
Este encuentro en América
Latina, el Congreso de Puebla,
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Con mucho placer saludo al nuevo

newsletter latinoamericano. Consi -

dero que será un instrumento fun -

damental para fortalecer y mante -

ner unidos todos los nudos de esta

red que estamos construyendo. Una

red que se inició en Terra Madr e y

continua creciendo todos los días a

través de las interacciones que na -

cen entre los convivia, las comuni -

dades, los baluartes, los restaurado -

res y las universidades, que son par -

te de nuestro gran proyecto. 

Este newsletter, además

de ser un instrumento

fundamental para el

desarrollo del movimien-

to, es un resultado im-

portante ya que atesti-

gua que la asociación

está viva en vuestros te-

rritorios y que funciona

del modo más apropia-

do. Por lo tanto, ¡bien-

venido este producto

editorial!

Espero que sigan culti-

vando el entusiasmo que

les ha caracterizado has-

ta hoy. Los necesitamos y

precisamos compartir

juntos esta lucha por una

comida buena, limpia y

justa en el planeta, sin-

tiéndonos herma-

nos, unidos por un

mismo destino con

todo el respeto de

nuestras diferencias. 

Ya so-

mos una

comuni-

dad de

destino. Ser cons-

cientes de esto nos

dará más fuerza para intentar diseñar

un futuro mejor para las próximas ge-

neraciones. El Con-

greso Mundial de

Puebla resultará de-

cisivo para delinear

las próximas modali-

dades ope-

rativas de

nuestra

asociación.

Para nosotros, estos

instrumentos son espe-

cialmente valiosos ya que nos permiten

mantener el contacto, difundir las in-

formaciones entre los miembros y

compartir los estímulos que nos hacen

permanecer activos.

Estamos construyendo un gran proyec-

to de vanguardia que sabe unir tradi-

ción e innovación con sentido común.

Debemos asegurarnos que todas las

personas que de un modo u otro están

involucradas puedan expresar el valor

de su diversidad y de sus conocimien-

tos. Tenemos que comunicar global-

mente y actuar a nivel local. 

La fuerza de las economías locales, res-

catadas, implementadas y vivas, po-

drán generar el signo de sus propias

identidades estando abiertas a la mo-

dernidad. Será nuestra fuerza. La fuer-

za de una red nueva, firme, mundial,

que obre para la calidad de vida de to-

dos, tanto en las ciudades como en el

campo.

POR CARLO PETRINI

"Ya somos una 
comunidad de destino"

editorial
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Lasendadel caracol
deja su huella
en nuestro país

En el marco de

la segunda edi-

ción de Terra

Madre , llevada

a cabo en la ciu-

dad de Turín el

año pasado, se

dio un gran paso

adelante en la

construcción de la Red Mundial de Te-

rra Madre. Está compuesta por la Red

de Comunidades del Alimento, la Red

de Cocineros y la Red de Universidades,

donde los temas centrales de discusión

son la producción agroecológica y el

acceso al mercado.

La Red Argentina de Comunidades

del Alimento cuenta con 49 grupos, 3

baluartes y está presente en 17 provin-

cias. Sus integrantes tienen en común la

dificultad para comercializar los alimen-

tos que producen dentro de un sistema

pensado para las grandes industrias que

no contempla mecanismos de inclusión

que permitan a los medianos y peque-

ños productores llegar a los consumido-

res ávidos de alimentos no convencio-

nales. Los productos se distinguen por

las cualidades y la calidad. Forman la

Red comunidades indígenas de distintas

regiones, otras que procesan los pro-

ductos ligados a través de siglos a la cul-

tura alimentaria del territorio y comuni-

dades de inmigrantes que han adapta-

do los elementos de su cultura ancestral

a las características del medio donde

han debido desarrollar su nue-

va vida.

En la Argentina ya hemos

comenzado a organi-

zar la Red de Cocine-

ros de Terra Madre.

La coordinación es lle-

vada a cabo por un co-

mité dirigido por Otilia

Kusmin en el cual par-

ticipan otros chefs co-

mo Andrés Brunero y

Alejandra Hauw. 

En el marco de Terra Madre, el Convi-

vium Punto Slow Food Buenos Aires ha

estado realizando distintas actividades

con el propósito de seguir fortaleciendo

y difundiendo las ideas del movimiento.

Preparamos junto con la oficina de Terra

Madre en Italia el catálogo de las comu-

nidades locales que permitirá acrecentar

la difusión de las mismas en diversos ám-

bitos, en especial entre los cocineros. 

Por otro lado, el convivium participó en

la Feria Caminos & Saboresen el predio

de La Rural, ubicado en Palermo, Ciudad

de Buenos Aires, donde se difundieron y

promovieron las acciones de Slow Food

en el mundo y principalmente en la Ar-

gentina. Más de 60.000 visitantes y 300

expositores recorrieron la muestra. En el

marco de la misma se dictó la conferen-

cia El Movimiento Slow Food: Placer y

Biodiversidad,y los cocineros de la

Red participaron en el espacio

de cocina preparando dos

platos con productos del

norte y de la Patagonia.

La exposición fue el en-

torno para que se firma-

ra un acuerdo entre este

Convivium y Caminos &

Saborescon el objetivo

de seguir trabajando en

la promoción de Slow

Food en el país.

El 10 de septiembre pasado tuvo lugar

la cena Nuestra tierra y sus comidas:

Rescatando culturasen el restaurante

Modena Design. Allí estuvieron Andrés

Brunero y Alejandra García Hauw, quie-

nes deleitaron a los comensales con ex-

quisitas recetas elaboradas a partir de

alimentos de las comunidades.

Hemos comenzado a organizar el en-

cuentro del 11 de noviembre próximo,

fecha en la que se conmemora el Día

del Cocinero Slow.

Más información:

www .puntoslowfoodbaires.com.ar

contacto@puntoslowfoodbaires.com.ar

POR HUGO CETRÁNGOLO
Convivium Punto Slow Food Buenos Aires
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Desde el año 2002, Slow Food en la Ar-

gentina fue consolidando un fuerte y

sostenido crecimiento gracias al trabajo

voluntario de un equipo coherente e

imaginativo. 

Desarrolló convivia en todo el país, con-

vocó una importante cantidad de socios

y logró un fuerte posicionamiento en

los medios de comunicación.  Hoy está

instalado el concepto slow en gran par-

te de la sociedad. Participamos en la

creación de Slow Food en Chile y Uru-

guay realizando acciones conjuntas. 

Se trabajó en el desarrollo de baluartes

(maíz andino, yacón y papa andina), en

la instalación del concepto de biodiver-

sidad y a través de la Escuela Argentina

del Gusto participaron más de mil per-

sonas entre docentes, padres y alum-

nos.

Con la Red de Productores

y en conjunto con las Co-

munidades del Alimento, or-

ganizamos dos ferias propias de-

nominadas Productores al Palacio. Se

realizó el Encuentro de Productores de

la Quebrada  y participamos en más de

cuarenta exposiciones y festivales gas-

tronómicos. Tuvimos el stand de Ar-

gentina en el Salone del Gusto 2006,

donde siete productores, con el apoyo

de la Secretaría de Agricultura, Gana-

dería, Pesca y Alimentación de la Na-

ción, pudieron presentar sus productos

dándolos a conocer a la comunidad

europea. Más de cien productores par-

ticiparon en Terra Madre 2004 y otros

tantos en el 2006.

Re-

cibimos

al stage 2007

de la Universidad de Ciencias Gastronó-

micas de Slow Food para compartir, co-

nocer y estudiar las formas de produc-

ción alimentaria en el país. 

También planeamos actividades para

futuros enólogos de la Universidad de

Davis, California, EE.UU.

Desde aquí, con todo lo realizado, enca-

ramos el desafío de seguir creciendo

con nuestro trabajo para consolidar y

expandir la fuerza del caracol.

Más información:

info@slowfoodarg.com.ar

POR SANTIAGO ABARCA
Coordinador de Convivia de Argentina

Slow Food BAN

Comeren la escuela

Entre viandas, deliverys y servicios de

caterings, en las instituciones escolares,

los comedores se están convirtiendo en

un problema. Los chicos solo quieren

comer snacks. 

El tema muy poco discutido es la cali-

dad de los alimentos, su procedencia  y

la preparación de los menús.

En los establecimientos escolares co-

mentan que el rechazo es responsabili-

dad de los alumnos, acotan que "se

quejan de llenos" y que "son quisqui-

llosos"; de sus familias que "no les en-

señan", o bien que

el almuerzo "no es

una obligación de

la escuela sino un

servicio opcional".

Pocos se preguntan

sobre el sentido pedagógico de comer

en la escuela.

Ante una realidad compleja propongo,

como especialista en educación y pro-

cesos de aprendizaje, detenerse y re-

pensar la situación y no distraerse co-

mo en un local de comidas rápidas con

sus muñecos coloridos. 

