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PLAN GANADERO NACIONAL

LOS PRODUCTORES DE CRIA BOVINA
TIENEN DOS BENEFICIOS PARA MEJORAR SU PRODUCCION

X"

COMPENSACIONES

a las ventas de terneros con destino a
invernada realizadas entre el 1 de
enero y el 30 de junio de 2007,
Fondos por 170 miliones de pesos.

yp
?i Ud. tiene un mi;:irnn qulie 600 vacas
gue hayan parido) podra ser compen-
sado presentando la decumentacion
en:
» Delegaciones de la SAGPyA del
interior del pals.
» Sedes de entidades, cooperativas y
asociaciones rurales.

Modalidad del beneficio:

hasta 100 terneros - $6oc/u
de 101 a zo0 terneros - $ 30 c/u
de 201 a 300 temeros -3 $20¢c/u

Ej: por 170 terneros serd compensado

Consultas SAGPyA:
{o11) 4349 - 2128 | 2650 6 Av. Paseo
Colbn 982 - 2do piso - of. 226 [ 228

wwWWw.Sagpya.gov.ar www.Sagpya.gov.ar

SECRETARTA DE BERICULTERA;
GhninErlL Pesca v BLIMENTOS

g Ministerio de Economds ¥ Produceidn

PRESIDENCIA DE LA NACION



" SOMOS una
comunidad de destino"

POR CARLO PETRINI

Con mucho placer saludo al nuevo
newsletter latinoamericano. Consi -
dero que sera un instrumento fun -
damental para fortalecer y mante -
ner unidos todos los nudos de esta
red que estamos construyendo. Una
red que se inicio en Terra Madr e y
continua creciendo todos los dias 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, ademas
de ser un instrumento
fundamental para el
desarrollo del movimien
to, es un resultado im
portante ya que atest
gua que la asociacion
esta viva en vuestros te
rritorios y que funciona
del modo més apropia
do. Por lo tanto, jbien
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, sip

tiéndonos herma
nos, unidos por un
mismo destino con
todo el respeto de

nuestras diferencias.

neraciones. El Con
greso Mundial de
Puebla resultaréa de
cisivo para delinear

las préximas modak

Ya so 5rh SIO‘V FOOd dades ope
ms wa |pternational Congress s
comuni- . nuestra

dad de Pueblaﬂ MGX]CO asociacion.

destino. Ser cons 2007 November 3-11 Para nosotros, estos

cientes de esto nos

instrumentos son espe

dara mas fuerza para intentar disefiar cialmente valiosos ya que nos permiten

un futuro mejor para las proximas ge

mantener el contacto, difundir las in
formaciones entre los miembros y
compartir los estimulos que nos hacen
permanecer activos.

Estamos construyendo un gran proyec
to de vanguardia que sabe unir tradi
cién e innovacion con sentido coman.
Debemos asegurarnos que todas las
personas que de un modo u otro estan
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 economias locales, res
catadas, implementadas y vivas, po
dran generar el signo de sus propias
identidades estando abiertas a la mo
dernidad. Sera 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.

\3
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POR HUGO CETRANGOLO

Convivium Punto Slow Food Buenos Aires

En el marco de
la segunda edi
cion de Terra
Madre, llevada
a cabo en la ciu
dad de Turin el
aflo pasado, se
dio un gran paso
adelante en la

-

construccién de la Red Mundial de Te
rra Madre. Estd compuesta por la Red
de Comunidades del Alimento, la Red
de Cocineros y la Red de Universidades,
donde los temas centrales de discusion
son la produccion agroecologica y el
acceso al mercado.

La Red Argentina de Comunidades
del Alimento cuenta con 49 grupos, 3
baluartes y esta presente en 17 provin
cias. Sus integrantes tienen en comun la
dificultad para comercializar los alimen
tos que producen dentro de un sistema
pensado para las grandes industrias que
no contempla mecanismos de inclusién
que permitan a los medianos y peque
flos productores llegar a los consumido
res avidos de alimentos no convencio
nales. Los productos se distinguen por
las cualidades y la calidad. Forman la
Red comunidades indigenas 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 caracteristicas del medio donde
han debido desarrollar su nue

va vida.

En la Argentina ya hemos
comenzado a organi
zar laRed de Cocine-
ros de Terra Madre.
La coordinacion es lle
vada a cabo por un ce
mité dirigido por Otilia
Kusmin en el cual par
ticipan otros chefs ce

Alejandra Hauw.

