red
Hook Farmer Market creado en el afio
2001, y los elaboradores de helados es-
tilo home made de New Jersey.

El continente negro, el Africa, que in-
tenta despertar del mal suefio del olvido
en el que esté instalado desde hace lar-
gos y dolorosos afios, exponia originali-
dades de 45 paises con 250 comunida-
des que van desde la Isla de Djerba a
Cabo Verde. El mapa fue completo y re-
presentd a los diversos ecosistemas,
areas aridas, semiaridas, sabanas, costas
y oasis. Del Niger se conoci6 la presen-
cia del queso tchoukou y el tikomart de
los Tuareg. No faltaron las personas que
integran la Networking for Ecofarming

Gente de junglas, bosques,
desiertos, llanos, rios, montafnas
y mares se juntaron en Torino

africana y los etiopes llevaron los pseu-

do bananos y el teff, un grano mindscu-

lo pero muy nutritivo, mientras que los

mauritanos, aparte de los quesos elabo-

rados con leche de camélidas que apor-

tan los pastores némadas, explicaron la

pesca artesanal que realizan en el Banc

d’Arguin ubicado en un parque nacio-
nal.

Los asiaticos se llevaron las palmas de

los nuevos concurrentes de Terra Ma-

dre. Resulté espectacular oir testimo-

nios de los productores rurales de Hons-

hu, Kyusho y Hokkaido, la famosa ruta

inmortalizada en las pinturas antiguas

niponas. Dio una charla una de las mu-

jeres que logré evitar la pérdida

del daikon de Itsuki, un réba-

no gigante que estaba a

punto de extinguirse por el

avance de variedades co-

merciales y los pescadores

del puerto de Kitausara.
India llevé deliciosos arroces,
pickles con aceite de sésamo proce-

dentes de

Orissa, espe-

cias picantes

y suaves co-

mo las for-

mas de las

esculturas

del arte in-

dio. Los liba-

neses hablaron de la importancia de cre-
ar mercados capaces de promover la paz
entre las naciones, como es el Suk el-Ta-
yeb, el mercado de la bondad. Estuvo en
esta fiesta de la alimentacion la Pimien-
ta de Rimbas, que cultivan los Ibans en
la fértil tierra de Sarawak, Borneo, un es-
pacio exuberante en el que conviven las
palmas de aceite con las plantaciones de
caucho. Y en la vera de los caminos, so-
bre tierra rojiza, aparecen miles de for-
mas de orquideas acomparfiadas por las
extrafias plantas carnivoras que con su
forma tubular atrapan a los insectos en
segundos, tiempo diminuto como el que
demoran las finas hojas de las mimosas
pudicas en cerrarse al sentir que la ener-
gia de una mano se acerca a la planta.
Europa, como era de imaginar, resplan-
decia en Terra Madre. Las propuestas de
tantas tradiciones ancestrales, del com-
promiso afectivo de los productores por
cuidar y preservar las huellas de su pasa-
do era un itinerario que tocaba el alma
de los incontables descendientes de esos
campesinos que presentaron con orgu-
llo: panes elaborados con recetas histé-
ricas que hacen al desarrollo de una cul-
tura, antiguas variedades de frutas y
hortalizas, formas especiales de preparar
un comestible, recetas atesoradas en la
memoria de las familias y aspectos esca-
samente difundidos de la vida en zonas
rurales o en los minimos pueblos.

Una cornucopia de comestibles inusua-
les, los austriacos mostraban, por caso,
los quesos de la zona de Salzburgo.
Abundaban los productores de mieles de



flores silvestres y organicas. Habia cuilti
vadores de ajos de la villa Ljubitovica de
Croacia, preparadores de peces diseca
dos de Estonia y producte
res de aceites de oliva per
fumados de Francia y tam
bién de vinos artesanales
de calidad superlativa.
Algunos europeos, ade
mas, llevaron, como las
mujeres nepalesas, infu
siones de capullos de flo
res y los griegos quesos
que hacen con la misma
formula desde hace cientos de afios. Es
taban las delegaciones de Hungria con
cereales, entre otros comestibles. Tam
poco faltaron los granjeros de Irlanda y
un abanico infinito de productos de la
campifia italiana: quesos, jamones, pas

tas, multiples preparados artesanales,
los frutos de los pescadores del Estrecho
de Messina, Moscazo de Siracusa e-in
contables delicias de granjas biol6gicas.
Como en un caleidoscopio, los produc

tos y las explicaciones que sobre ellos se a partir de la historia de quienes aran,

daban para intercambiar informacion,
crear propuestas y, sobre todo, conocer
qué hace cada comunidad, en los TaHle
res de la Tierra y en las conferencias-or
ganizadas, tanto en el salon de Terra
Madre como en el pabellén del Salone
del Gusto, maravillaban a los participan
tes ya que era una gracia divina cono
cer, incluso ver y saborear, parte de los
alimentos de la mégica diversidad pta
netaria que sorprende por su colorido,
forma y antigiiedad.

un libro de
cuentos sabroso que insta a saborearlo,

siembran los suelos, protegen los bes
ques y las playas y crian animales, un
mosaico de naturaleza en accion, vi
brante. Los representantes de las 1.600
comunidades construian una nueva
perspectiva para el papel de la agricul
tura y de los alimentos en el tercer mile
nio. Con ellos estaban los técnicos y los
investigadores, unidos para trabajar en
equipo los tres aspectos en los que se
enfocé Terra Madre 2006: revisar las
antiguas préacticas, las experiencias -in
ternacionales, la creatividad de los pro
ductores y la ciencia oficial.