El trabajo que realizamos desde la Es-

cuela Argentina del Gusto desde hace

siete años es sensibilizar a las institucio-

nes para que comiencen a aceptar que

comer en la escuelaforma parte del

contrato pedagógico. 

Luego, señalar algu-

nos conceptos como

por ejemplo que la

frase somos lo que

comemos -Ludwig

Feuerbach- no alude a una razón bioló-

gica sino fundamentalmente simbólica

y que la comida es un sistema de comu-

nicación, una manera de relacionarse a

la vez que es fundadora de identidad

colectiva y de pertenencia.

Qué se come, cómo se come, con

quién se come, proporciona la base pa-

ra una identidad compartida. 

Comer juntos es aprender a vivir con

otros y a crear sociedad, de ahí que se

impone en las escuelas la capacitación

específica en Educación del Gusto . Es-

toy convencida que la recuperación del

placer de comer va de la mano del pla-

cer de aprender y de enseñar y de sentir-

nos orgullosamente latinoamericanos. 

Más información: 

www.slowfoodarg.com.ar

POR MARIA DI SCALA (Nota publicada en Slow Argentina nº4)

Directora de la Escuela Argentina del Gusto
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ConviviumMendoza
• Se está conformando un nuevo grupo de socios mediante

la búsqueda de soportes que pertenezcan a pequeñas y

medianas empresas sin descartar a las grandes que tengan

puntos en común con la filosofía del movimiento.

• Durante 2007 se realizaron distintas actividades relaciona-

das con degustaciones de productos como quesos de ca-

bra, cerveza, aceite de oliva y vinos. Nos visitaron agricul-

tores de Italia y de California y un grupo de la Universidad

de Davis, Estados Unidos.

• Con la municipalidad de

San Carlos se llevó a cabo

una comida en la que

participaron productores de alimentos orgánicos del Valle

de Uco.

Eduardo Maccari

emaccari@altosmanantiales.com.ar

Desde nuestro
interior
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• En 2006 se realizó el Fes-

tival de Cine Slow Food en

el que fue premiado el do-

cumental Semillas Sagra-

das, que se enviará al festi-

val que se celebrará en

2008 en Italia. El próximo

año convocarán a participantes de América Latina. 

• Durante este año el convivium emite el programa de radio

Slow Food Argentina todos los lunes de 10:00 a 12:00 ho-

ras. Puede oírse por Internet: www.991fmciudad.com.ar

• Está en desarrollo un circuito gastronómico que brinde ase-

soramiento a productores y elaboradores sobre el registro

de marca, de producto y de establecimiento. 

María Larsen 

mlarsen@hotmail.com

En el sur del continente, zona que muchos llaman “del fin del

mundo”, es complejo llegar a la población con una propues-

ta,  ya que existen grandes grupos de personas a los que no

se puede acceder a través de los medios de comunicación tra-

dicionales. De ahí que desde el convivium Tierra del Fuego se

haya propuesto difundir la filosofía slow a través de una de las

formas más efectivas de la historia: el boca a boca. Esto per-

mite relacionarse con las personas, generar una base de datos

útil para futuras comunicaciones y disfrutar de los encuentros. 

El festival gastronómico Ushuaia a Fuego Lento,realizado en-

tre el 9 y el 19 de agosto de 2007, incorporó actividades de

Slow Food y así 250 personas degustaron carne de castor y

realizaron visitas a las cervecerías artesanales. Representantes

del sector gastronómico e integrantes de la población partici-

paron de una charla sobre biodiversidad y el valor de la coci-

na regional, de una cata de grandes vinos -Agricultores Arte-

sanos Artistas- y del laboratorio del gusto La magia del cho-

colate. "Dos días después del cierre del festival, fui invitada a

exponer so-

bre el Movi-

miento Slow

en la Escue-

la Terciaria

de Hotelería

y Gastrono-

mía", comenta Lucila Marttinelli, fiduciaria del convivum. 

La producción local es limitada y destinada principalmente pa-

ra consumo interno porque no son muchos los productores

que cuentan con las habilitaciones necesarias para que sus pro-

ductos salgan de la isla. De todos modos, se está impulsando

el contacto productor-cocinero y se planean encuentros para

dar a conocer los productos fueguinos que serán apoyados y

difundidos por la nueva generación de cocineros. 

Lucila Mariana Martinelli

lucila@ushuaiaafuegolento.com.ar

ConviviumMar del Plata

ConviviumUshuaia

• Difunde la cultura gastronómica de las etnias de la zona. El

convivium está vinculado a las producciones regionales

(yerba mate, mandioca, bambú, porotos y frutas autócto-

nas y exóticas).

• El convivium participa

de la Fiesta Nacional

del Imigrante que se

realiza anualmente en

Oberá, en la que cada

colectividad tiene una vi-

vienda típica que recuerda

a sus antepasados y en las

que se pueden degustar las

comidas típicas de cada una de ellas. En el transcurso del

año, las cocinas de las casas son laboratorios para encuen-

tros especiales.

Mara Montenegro

mimontenegro@correo.inta.gov .ar

ConviviumOberá
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Del 19 al 21 de septiembre pasado se

realizó en Buenos Aires el Tercer Con-

greso de las Cocinas Regionales de los

Países Andinos, Desde los Andes al Pla-

ta: sabor y saber.

Al encuentro concurrieron intelectuales,

científicos, especialistas en gastronomía

y representantes de organizaciones no

gubernamentales y gubernamentales.

Llegaron de Ecuador, Venezuela, Chile,

México, Colombia, Perú, Bolivia y de di-

ferentes provincias argentinas, lo que

permitió un intercambio de conocimien-

tos y experiencias interesantes para lo-

grar la proyección de nuestra biodiversi-

dad y de las tradiciones nacionales, cul-

turales, populares y autóctonas.

El programa apuntó a presentar e im-

pulsar acciones en el terreno del de-

sarrollo económico, turístico y social. Se

dio relevancia a la presencia de produc-

tos andinos en la región del Río de la

Plata y su empleo en la gastronomía,

mas el aporte de las comunidades andi-

nas tanto a la historia como al presente

cultural de la Ciudad de Buenos Aires,

caracterizada por la diversidad de sus

habitantes. 

Eva Piccolo, coordinadora general del

congreso, destacó que existen nuevas

posibilidades y enormes potenciales pa-

ra que las comunidades locales sean

protagonistas y beneficiarias de la reva-

loración y promoción del patrimonio ali-

mentario de la región andina. Para Píc-

colo es necesario configurar planes de

desarrollo que sean sostenibles en el

marco de objetivos generales como la

protección de la identidad, el legado cul-

tural y la memoria colectiva. Además,

Marcelo Alvarez, coordinador académi-

co del congreso, aseguró que el encuen-

tro abrió un espacio para mostrar el

aporte de las culturas de los países andi-

nos al imaginario y la cotidianeidad de la

Ciudad de Buenos Aires.

Los talleres de gastronomía que se rea-

lizaron los días 20 y 21 contaron con la

participación de cocineros de la región,

quienes pusieron al servicio de los asis-

tentes toda la magia de la cocina andi-

na a través de la elaboración de platos

tradicionales de sus respectivas zonas.  

En representación de Slow Food estuvo

el ingeniero Hugo Cetrángolo, del Con-

vivium Punto Slow Food Buenos Aires,

quien expuso la experiencia realizada

con el baluarte Maíces Andinos en San

José, Catamarca. Este proyecto recibió

apoyo de la Facultad de Agronomía de

la Universidad de Buenos Aires y del Ins-

tituto Nacional de Tecnología Agrope-

cuaria, con el objetivo de rescatar a tra-

vés de la expresión culinaria, variedades

de maíces en peligro de extinción. 

Disertaron también otros miembros de

Slow Food como Andrés Longoni y la in-

geniera Magui Choque Vilca, quienes

viajaron desde la Quebrada de Huma-

huaca, Patrimonio de la Humanidad, pa-

ra dar a conocer los trabajos que coordi-

nan. Longoni se refirió a las actividades

de la cooperativa Ca.U.Que.Va, desta-

cando la tarea con las papas andinas,

otro baluarte argentino. Choque Vilca

coordinó la mesa en la que se relataron

las vivencias del Proyecto Cultivos Andi-

nos, del cual forman parte comunidades

del alimento de Terra Madre y el baluar-

te yacón, que se cultiva en Barcena y

Volcán, Jujuy. 

Durante el  cierre presentaron la idea

de conformar una ONG y llevar una

propuesta  a la UNESCO sobre el tema

de las cocinas regionales andinas. El

próximo congreso será en 2009 en

Guayaquil, Ecuador.

Más información:

congreso3@cbas.gov.ar

Desde los Andes al Plata:
sabor y saber
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Somos un grupo de cocineros que ama-

mos nuestro oficio y somos conscientes

de la responsabilidad social que nos co-

rresponde.  