En el marco de Terra Madre, el Convi
vium Punto Slow Food Buenos Aires ha
estado realizando distintas actividades
con el propésito de seguir fortaleciendo
y difundiendo las ideas del movimiento.
Preparamos junto con la oficina dderra
Madre en ltalia el catalogo de las comu
nidades locales que permitira acrecentar
la difusion de las mismas en diversos &m
bitos, en especial entre los cocineros.
Por otro lado, el convivium particip6 en
la FeriaCaminos & Saboren 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. Mas de 60.000 visitantes y 300

MAICES
mo Andrés Brunero y A N D‘ N OS la promocion de Slow

expositores recorrieron la muestra. En el
marco de la misma se dict6 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 exposicion fue el en
torno para que se firma
ra un acuerdo entre este
Convivium y Caminos &
Saborescon el objetivo
de seguir trabajando en

Food en el pais.
El 10 de septiembre pasado tuvo lugar
la cena Nuestra tierra y sus comidas:
Rescatando culturasen el restaurante
Modena Design. Alli estuvieron Andrés
Brunero y Alejandra Garcia 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 proximo,
fecha en la que se conmemora eDia
del Cocinero Slow.
Mas informacion:
www .puntoslowfoodbaires.com.ar
contacto@puntoslowfoodbaires.com.ar



Slow Bod BAN

POR SANTIAGO ABARCA

Coordinador de Convivia de Argentina

Desde el afio 2002, Slow Food en la Ar
gentina fue consolidando un fuerte y
sostenido crecimiento gracias al trabajo
voluntario de un equipo coherente e
imaginativo.

Desarroll6 convivia en todo el pais, con
voco una importante cantidad de socios
y logré un fuerte posicionamiento en
los medios de comunicacién. Hoy esta
instalado el conceptoslow en gran par
te de la sociedad. Participamos en la
creacion de Slow Food en Chile y Uru
guay realizando acciones conjuntas.

Se trabaj6 en el desarrollo de baluartes
(maiz andino, yacon y papa andina), en
la instalacion del concepto de biodiver
sidad ya través de la Escuela Argentina
del Gusto participaron mas de mil per
sonas entre docentes, padres y alum

Comeren la escuela

nos.
Con la Red de Productores

y en conjunto con las Ce

munidades del Alimento, or

ganizamos dos ferias propias de
nominadas Productores al PalacioSe
realiz6 el Encuentro de Productores de
la Quebrada y participamos en mas de
cuarenta exposiciones y festivales gas
tronémicos. Tuvimos el stand de Ar
gentina en el Salone del Gusto 2006,
donde siete productores, con el apoyo
de la Secretaria de Agricultura, Gana
deria, Pesca y Alimentaciéon de la Na
cion, pudieron presentar sus productos
dandolos a conocer a la comunidad
europea. Mas de cien productores par
ticiparon en Terra Madre 2004 vy otros
tantos en el 2006.

POR MARIA DI SCAL(Nota publicada en Slow Argentina n°4)

Directora de la Escuela Argentina del Gusto

Entre viandas, deliverys y servicios de
caterings, en las instituciones escolares,
los comedores se estan 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 preparacion de los mendus.

En los establecimientos escolares <o
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
sefian", o bien que
el almuerzo "no es
una obligacion de
la escuela sino un
servicio opcional”.
Pocos se preguntan

sobre el sentido pedagdgico de comer
en la escuela.

Ante una realidad compleja propongo,
como especialista en educacién y pro
cesos de aprendizaje, detenerse y 1e
pensar la situacion y no distraerse eo
mo en un local de comidas rapidas con
sus mufiecos coloridos.

El trabajo que realizamos desde la Es
cuela Argentina del Gusto desde hace
siete afios es sensibilizar a las institueio
nes para gque comiencen a aceptar que
comer en la escuelaforma parte del
contrato pedagdgico.
Luego, sefialar algu
nos conceptos como
por ejemplo que la
frase somos lo que
comemos -Ludwig

Re
cibimos
al stage 2007
de la Universidad de Ciencias Gastrond
micas de Slow Food para compartir, co
nocer y estudiar las formas de produc
cién alimentaria en el pais.
También planeamos actividades para
futuros endlogos de la Universidad de
Davis, California, EE.UU.
Desde aqui, con todo lo realizado, enca
ramos el desafio de seguir creciendo
con nuestro trabajo para consolidar y
expandir la fuerza del caracol.
Més informacion:
info@slowfoodarg.com.ar

\S

Feuerbach- no alude a una razén biold
gica sino fundamentalmente simbdlica
y que la comida es un sistema de comu
nicacion, una manera de relacionarse a
la vez que es fundadora de identidad
colectiva y de pertenencia.