Fuimos marcados e impactados por la ex-

periencia de Terra Madre 2006 y agra-

decemos a Carlo Petrini  y a Slow Food

Italia por habernos tenido en cuenta co-

mo parte de la gran red del alimento:

productores, universidades y cocineros

unidos para  respetar la tierra, sus culti-

vos y sus dones.  

Comenzamos a convocar a la Red de

Cocineros de Argentina hace solo 3 me-

ses y hasta el momento ya somos 90

miembros. 

Nos emociona profun-

damente contar con co-

legas que interpretan

nuestro llamado y que están

dispuestos a brindar parte de su

tiempo profesional.

Con nuestros consejos, creatividad y re-

cetas  nos acercamos al productor para

colaborar en su llegada al mercado con

un cultivo sustentable.

Nuestra convocatoria no es solo para co-

cineros de sartén sino para todo cocine-

ro artesanal que ame profundamente la

belleza del producto natural, que investi-

gue sobre su mejor elaboración y que

tenga  esa virtud  que lo convierte en un

gran cocine-

ro: el placer

de nutrir y de

ofrecer su crea-

ción cotidiana.

Invitamos también a las Escuelas de Coci-

na del país, donde llegan las vocaciones

y se moldea el oficio, para que nos apo-

yen con la difusión de nuestra iniciativa.

Formamos con Andrés Brunero y Alejan-

dra García Hauw el comité organizador

de la Red.

Esperamos el apoyo de todas las regiones

de nuestro país y de Latinoamérica para

formar redes locales y zonales que forta-

lezcan nuestro trabajo.

Red de cocineros
POR OTILIA KUSMIN
Coordinadora Red de Cocineros Slow Food de Argentina

Más información: www.puntoslowfoodbaires.com.ar/nuevoscocineros.htm
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O prazer de conviver: 
convívio de Pirenópolis

Embora tenha sido

formalizado em

2006, as iniciativas

para formação de

um convívio em Pi-

renópolis começa-

ram em 2004, logo

após minha partici-

pação no primeiro

Terra Madre que superou minhas ex-

pectativas. Os cinco dias de vivências

junto com participantes do mundo todo

e com nossos anfitriões (desde os envol-

vidos diretamente na organização, até

as famílias que nos hospedaram) mais

do que reafirmar a empatia, acenderam

uma grande chama de paixão em meu

coração. 

Foi com muita emoção que voltando ao

Brasil e a Pirenópolis quis mostrar aos

meus amigos e conhecidos, que atua-

vam em áreas afins, o grande movimen-

to que falava a nossa língua: em defesa

da soberania dos povos, por uma ali-

mentação saudável, por um mundo

mais equitativo, por uma vida mais feliz. 

E não foi difícil convencê-los, pois Pire-

nópolis (Estado de Goiás, 137 Km de

Brasilia, declarado Patrimonio Historico

Nacional)  tem pesso-

as especiais! Ela é

uma cidade que tem

um apelo especial: é

uma cidade histórica,

que manteve suas ca-

racterísticas físicas e

culturais, ao mesmo

tempo que abriu-se

para o mundo rece-

bendo pessoas de di-

versas partes.

Assim, com a vontade de conviver, de

aprender e trocar, organizamos nossos

primeiros encontros. Sempre bem infor-

mais, buscando na simplicidade ancorar

os conhecimentos e propostas Slow Fo-

od. Na sugestão de que cada partici-

pante resgate em si seu lado gourmet,

ao preparar um prato para trazer para

os encontros; ao dividir as responsabili-

dades da organização; ao visitar aos

produtores; ao levar ao conhecimento

de todos notícias sobre produtos e pro-

dutores do mundo afora; ao pesquisar

sobre os pratos que elaboramos.

Enfim, este é o convívio de Pirenópolis.

Más información:

katia_karam@hotmail.com

Gourmet ou gourmand?

Sei lá!

O que importa é que sempre gostei de

comer coisas boas, de provar novos sa-

bores e principalmente de cozinhar para

a família, para os amigos, descobrir in-

gredientes, refazer receitas que vinham

das avós, bisavós, muitas vezes junto

com histórias de outros tempos, tempos

mais tranqüilos, sem pressa...

Acabou que virei cozinheira profissio-

nal, chef como se diz.

"Gastronomia é a arte de usar
a comida para criar felicidade"
POR KRAFFT-EBBING

POR KARAM TORALLES KATIA



E num belo dia, ganhei não a batedei-

ra hitech, que tanto queria, mas um

computador!

-Que é que eu faço com isso, min-

ha Nossa Senhora?

Tentando diluir minha total resis-

tência a essa nova engenhoca, os

filhos me puseram diretamente em

contato com a Internet, onde -se-

gundo eles-eu poderia pesquisar

tudo: de abobrinha a zabaglione!

E foi assim, através da internet

que em 1996 "descobri" o movimento

Slow Food ao qual me associei no mes-

mo instante.

Em outubro de 1999, passeando pelo

norte da Itália, fui parar num lugarzin-

ho encantador chamado Verduno don-

de casualmente estaba presente Carlo

Petrini que conversou bastante comi-

go; contou-me

que não enten-

dia como no

Brasil- um país

continental, ce-

leiro do mundo

e berço da bio-

diversidade-ain-

da não havia

único "Convi-

vium" organizado, pelo que prometi

fazer o que estivesse ao meu alcance

para mudar essa situação.

E foi assim, que surgiu em 28 de no-

vembro de 2000 o primeiro Convivium

Slow Food do Brasil, o Convivium Rio

de Janeiro. Atualmente somos 50 só-

cios que se reúnem para almoços, jan-

tares, palestras, degustações, visitas a

pequenos produtores. Os eventos ain-

da não são tantos como eu gostaria,

mas os projetos são muitos. Ano passa-

do organizamos a "Semana Slow" em

parceria com a chef Teresa Corção no

restaurante O Navegador. No menu,

pratos usando diversos produtos da Ar-

ca e das Fortalezas do Brasil, como a

Castanha de Baru, o Palmito de Juçara

e o Feijao Canapù. Dado às enormes

distâncias no nosso país, os desafios e

dificuldades para reunir os ingredientes

foram muitos! Mas o sucesso e a ale-

gria  dos produtores foi tal, que preten-

demos repetir a dose.

Piano, piano si va lontano!

E creio mesmo que o importante, é

aprender a usar a comida para criar fe-

licidade...para todos.

Más información: 

mgng@terra.com.br
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Entre 4 e 7 de outubro, em Brasília aconteceu o T erra Madre Brasil
encontro nacional de ecogastronomia que reuniu todos os representantes
das comunidades do alimento, os estudiosos e os cozinheiros da rede
nacional do T erra Madre, juntamente com grupos locais de sócios Slow
Food e representantes do movimento da América Latina e da Itália. 
Entre os 250 delegados estiveram presentes produtores de 77
comunidades do alimento, 26 cozinheiros, acadêmicos de 9 universidades
diferentes e todos os responsáveis dos convivia Slow Food. Participaram
ainda no evento cerca de 200 pessoas entre jornalistas, observadores,
representantes de ONG's e instituições interessadas e 50 voluntários.
Ao longo de vários debates os representantes da fileira agro-alimentar
trocaram idéias para encontrar sinergias capazes de apoiar uma produção
alimentar local que preserva a biodiversidade vegetal e cultural do país.
Os cozinheiros participaram em Laboratórios da T erra, momentos de
debate e intercâmbio com os pequenos agricultores e pescadores
artesanais, e prepararam almoços e jantares de beneficência, cujo lucro
reverteu a favor das três Fortalezas e de uma comunidade do alimento
brasileiras.
Terra Madre Brasil, organizado pelo Ministério do Desenvolvimento
Agrário Brasileiro (MDA) em colaboração com o Slow Food, fez uma
interface interessante com a IV Feira Nacional da Agricultura Familiar e
Reforma Agrária, através de um restaurante aberto ao público com
alimentos preparados a partir de produtos da agricultura familiar , e um
espaço gourmet, que ofereceu Oficinas do Gosto para crianças das escolas
públicas, oficinas de Ecogastronomia apresentadas pelos Chefs da rede
Terra Madre, e eventos beneficentes.
A história da participação do Brasil e do T erra Madre começou em 2004,
quando o país foi representado por uma delegação de 33 comunidades
do alimento na primeira edição do evento em T urim, Itália. Na volta ao
Brasil os representantes destas comunidades continuaram a se
comunicar e alguns deles se encontraram na I Feira Nacional da
Agricultura Familiar , em Brasília.
A rede brasileira de comunidades do alimento foi se fortalecendo, e em
preparação para o T erra Madre 2006, publicou o Boletim Intelectuais da
Terra. Em junho 2006 foi criado o website do Slow Food no Brasil:
www .slowfoodbrasil.com
Saiba mais sobre o Terra Madr e Brasil:
http://terramadr e.slowfoodbrasil.com/

O Brasil acaba de assinalar uma etapa
histórica no percurso do T erra Madre
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Nota de tapa

En América Latina, 
un momento cumbre 

para Slow Food
V Congreso Inter nacional de Slow Food 

8 al 11 de noviembre de 2007 - Puebla, México.

Puebla, México, la ciudad cuyo nom-

bre oficial es Heroica Puebla de Zara-

goza, es sede del Quinto Congreso In-

ternacional de Slow Food que se cele-

bra del 8 al 11 de noviembre de 2007.

Inolvidable por su historia y belleza,

está situada a unos 130 kilómetros al

sureste de México D.F., en la zona

centro-oriental del país, a una altitud

de 2.160 m y encajonada en un valle

formado por volcanes. Uno de estos

es el Malinche (4.461 m) que se en-

cuentra entre las cumbres más altas

de América.

Centro industrial, cultural, uni-

versitario y gastronómico,

punto de referencia para

las regiones mexica-

nas centrales y

sur-

orientales, es la patria de una de las

más importantes tradiciones gastro-

nómicas mexicanas, mezcla de in-

fluencias aztecas, árabes y europeas. 

El Congreso

El encuentro congrega a 700 delega-

dos de todo el mundo en representa-

ción de 85.000 socios y constituye el

momento cumbre para Slow Food: en

este contexto es donde se elige a los

órganos directivos y se deciden las líne-

as estratégicas para el desarrollo a nivel

mundial de la asociación, de la red de

Terra Madre y los proyectos para la

defensa de la biodiversidad.

A lo largo de la historia de Slow Food

se han organizado cuatro congresos

internacionales: el primero después

de la firma del Manifiesto y la funda-

ción de la asociación internacional

en 1989 en la Opèra Comique de Pa-

rís; el segundo en Venecia en 1990; el

tercero en Orvieto en 1997 y el cuar-

to en Nápoles en 2003, junto al en-

cuentro mundial de productores de

alimentos.

El Congreso de Puebla es el primero

que se realiza fuera de Europa. La

elección del país latinoamericano co-

mo sede es una medida estratégica y

representa un lanzamiento, a la vez

simbólico y real, de la red internacio-

nal urdida gracias a Terra Madre.

Marca, además, una transición pa-

ra el movimiento, sancionando

un nuevo pacto entre produc-

tores, co-productores

(consumidores cons-

cientes), coci-

neros,
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En febrero del presente año propusimos a Slow Food la realiza -
ción de una revista que tuviera como fin la integración de los pa -
íses de Latinoamérica. Han pasado casi nueve meses y gracias a un
gran esfuerzo de la Oficina de Slow Food Internacional en Bra y
de los líderes de los convivia de Slow Food en los distintos países
podemos ver hoy cómo ese deseo se ha hecho realidad. 
Este es un paso más que estamos dando desde Slow Food para
seguir desde aquel inicio que tuvo lugar en la ciudad de Bra, Ita -
lia, allá por el año 1986 y que en la actualidad está presente en
más de cien países, tomando ahora un fuerte impulso en Amé -
rica Latina.
La labor de los líderes en las diversas naciones -Santiago Abarca
en Argentina, Francisco Klimscha en Chile, Roberta Marins de Sa

en Brasil, Mario T apia en Perú, Juan Alonso Molina Morales en
Venezuela,  Giorgio De Angeli en México, Ana Alfaro Matusinsky
en Panamá, Dolores V icioso en Rep. Dominicana, T itina Núnez Co -
raza en Uruguay-, ha permitido que con sus esfuerzos y con el de
decenas de colaboradores que el movimiento crezca sustantiva -
mente en la región, alcanzando 39 convivia y habiendo contado
con la participación de 230 comunidades en T erra Madre. 
Es fundamental que en todos los países se incremente el número
de convivia, que mediante degustaciones, participación en ferias,
y otras actividades, generen un espacio que permita hacer cono -
cer y comercializar los productos de los pequeños productores,
quienes son un grupo olvidado u omitido en la industria alimen -
taria y cuyos integrantes tienen en común la dificultad para acce -
der a los mercados con los alimentos que producen, salvando los
escollos comerciales y burocráticos de un sistema que está pensa -
do para las grandes industrias. 
Esperamos que esta revista nos posibilite llegar a un mayor núme -
ro de personas para que se interesen y participen de Slow Food y
para que mediante el intercambio de ideas y propuestas hagan
crecer la fuerza de nuestro movimiento.

Hugo Cetrángolo

Director del Newsletter Latinoamericano

UN PASO MÁS HACIA 
ADELANTE

educadores y representantes de la

ciencia oficial, en nombre de una eco-

nomía sostenible. 

En Puebla, Slow Food se dotará de

una estructura adecuada para afron-

tar estos retos, aprobando el nuevo

estatuto y renovando los órganos di-

rectivos de la asociación.

El Congreso se organizó gracias a la

colaboración de los Ministerios de

Desarrollo Rural, Desarrollo Econó-

mico, Turismo y Cultura del Estado

de Puebla.

Delicias mexicanas

Chiles en nogada , por caso, son

esas grandes guindillas verdes relle-

nas de un picadillo de carne, espe-

cias y frutos secos, recubiertas por

una salsa de nueces y semillas de

granada. Es una de las delicias tradi-

cionales, un plato que, según la le-

yenda, fue creado por las monjas re-

produciendo los colores de la bande-

ra mexicana y que se sirve tradicio-

nalmente el 16 de septiembre, Día

de la Independencia. 

Las chalupitas son pequeñas tortillas

rellenas de carne de cerdo, crema de

queso, cebollas y especias; las cemi-

tas, panecillos de semillas de sésamo

propuestos con rellenos distintos; el

popo es una bebida de consistencia

espumosa hecha con chocolate, arroz

y chupipi, fruto típico de América cen-

tral. Por último, como no podía ser

menos, el mole poblano , la salsa

ampliamente conocida como el plato

nacional de Puebla.

En su libro Bueno, limpio y justo - Principios de
una nueva gastronomía, Petrini cita un informe
de las Naciones Unidas publicado en marzo de
2005: el Millenuim Ecosystem Assetment , investi -
gación que es el resultado de cuatro años de es -
tudios efectuados por 1.400 científicos y expertos
del mundo, cuyo objetivo fue monitorizar el es -
tado de salud de la tierra y diseñar algunos posi -
bles escenarios futuros en función de nuestros es -
tilos de vida y producción. El dato más sorpren -
dente es que la mayoría de los daños sufridos en
el planeta se deben a la producción de alimentos.
Frente a este cuadro, los eco-gastrónomos deben
ponerse en acción y considerar la gastronomía de
un modo más responsable. Comer se convierte
también en un acto agrícola. De ahí que seleccio-
nando alimentos de buena calidad, producidos
con criterios respetuosos para el ambiente y las
tradiciones locales, es posible favorecer la biodi -
versidad y una agricultura justa y sostenible.

Economía local y comunidad son dos palabras claves,

dos conceptos que parecen útiles para acabar con las

aberraciones de la economía de mercado que ha cen -

tralizado, globalizado y homologado nuestro sistema

alimentario, acarreándole además a la tierra costos

elevadísimos en términos de contaminación, calenta -

miento global y falta de solidaridad entre los pueblos.

A estos conceptos hay que añadir otro que es la clave

que otorga al proyecto fuerza y operatividad a nivel

mundial: la red.  La red ya existe, se forma y se confor -

ma sobre la base de quienes están implicados en ella.

Baluartes, convivia, comunidades de alimentos, restau -

radores, pequeños productores, comerciantes y em -

presarios: cualquier sujeto que entre a formar parte de

Slow Food o comparta de algún modo sus objetivos es

parte de la misma.

Más información: www .puntoslowfoodbaires.com.ar/news.htm · www .slowfood.it



Coca Sek es una

peculiar bebida

gaseosa de Co-

lombia, fabrica-

da con hojas de

coca de la varie-

dad neograna-

dense. La inicia-

tiva es llevada a cabo por una comuni-

dad indígena del Cauca, departamen-

to de la costa del Pacífico, espacio azo-

tado por el conflicto en torno a la pro-

ducción de cocaína.

Con este energizante dulzón, que no

puede compararse con la mayoría de

las demás gaseosas, la comunidad

dignifica la situación de sus habitan-

tes que viven alrededor de la planta

de coca desde épocas prehispánicas.

El conflicto armado, así co-

mo su origen, ha dis-

criminado a una

planta considerada

sagrada para los

pueblos origina-

rios de esta re-

gión. El objetivo y

anhelo de estas comunidades es ha-

cer que el mundo

comprenda que la

hoja de coca no es

cocaína. 

Además de la Coca

Sek, con la hoja se

elaboran galletas y

té, productos ricos

en proteínas, calorí-

as, minerales, vitami-

nas y fibras. Los pro-

ductores van avan-

zando despacio, lo-

graron tener pedidos

de Europa y piden

que los colombianos

sean solidarios con la

protección del trabajo y la actividad

que están realizando. Claro que nada

es tan simple entorno a un producto

del que deriva la cocaína.