Qué se come, cébmo 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 ahi que se
impone en las escuelas la capacitacion
especifica enEducacion del Gusto . Es
toy convencida que la recuperacion del
placer de comer va de la mano del pla
cer de aprender y de ensefiar y de sentir
nos orgullosamente latinoamericanos. .‘f
Mas informacion:
www.slowfoodarg.com.ar
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Desde nuestro

Convivium

Se esta conformando un nuevo grupo de socios mediante de Davis, Estados Unidos. 1

la busqueda de soportes que pertenezcan a pequefias y « Con la municipalidad de

medianas empresas sin descartar a las grandes que tengan  San Carlos se llev6 a cabo

puntos en comun con la filosofia del movimiento. una comida en la que

Durante 2007 se realizaron distintas actividades relaciona participaron productores de alimentos organicos del Valle
das con degustaciones de productos como quesos de-ca de Uco.

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

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

SALGADO

chocolatexs de oriren-

Ranw

:H,: Ial‘.‘r :r T

@9 FENIX

wwwLChocolatesfenix.com



Convivium Mar del Plata

« En 2006 se realizé el Fes - Durante este afio el convivium emite el programa de radio
tival de Cine Slow Food en Slow Food Argentina todos los lunes de 10:00 a 12:00 ho
el que fue premiado el de ras. Puede oirse por Internet: www.991fmciudad.com.ar
cumental Semillas Sagra= - Esta en desarrollo un circuito gastronémico que brinde ase
das, que se enviara al festi soramiento a productores y elaboradores sobre el registro

val que se celebrara en de marca, de producto y de establecimiento.

2008 en ltalia. El préximo Maria Larsen

afio convocaran a participantes de América Latina. mlarsen@hotmail.com

Convivium Obera

« Difunde la cultura gastronémica de las etnias de la zona. EI  colectividad tiene una W
convivium esta vinculado a las producciones regionales vienda tipica que recuerda

(yerba mate, mandioca, bambd, porotos y frutas autdcto a sus antepasados y en las

nas y exoticas). gue se pueden degustar las

« El convivium participa comidas tipicas de cada una de ellas. En el transcurso del
de la Fiesta Nacional afio, las cocinas de las casas son laboratorios para encuen
del Imigrante que se tros especiales.

realiza anualmente en Mara Montenegro

Obera, en la que cada mimontenegro@correo.inta.gov .ar

Convivium Ushuaia

En el sur del continente, zona que muchos llaman “del fin del exponer se
mundo”, es complejo llegar a la poblaciéon con una propues  bre el Movi
ta, ya que existen grandes grupos de personas a los que no miento Slow
se puede acceder a través de los medios de comunicacién-tra en la Escue
dicionales. De ahi que desde el convivium Tierra del Fuego sela Terciaria

haya propuesto difundir la filosofisslow a través de unadelas de Hoteleria

formas mas efectivas de la historia: el boca a boca. Esto per y Gastronc
mite relacionarse con las personas, generar una base de datos mia“, comenta Lucila Marttinelli, fiduciaria del convivum.

util para futuras comunicaciones y disfrutar de los encuentros. La produccion local es limitada y destinada principalmente pa

El festival gastronémicdJshuaia a Fuego Lentorealizado er  ra consumo interno porque no son muchos los productores

tre el 9 y el 19 de agosto de 2007, incorpor6 actividades de que cuentan con las habilitaciones necesarias para que sus{pro
Slow Food y asi 250 personas degustaron carne de castor y ductos salgan de la isla. De todos modos, se esté impulsando
realizaron visitas a las cervecerias artesanales. Representantesl contacto productor-cocinero y se planean encuentros para
del sector gastronémico e integrantes de la poblacion partici  dar a conocer los productos fueguinos que seran apoyados y
paron de una charla sobre biodiversidad y el valor de la ceci difundidos por la nueva generacion de cocineros.

na regional, de una cata de grandes vinos -Agricultores Arte Lucila Mariana Martinelli

sanos Artistas- y del laboratorio del gustc.a magia del che  lucila@ushuaiaafuegolento.com.ar

colate. "Dos dias después del cierre del festival, fui invitada a
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Desde los Andes al Plata:
sabor y saber

Del 19 al 21 de septiembre pasado se
realizé en Buenos Aires el Tercer Cen
greso de las Cocinas Regionales de los

Paises AndinosDesde los Andes al Pla
ta: sabor y saber.