Los objetivos principales que susten-

tan el proyecto son: brindar alternati-

vas económicas a indígenas y campe-

sinos productores de

coca para mejorar

sus ingresos y

evitar la llegada

del narcotráfico;

expulsar el inci-

piente negocio

ilícito de la zo-

na; preservar los frágiles ecosistemas

en las alturas comprendidas entre los

1.000 y 2.000 msnm y su diversidad

biótica, ajustar la producción a las

cantidades permitidas por las leyes

nacionales y los tratados internacio-

nales y promover la siembra de otras

plantas medicinales.

Más información:

riboncolombia@cable.net.co

colombia
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La gaseosa de 
tierra adentro 

La coca ha sido consumida duran -

te siglos por algunos pueblos in -

dígenas sudamericanos. Fue des-

cripta por los primeros europeos

que vinieron a América: V aspucio

habló, en cartas anteriores a

1.504, de unas hojas que los in -

dios de las costas de Venezuela

masticaban, y Gonzalo Fernández

de Oviedo hacia 1.535, reportó

una yerba conocida como hayo,

coca o yaat, que usaban para cal -

mar la sed y el cansancio.



Convivium del Pacífico
en Colombia

“La esencia y filosofía del movimiento

es compatible con las raíces culturales

que heredé de mis ancestros, pero a la

tradición hay que nutrirla de experien-

cias, por eso en los viajes observo y me

contacto con otras idiosincrasias gas-

tronómicas que enriquecen mi estilo,

aportando algo nuevo a la cocina de la

tradicional cuenca del Pacífico”, reco-

noce Miguel Ángel Abadía. El primer

convivium del Pacífico en Colombia,

formado por Margarita Vargas, Ricar-

do Rivadeneira, Catalina Gozález, Lau-

ra Villegas y Jesús y Miguel Ángel Aba-

día está basado en el ideal de nación,

en el respeto por los derechos huma-

nos, la defensa de

la biodiversidad,

de los recursos

naturales y la di-

versidad que

compone el país.

El grupo creó en

Bogotá un labora-

torio de cocina experimental para el

deleite de toda la familia slow.

Más información:

riboncolombia@cable.net.co

POR SANTIAGO RIBON
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Vilda Figueroa,

química y nutricio-

nista, y José Lama,

ingeniero mecáni-

co, forman un ma-

trimonio que des-

de hace veinte

años tiene un

huerto en su casa, conserva alimentos

y lleva una vida sana. Una década

atrás, cuando Cuba atravesó una situa-

ción alimentaria difícil, decidieron com-

partir con la comunidad cercana cono-

cimientos y experiencias. 

Mientras desarrollaban el pasaje de in-

formación fundaron, en 1996, el Pro-

yecto Comunitario con la idea de in-

centivar y promover la producción de

alimentos locales en pequeños espa-

cios familiares y comunitarios, elaborar

productos y promover formas saluda-

bles de consumo. 

"Estamos en una población de bajos

recursos, al oeste de la Ciudad de La

Habana. Trabajamos en escuelas, con

adultos mayores, amas de casa, cen-

tros de capacitación, productores agrí-

colas y consultorios médicos. Por razo-

nes históricas y culturales de un país

colonizado, con una economía de

plantación, latifundios y monocultivos,

no predominaban los mejores hábitos

alimentarios, ni la

producción de ali-

mentos en quintas,

tampoco la práctica

del envasado de los

mis-

mos",

comenta

el matri-

monio.

Sin embargo, la tarea se

extendió en todo el país. En la sede del

Proyecto llevan adelante actividades ta-

les como la capacitación de los promo-

tores, charlas, talleres, organización de

ferias y encuentros. También publican

material informativo en formato impre-

so, digital y audiovisual. "Hemos intro-

ducido -cuentan- tecnologías autócto-

nas, sencillas, naturales y diversas. Re-

cibimos más de

mil cartas anua-

les con contribu-

ciones de rece-

tas nativas y opi-

niones que con-

tribuyen a la re-

troalimentación del programa. Aparte,

efectuamos encuestas de opinión y se

dictan clases."

El trabajo tuvo impacto en Cuba y en

el extranjero, lo cual permitió comer-

cializar productos entre los que se en-

cuentran conservas y plantas aromáti-

cas secadas al sol. Designado Centro

de Excelencia Nacional del Programa

Agricultura Urbana de Cuba,

por año llegan a 15.000

personas y a 1.5 mi-

llones indirecta-

mente a través de

los medios de co-

municación. Tuvie-

ron una participa-

ción activa en Terra

Madre 2006 , visita que

les permitió establecer vínculos y ge-

nerar nuevos lazos en la búsqueda de

la sostenibilidad y la recuperación de

la historia.

www .alimentacioncomunitaria.org

conserva@cenial.inf.cu

Quintas urbanas 
con valor nativo
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Como responsable

de la Fundación

para la Biodiversi-

dad Slow Food  en

Chile, y miembro

activo del convi-

vium líder del país,

siempre me he pre-

guntado de qué

forma se podría ayudar a los baluartes, a

los productores, y a todos los que traba-

jan en relación a ellos, para potenciarlos

y hacer causa común

con el importante apo-

yo recibido por parte

de Slow Food Interna-

cional. 

La decisión sobre qué

hacer fue tomada en

conjunto con algunos

periodistas con quienes

nos comprometimos a

publicar -en forma pe-

riódica- artículos sobre

estos productos con el

fin de que la población

tenga acceso e infor-

mación en torno a

ellos. Estas notas serán

prácticas y contendrán

recetas que utilicen co-

mo uno de sus ingre-

dientes cualquiera de

los cinco baluartes chi-

lenos (ostras de borde

negro, frutillas blancas de Purén, fauna

marina de la Isla de Juan Fernández, mer-

kén y huevos azules). 

Una de las interesadas en dar a conocer

Slow Food es Carola Zamora, periodista

de uno de los portales más importantes

de Chile en cuanto a noticias, cultura e

información (www.chile.com). Carola

fue la responsable de la primera publi-

cación que sigue la línea de trabajo ex-

puesta anteriormente y en la cual se eli-

gieron las ostras de borde negro (por

encontrarse en temporada) para realizar

interesantes recetas. Al hacerlo, además

de proporcionar al lector un plato nove-

doso, se le da un apoyo a quienes están

tras los baluartes publicando sus teléfo-

nos, oficinas y en este caso específico,

las direcciones de venta directa en San-

tiago de Chile. 

Pensamos que estas iniciativas son im-

portantes ya que ayudan a cerrar el cír-

culo de producción que, junto a la Fun-

dación para la Biodiversidad Slow Food

ONLUS, hemos comenzado con todos

los baluartes en el mundo. El objetivo

no es solo dar a conocer el producto si-

no, además, que el consumidor tenga

acceso a él, lo que implica saber dónde

comprarlos y cómo prepararlos.

Invito a la gran comunidad de Slow 

Food a reflexionar sobre este tema es-

cribiéndonos a Chile para contarnos so-

bre sus experiencias y enviándonos fo-

tos y recetas con los productos declara-

dos baluartes en sus países. Quién sabe

si uno de estos días podremos hacer un

libro de recetas de los baluartes. 

Más información: ww .slowfoodchile.cl

fklimscha@slowfoodchile.cl

info@slowfoodchile.cl

Ahora son las ostras,
pero otro día será…
POR FRANCISCO KLIMSCHA

Manjares chilenos
Don Herminio Soto es la cuarta generación en el

oficio de recolectar ostras silvestres de borde ne-

gro en la isla de Chidhuapi, Chiloe, X Región. Las

ostras viven en el fondo marino y se alimentan de

lo que depositan las corrientes sobre el lecho, de

ahí su especial sabrosura.  

Cerca de Purén, los agricultores cultivan pequeñas

frutillas blancas, de piel delgada y que al madurar

tienden a tomar un color rosado tenue. Su cultivo

está disperso en la zona del Manzanar, en la cor-

dillera del Nahuelbuta. Los huertos se extienden

en laderas entre bosques nativos. 

Los mercados de las regiones VIII, IX y X ofrecen

huevos con una cáscara cuya coloración va desde

el azul intenso al verde agua claro. Son los huevos

azules que no se han detectado en otras partes

del mundo.

El merkén, condimento básico de la cocina mapu-

che, es una mezcla sabrosa, perfumada y picante

con la cual condimentan la mayoría de sus comi-

das. Preparado por las familias, el aroma y el sa-

bor lo convierten en ideal.



méxico

Conocida popular-

mente como lechu-

gilla, la raicilla es una

bebida destilada de

un agave silvestre

endémico en la re-

gión occidental de Jalisco. “Con la ayu-

da del gobierno del estado de Jalisco, en

2000 se constituyó legalmente el Con-

sejo Mexicano promotor de la raicilla”,

informa el in-

geniero Jorge

Dueñas.

El fin es pro-

mover, nor-

matizar y ob-

tener la Deno-

minación de

Origen (DO),

nombre con el que se define a los pro-

ductos que provienen de una región

debidamente delimitada con costum-

bres propias, ecosistemas y clima, ante

el Instituto Mexicano de la Protección

Industrial (IMPI).

Lograron el reconocimiento de la raici-

lla, otorgando la figura jurídica de Mar-

ca Colectiva (MC) Raicilla Jalisco, esta-

bleciéndose las reglas de uso y una

normativa para la bebida. Dueñas acla-

ra que en la actualidad siguen ocupán-

dose de obtener la DO y logra-

ron que únicamente 16 munici-

pios de la región puedan usar el

nombre. 

"Existen -dice- quince marcas

autorizadas, el reto es que se in-

corporen a la economía formal

para que el consumidor comien-

ce a  calificar y seleccionar la de

su preferencia".

Hoy, en los municipios en los

que es posible producirla, mu-

chos pequeños productores agrí-

colas ven más factible la siembra del

agave tequilero (agave azul) que rinde

más y es más simple de producir. Por es-

te motivo, la siembra de la lechuguilla y

la producción artesanal orgánica de la

raicilla Jalisco 100% está en peligro. 

Más información: 

Carmen Porras SF Bahía de Banderas

info@elarrayan.com.mx

La Raicilla de Jalisco
busca su espacio 
en el mercado

En el territorio mexicano hay maravi -
llas y varias comunidades de alimen -
tos. Algunos grupos cultivan hierbas,
especies y pasionarias en la zona de
Santa María Chilchotla, Oaxaca; otros,
maíces azules en el área rural llamada
La Ventanilla. Están los productores
de café de Huatusco en V eracruz; los
cultivadores de chili en Michoacán; los
de cacao y chocolate orgánico en V i-
llahermosa, Tabasco; los de comida
ecológica en Xonacatlán y entre tanta
riqueza, los de Mescal de T eúl de Gon -
zález Ortega, Zacatecas. 
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Desde Punta del Diablo  
llega su majestad el bacalao

En  Punta del Dia-

blo y otras locali-

dades de la costa

del departamento

de Rocha, Uru-

guay, la pesca ar-

tesanal de tiburón

es importante pa-

ra preparar bacalao. En ese sitio donde

domina el viento, los pescadores lo pre-

paran siguiendo una costumbre de hace

décadas, ya que en 1942 se afincaron

en ese rincón costero del planeta para

vender el aceite de hígado de tiburón.

Los hígados se colgaban al sol y por el

fuerte calor se derretían evitando que

se desnatularizara la vitamina A, la

cual   mejoraba la visión de los pilotos

durante la Segunda Guerra Mundial.

Después de extraerlo fileteaban la car-

ne, primero con sal gruesa y después

con sal fina pa-

ra luego exten-

derla al sol en

los secaderos.

Esta técnica,

que ha sido

trasmitida de

padres a hijos,

aún se practica,

siendo uno de

los mayores

atractivos de la

zona. "Por este

motivo consi-

deramos im-

portante pro-

poner el bacalao de Punta del Diablo

como baluarte. Paralelamente al traba-

jo de los hombres, sus mujeres comen-

zaron a usar las vértebras de los peces

como materia prima para artesanías,

enriqueciendo la propuesta

inicial con una feria de

gran valor cultural", dice

Elizabeth Rodríguez.

A principios de la década

del 90, gracias a la llegada

de la electricidad, Punta

del Diablo atrapó al turis-

mo. Una de las consecuen-

cias de esta transformación

es la amenaza que repre-

senta el crecimiento de la

actividad turística, ya que

el impacto puede desman-

telar la pesca artesanal, lo cual implica-

ría la desaparición de una de sus princi-

pales particula-

ridades.

Proteger la acti-

vidad y los pai-

sajes de la zona

es una de las

consignas. En

1999 se creó

una escuela de

Cocina Regio-

nal para pro-

mover el uso de

productos au-

tóctonos po-

tenciando sus

propiedades y

sus formas  de uso  en la cocina gour-

met. Seis años después, con la forma-

ción de un convivium, se aúnan esfuer-

zos y hoy la asociación de pescadores,

la de artesanos, la escuela de cocina,

los operadores turísticos y Slow Food

Punta del Diablo, trabajan en el rescate

de especies en peligro de extinción,

promoviendo la ecogastronomía y el

turismo sustentable.

"El convivium cuenta con un espacio

cultural donde la gente se informa y co-

noce la riqueza de la región, y estamos

elaborando un proyecto con los nutrie-

ros  para el uso de la carne en la cocina

gourmet. Todo se hace con calma. El

principal tesoro que rescatamos es la

capacidad de mirar lejos, de tomarnos

nuestro tiempo y compartir una mesa

tendida", culmina Rodríguez.

Más información:

www .portaldeldiablo.com.uy

camaronalegre@hotmail.com

El departamento de Rocha tiene 180 kilómetros de

costa oceánica, playas modeladas por olas y corrien -

tes. Esta cadena de franjas de arena es interrumpida

por puntas rocosas, entre las que se destacan los ca -

bos de Santa María y Cabo Polonio. Aguas adentro

éstas puntas se prolongan en pequeñas islas. Uno de

los rasgos más característicos del paisaje es la franja

de medanos altos. En el Rocha desarrollan la pesca

artesanal que permite la explotación de la brótola,

el cazón, el  pargo y el pejerrey . En las lagunas cos-

teras se capturan también el camarón y el cangrejo

Siri de excelente sabor y alto valor comercial.
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El big bang de Terra 
Madre en V enezuela

"Aunque a poco

de constituirse

Slow Food hubo

en Caracas un

grupo activo de

gastrónomos que

se adscribieron a

la organización, lo

cierto fue que su influencia no superó el

estrecho marco de la capital", reflexio-

na Juan Alonso Molina Morales, presi-

dente del Convivum Lara.

Señala que la mayoría de los venezola-

nos con intereses y actividades

dentro del campo gas-

tronómico des-

conocía Slow Fo-

od o lo concebía

como una organi-

zación extranjera

con la cual no era posible establecer un

vínculo. 

Molina Morales comenta que la presen-

cia de Cinzia Scaffidi en Caracas en fe-

brero de 2004 promoviendo Terra Ma-

dre fue clave para cambiar esta situa-

ción. Las reuniones que sostuvo con

productores de rubros locales como el

cocuy, el cacao y el chocolate -entre

otros- permitieron difundir la fi-

losofía, los proyectos y las posi-

bilidades que brinda Slow Fo-

od, más allá del estrecho círcu-

lo de cronistas gastronómicos y

gourmets capitalinos a los cua-

les se había confinado hasta

entonces. 

Las experiencias vivenciadas

en Terra Madre incentivaron

el interés de numerosos produc-

tores agroalimentarios así como

también el de cocineros y representan-

tes del sector académico. "De ahí que

no es casual que el propio convivium ca-

raqueño se haya remozado y ampliado,

que los criadores de búfalos del delta

del Orinoco se relacionen con sus pares

italianos y que el cacao barloventeño

esté siendo considerado como baluarte.

El Convivium Lara, recién constituido en

el centroccidente venezolano, es un re-

flejo más del big bang de Terra Madre",

reconoce Molina Morales.

Más información:

juanalonsomolina@yahoo.com
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El espíritu Slow se expande a escala

mundial. Como hemos podido com-

probar en el valiente y vigoroso proyec-

to Terra Madre, los pueblos y las perso-

nas de América Latina aportan un acer-

vo sustancial al hermanamiento entre

campesinos, ganaderos, pescadores,

cocineros, científicos y aficionados; en

definitiva, entre la gente sensibilizada

con la problemática alimentaria global.

Resultan un notable ejemplo en bene-

ficio de la biodiversidad y de las tradi-

ciones de los pueblos, contrario a la

uniformidad del alimento y a la estan-

darización social.

Este argumento fue fundamental para

el desarrollo del encuentro Algusto - Sa-

ber y Sabor que se celebrará en Bilbao

del 29 de noviembre al 2 de diciembre

próximo. Los profundos vínculos que

unen a los países latinoamericanos con

España, y en particular con el País Vasco

(muchos de sus ciudadanos fueron fra-

ternales huéspedes durante y después

de la Guerra Civil Española entre 1936 y

1939, fiel testigo de esto son las casas

vascas que abundan en el continente)

destacan a nuestras lejanas pero emo-

cionalmente

muy cercanas tie-

rras. De ahí que la organización de este

encuentro, con la colaboración de Slow

Food International y de los convivia de

Slow Food en España, concedió un pro-

tagonismo especial a los productos y a

los productores

latinoamericanos,

a los héroes casi

siempre anóni-

mos que permi-

ten vislumbrar ra-

yos de esperanza

en una sociedad

oscura.

Bilbao y el País

Vasco, una co-

munidad a la que

se le reconoce

una excelsa cul-

tura gastronómica, se enorgullece de

abrir sus puertas de par en par a los ba-

luartes latinoamericanos para conocer

y comprender sabores, historias e indi-

viduos relacionados con el maíz andi-

no, las papas de la Quebrada de Hu-

mahuaca y el yacón de la Argentina; la

pesca de la Isla Robinson Crusoe, los

huevos azules y el merken chilenos; la

fruta andina de San

Marcos, la Cañihua

de Los Andes y

las papas dul-

ces de Pampa-

corral desde

Perú; el umbú,

el guaraná y

néctar de miel de Sateré Mawé, Brasil;

el cacao nacional de Ecuador; el café

Huehuetenango y el cardamomo gua-

temaltecos; el mesquite y la vainilla de

Chinantla procedentes de México, o el

dominicano café de la Sierra Cafetale-

ra. En total, un conjunto de riquísima

diversidad, gran categoría y seres en-

trañables a quienes deseamos apoyar

en todo lo que nos sea posible.

Los puentes están tendidos. Solo es ne-

cesario cruzarlos. A esta tarea, y en

particular en lo que respecta a nuestros

hermanos latinoamericanos, dedica-

mos desde Slow Food España uno de

nuestros esfuerzos prioritarios. Aguar-

damos con entusiasmo nuestro en-

cuentro en Bilbao.

¡Feliz vida slow!

Más información:

algusto@bec.eu

www .bilbaoexhibitioncentre.com

Al gusto de 
Latinoamérica
POR GERMÁN ARRIEN

Algusto saber y sabor es un encuentro internacional.
Los productores de América Latina estarán con los
de la península Ibérica, los de las regiones del mar
Cantábrico o celtas (Francia, Irlanda, Reino Unido) y
de otras nacionalidades. La cita es en el Bilbao Exhi -
bition Centre, 15 000 metros cuadrados de espacio
dividido en 6 pabellones. Se expondrán aceites, be -
bidas, delicatessen, dulces, productos de repostería,
conservas y un mundo impensado de delicias. Acudi -
rán profesionales de la alimentación relacionados
con el movimiento Slow y aquellosno que aún no lo
conocen podrán acercarse a la filosofía de un grupo
que marca tendencia entretanto protege la diversi -
dad del planeta y su gente. 
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ARGENTINA
Buenos Aires Norte  "Alimentos
Argentinos"
Santiago Abarca
Talcahuano 1060 11º A
(1041) Buenos Aires 
+54 11 43221717
info@slowfoodarg .com.ar
www.slowfoodarg .com.ar

Punto Slow Food Buenos Aires
Hugo Cetrángolo
Ciudad de la Paz 306 PB 4
(1426) Buenos Aires 
+54 11 45544727 
contacto@puntoslowfoodbaires.com.ar
www.puntoslowfoodbaires.com.ar

Buenos Aires
Ernesto Barrera
Ciudad De La Paz 2036 6° B 
(1428) Buenos Aires
+54 11 47842004 
barrera@agro.uba.ar
barrera@fibertel.com.ar

Córdoba
Gabriel Reusa
Av. Rafael Nuñez 4308, Local 1
(5009) Córdoba 
+54 351 4816074
greusa@buenavida- socialclub.com

Mar del Plata
María Larsen
9 De Julio 5073 7º 1
(7600) Mar Del Plata 
+54 223 4758979
mdlarsen@hotmail.com

Mendoza "Alimentos de Manos
Mendocinas"
Eduardo Luis Maccari
Altos Manantiales, El Salto,
Potrerillos, Luján de Cuyo
+54 261 4320449 
emaccari@cervezajerome.com

Oberá
Mara Montenegro
Olegario V. Andrade 1405
(3360) Oberá, Misiones
+54 3755 9680349
mimontenegro@correo.inta.gov .ar 

Rosario
Oscar Jorge Caviglia
Ongamira 3482
(2000) Lomas de Alberdi
+54 341 4545405 
ojcaviglia@yahoo.com.ar

Tierra del Fuego
Lucila Mariana Martinelli
Fuegia Basket 410
(9410) Ushuaia

+54 2901 421714
lucila@ushuaiaafuegolento.com.ar

Tucumán- Salta "Madre Tierra Slow
Food" 
Diego Armanini 
Ruta Prov. 347 Km. 4
(4122) El Cadillal
+54 381 4923017
estanciaelcadillal@hotmail.com

BRASIL
Amazonia
Fabio Sicilia 
Av. Conselheiro Furtado 1430
Belém 
+55 91 4008 0001
fabio@domgiuseppe.com.br

Brasilia
Vilarinho Carlyle R amos De Oliveira
carlyle@terra.com.br
Sqs 110 Bloco "e" Ap 601 
Brasilia-Df 
+55 6181 347281

Emporio do Sertão
Hans Ullrich-Ide
Rua Osvaldo Nobre 169
Montes Claros - M.g . 
+55 38 3214 8175
msouza2@gwdg.de

Fortaleza
Spada Mario Ignazio
Via Local 6 Etapa 2 
Caixa Postal 84, Aquiraz
+55 85 33620084
mispada@hotmail.com

Piracicaba
Deodato De Freitas Paulo Chanel
R. Celso Qurino dos Santos 
112 - apto. 11/B2
Sao Paulo
+55 011 9512 1619
pchanel- slow@hotmail.com 

Pirenópolis
Karam Toralles Katia
Rua Pireneus 67
Pirenópolis (Goias)
+55 6233311388
katia_karam@hotmail.com

Río de Janeiro
Margarida Nogueira
Rua Alte Sadock De Sa 130 
Apto 302
Rio De Janeiro 
+55 21 26740012
mgng@terra.com.br

Sao Paolo
Heloisa Mader V elloso 
Alameda Itu 1473#31

Cerqueira Cesar
Sao Paolo
+55 1150961279
heloisa.mader@hotmail.com

Tiradentes
Homero Vianna 
Rua Sobral 467 Apt. 302 
Belo Horizonte
+55 3132867107
slowfoodmg@hotmail.com
operaweb@terra.com.br

Recife
Lima Thiago Das Chagas
Rua Professor Otavio de F reitas 
256 - Encruzilhada
Recife (Pernambuco) 
81.32432357/88514906
mesquitachagas@superig .com.br

Aldeia Dos Lagos
De Almeida Neves 
amazonas@tin.it

COLOMBIA
Bogotá
Santiago Ribon De German
Trans 9# 109-15, Bogotà
+57 1 21 41222
riboncolombia@cable.net.co

CHILE
Comunidad F rontera del Sur
Rita Moya Azcarate
Roberto Ovalle P asaje 10 
130 Penc, Concepción 
+56 41 2656756
rmoya@cetsur.org

Isla Robinson Crusoe
Juan Torres De Roolt 
Isla Robinson Crusoe
Archipiélago Juan Fernandez
+56 08 9426011
robinsones1@hotmail.com

Pichilemu
Loreto Isabel Puebla Muñoz
Urriola #294
Pichilemu, Cardenal Caro
+56 72 842586
loretopuebla@gmail.com

Santiago de Chile
Fransisco Klimscha
Av. Antono Varas 999 Dep. 44
Providencia
+56 2 22 38840
fklimscha@slowfoodchile.cl

COSTA RICA
Caracol de la Boca del Monte
Schettino Pietro
Santa Ana Centro, 



www.slowfood.com

Alemania
www.slowfood.de

Argentina
www.puntoslowfoodbaires.com.ar
www.slowfoodarg.com.ar
www.maicesandinos.com.ar

Austria
www.slowfoodaustria.at

Australia
www.slowfood.com.au

Brasil
www.slowfoodbrasil.com

Dinamarca
www.slowfood.dk

Corea
www.slowfoodkorea.com

Chile
www.slowfoodchile.cl

Francia
www.slowfood.fr/france

Grecia
www.slowfood.gr

Holanda
www.slowfood.nl

Irlanda
www.slowfoodireland.com

Italia
www.slowfood.it

Japón
www.slowfood.gr.jp

Luxemburgo
www.slowfood.lu

Noruega
www.slowfood.no

Polonia
www.slowfood.pl

Portugal
slowfood.pt

Reino Unido
www.slowfood.org.uk

Singapur
www.slowfood.org.sg

Suecia
www.slowfoodscania.com

Suiza
www.slowfood.ch

Taiwán
www.slowfood.com.tw

USA
www.slowfoodusa.org

Salón del Gusto
www.salonedelgusto.it

Fundación Slow Food
www.fondazioneslowfood.it

Universidad de Ciencias 
Gastronómicas
www.unisg.it

Sloweb300 Mt Este de Musmanni
Santa Ana  - San José
+50 6 282 5441
bacchus@racsa.co.cr
slowfood.cr@gmail.com

ISLAS CAYMAN
South Sound
Richter Martin
grandold@candw .ky
Grand Old House, P.o. Box 443
Grand Cayman, Cayman Island
345 949 9333

MÉXICO
Bahia de Banderas
Carmen Porras 
Allende # 344, el centro
Puerto Vallarta
+52 322 222 7195
info@elarrayan.com.mx

Guadalajara- Chapala
Rose Marie Plaschinski 
A.p. 5-182 Col. Chapalita
Zapopan, Jal.
+52 01 33 3171 3051
rose_marie@xilonen.com.mx

Los Cabos
Margarita Carrillo 
Boulevard Mijares 27
col. Centro San José del Cabo
+52 624 142 02 66
chef_margaritacarrillo@yahoo.com.
mx

Mexico DF
Giorgio De Angeli
Av. M.a. De Quevedo 687
Coyoacan, DF
+52 5 659 5759
giorgio@avantel.net

Oaxaca
Luis Carranza
Jacalon Nº 123
Colonia San Felipe del Agua
Oaxaca de Juárez 
+52 951 520 2043
luiscarranza@prodigy .net.mx

Puebla
Gastronómica Riestra Venegas
Mario
Privada 25 Poniente No. 3913
Colonia Belisario Domínguez
72180 - Puebla
+52 222 226 55 09
slowfoodpg .mario@gmail.com

San Miguel Allende
Silvia Bernardini
Ancha De San Antonio 20
San Miguel Allende
+52 415 152 7333
sbernardini@mac.com

Tehuacán Mixteca Popoloca
Raúl Hernández Garciadiego 
Vicente Guerrero No. 141 
San Lorenzo Teotipilco
75855 - T ehuacán (Puebla)
+52 238 371 25 33
raulhernandez@alternativas.org .mx

Condesa Roma
Alegria Ruth
Amsterdam 269 Piso 8
Colonia Condesa
Mexico City (Colonia Condesa) 
+52 55 5564 8457
ruthalegria@mac.com

Del Bosque
Soria Bascós Adriana E.
Prolongación Álamos 49, casa 8
Fracc. Campo Viejo, 
Col. Santiago Occipaco
Naucalpan de Juárez 
+52 55 53 44 40 85
tallerdeado@yahoo.com

PANAMÁ
Slow Food Panamá
Ana Alfaro -Matusinsky 
Po Box 0816-00434
Panamá
+507 261 1747
ana_alfaro@cwpanama.net

REPÚBLICA 
DOMINICANA  
Slow Food Repubblica Domenicana
Dolores Vicioso 
Calle Gustavo Mejia Rtcart 119 
B - 601
Santo Domingo
809 542 6019
dolores@dr1.com

URUGUAY
Montevideo
Titina Nunez Corazza 
Ciudadela 1432/104
+598 2 9159719
titina@placer .com.uy

Punta Del Diablo
Elizabeth Rodriguez
Ruta 9 Km 298
Punta Del Diablo, Rocha
+598 477 2379
camaronalegre@hotmail.com

Raíces Charrúas
María Verónica Vidiella Jaureche 
Ruta 16 Km 7
Castillos, Rocha
+598 4706019
chacraesperanza@adinet.com.uy

VENEZUELA
Caracas
Martha Bahamonde
+58 2129591456          
Cel. +58 2124122041052
martha_bahamonde@yahoo.com 

Lara
Juan Antonio Molina Morales
Urbanización Colinas de Santa
Rosa
Calle 1 con carrera 7 N° 6-51
Quinta Cordillerana 3001
Barquisimeto (Estado Lara)
+58 251 2534157
juanalonsomolina@yahoo.com 
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baluartesLos

ARGENTINA
Maíces andinos de los
Valles Calchaquíes
Walter Vilte
wvilte@hotmail.com
maices_andinos@yahoo.com.ar
www.maicesandinos.com.ar

Yacón de Bercena
Susana Martínez
susanamartinez07@yahoo.com.ar

Papas andinas de la
Quebrada de Humahuaca
Andrés Longoni
andreslongoni@cauqueva.com.ar
+54 388 4368272

BOLIVIA
Llama andino del P otosí
Maria Cristina Negro e Carlo Merla
(Acra-Acei Milano)
+39 02 27000291
carlomerla@acra.it
mariacristinanegro@acra.it
Japhet Zapana (Acra La Paz)
+591 22421277
japhet63@hotmail.com

Castaña del P ando
Maria Cristina Negro (A cra-Acei
Milano)
+39 02 27000291
mariacristinanegro@acra.it
Casildo Quispe Nina
+591 3 8422698
coinacapa@gmail.com

BRASIL
Palmito Juçara
Roberta Marins de Sá
+5561426 9881
roberta.sa@mda.gov .br
Maurício Fonseca
+55 11 38683760
mafonn@gmail.com

Poroto Canapu
Roberta Marins de Sá
+5561426 9881
roberta.sa@mda.gov .br
José Antonio de Sousa Batista
(Emater)
+55 89 422 4453
emater-picos@emater.pi.gov.br

Néctar de abejas canudo de
los Sateré-Mawé
Maurizio Fraboni
+55 92 6154763 - 88042688
acopiama@vivax.com.br
Roberta Marins de Sá
+5561426 9881
roberta.sa@mda.gov .br

Waraná nativo de los
Sateré-Mawé
Maurizio Fraboni
+55 92 6154763 - 88042688
acopiama@vivax.com.br
Roberta Marins de Sá
+5561426 9881
roberta.sa@mda.gov .br

Castaña de baru
Roberta Marins de Sá
+5561426 9881
roberta.sa@mda.gov .br
Katia Karam Toralles
katia_karam@hormail.com
promessadefuturo@hotmail.com
Luis Carrazza
+55 (61) 33278085
luis@ispn.org .br

Umbu
Roberta Marins de Sá
+5561426 9881
roberta.sa@mda.gov .br
Jussemar Cordeiro da Silva
coopercuc_umbu@yahoo.com.br
+55 74 3673 1428

Arroz rojo
Roberta Marins de Sá
+5561426 9881
roberta.sa@mda.gov .br
José Soares Filho

+55 83 34851080 
sindicatodesantanadosgarrotes@
gmail.com

CHILE 
Frutilla Blanca de Purén 
Roberto Giacomozzi
+56 99699187 - 45 793344
rgiacomo1@hotmail.com
Francisco Klimscha
+56 99198471
slowfoodchile@hotmail.com

Gallina de huevos azules
Rita Moya
rmoya@cetsur.org
Francisco Klimscha
+56 99198471
slowfoodchile@hotmail.com

Merkén
Rita Moya
rmoya@cetsur.org
Francisco Klimscha
+56 99198471
slowfoodchile@hotmail.com

Ostra del borde negro de
Calbuco
Alejandro Soto Velasquez
+56 29465038
Francisco Klimscha
+56 99198471
slowfoodchile@hotmail.com
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ECUADOR 
Cacao nacional
Diego Grefa
+593 62 870 009
diegogrefa@hotmail.com

GUATEMALA
Café de las tierra altas de
Huehuetenango
Manrique Lopez Castillo
+502 53092909
Manri_85@hotmail.com
Marco Ferrero
+39 011 197114278
+39 335 5905537
info@pausacafe.org

Cardamomo de Ix cán 
Manrique Lopez Castillo
+502 53092909
Manri_85@hotmail.com
Miguel de Miguel P edro (Asociación
Integral de Producotres Orgánicos
de Ixcán - Asipoi)
+ 502 8000394
asipoi@hotmail.com

MÉXICO
Amaranto de T ehuacán
Raúl Hernandez Garciadiego
+52 238 3712295
raulhernandez@alternativas.org .mx

Vainilla de la Chinantla
Elías García Martínez
+52 2878753681
elias_garciam@hotmail.com

Mesquite tostado de los
indigenos Seri
Gary Paul Nabhan
Gary.Nabhan@NA U.EDU
Erika Molina
kelaud_17@hotmail.com
Angél Romero
angelrosario_419@hotmail.com

PERÚ
Papas dulces de
Pampacorral
Moisés Quispe
+51 1 2419786
agroecologico2003@yahoo.com

Kañihua de los Andes
Fernando Moya Pinto
fernandomoyapinto@hotmail.com
Mario Tapia
mariotapia@amauta.rcp.net.pe

Frutales nativos de San
Marcos
Fredy Jiminez Torres
Fredyjimz23@hotmail.com
Moisés Quispe
+51 1 2419786
agroecologico2003@yahoo.com

Chuño blanco tradicional
Alipio Canahua
+51 51 368 946
alipiocanahua@yahoo.es

REPÚBLICA
DOMINICANA
Café de la Sierra Cafetalera
En Italia: Carlo Simonetti
+55 3220895
carlo.simonetti@ucodep.org
En Republica Dominicana: Silvana
Grispino
+18095258118
silvana.grispino@ucodep.org

VENEZUELA
Cacao de Barlovento
Manuel Gomez - A cción Campesina
+ 58 212 671 25 09
Beduino53@yahoo.com