Al encuentro concurrieron intelectuales,
cientificos, especialistas en gastronomia
y representantes de organizaciones no
gubernamentales y gubernamentales.
Llegaron de Ecuador, Venezuela, Chile,
México, Colombia, Peru, Bolivia y de di
ferentes provincias argentinas, lo que
permitié un intercambio de conocimien
tos y experiencias interesantes para-lo
grar la proyeccion de nuestra biodiversi
dad y de las tradiciones nacionales, cul
turales, populares y autéctonas.

El programa apunté a presentar e im
pulsar acciones en el terreno del de-
sarrollo econémico, turistico y social. Se
dio relevancia a la presencia de produc
tos andinos en la region del Rio de la
Plata y su empleo en la gastronomia,
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, destacé que existen nuevas
posibilidades y enormes potenciales pa
ra que las comunidades locales sean
protagonistas y beneficiarias de la reva
loracién y promocion del patrimonio ak
mentario de la regién andina. Para Pic
colo es necesario configurar planes de
desarrollo que sean sostenibles en el
marco de objetivos generales como la
proteccién de la identidad, el legado cul
tural y la memoria colectiva. Ademas,
Marcelo Alvarez, coordinador académi
co del congreso, aseguré que el encuen
tro abri6 un espacio para mostrar el
aporte de las culturas de los paises andi
nos al imaginario y la cotidianeidad de la
Ciudad de Buenos Aires.

Los talleres de gastronomia que se rea
lizaron los dias 20 y 21 contaron con la
participacion de cocineros de la region,
quienes pusieron al servicio de los asis
tentes toda la magia de la cocina andi
na a través de la elaboracion de platos
tradicionales de sus respectivas zonas.
En representacion de Slow Food estuvo
el ingeniero Hugo Cetrangolo, del Con
vivium Punto Slow Food Buenos Aires,

quien expuso la experiencia realizada |

con el baluarte Maices Andinos en San
José, Catamarca. Este proyecto recibi6
apoyo de la Facultad de Agronomia de
la Universidad de Buenos Aires y del ns
tituto Nacional de Tecnologia Agrope
cuaria, con el objetivo de rescatar a tra
vés de la expresion culinaria, variedades
de maices en peligro de extincion.

Disertaron también otros miembros de

Slow Food como Andrés Longoni y la in

geniera Magui Choque Vilca, quienes
vigjaron desde la Quebrada de Huma

huaca, Patrimonio de la Humanidad, pa

ra dar a conocer los trabajos que coorei

nan. Longoni se refirié a las actividades
de la cooperativa Ca.U.Que.Va, desta

cando la tarea con las papas andinas,
otro baluarte argentino. Choque Vilca

coordiné 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 yacon, que se cultiva en Barcena y
Volcan, Jujuy.

Durante el cierre presentaron la idea
de conformar una ONG vy llevar una

propuesta ala UNESCO sobre el tema
de las cocinas regionales andinas. El
proximo congreso serd en 2009 en

Guayaquil, Ecuador.

Mas informacion:

congreso3@cbas.gov.ar







rgentina

Red de cocineros

POR OTILIA KUSMIN

Coordinadora Red de Cocineros Slow Food de Argentina

Somos un grupo de cocineros que ama
mos nuestro oficio y somos conscientes
de la responsabilidad social que nos €o
rresponde.

Fuimos marcados e impactados por la ex
periencia deTerra Madre 2006 y agra
decemos a Carlo Petrini y a Slow Food
Italia por habernos tenido en cuenta ce
mo parte de la gran red del alimento:
productores, universidades y cocineros
unidos para respetar la tierra, sus cutti
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 estan
dispuestos a brindar parte de su
tiempo profesional.

Con nuestros consejos, creatividad y fe
cetas nos acercamos al productor para
colaborar en su llegada al mercado con
un cultivo sustentable.

Nuestra convocatoria no es solo para co
cineros desartén sino para todo cocine
ro artesanal que ame profundamente la
belleza del producto natural, que investi
gue sobre su mejor elaboracién y que

tenga esa virtud que lo convierte en un

Mas informacién: www.puntoslowfoodbaires.com.ar/nuevoscocineros.htm

gran cocine
ro: el placer
de nutrir y de
ofrecer su crea
cion cotidiana.
Invitamos también a las Escuelas de Ceci
na del pais, donde llegan las vocaciones
y se moldea el oficio, para que nos apo
yen con la difusién de nuestra iniciativa.
Formamos con Andrés Brunero y Alejan
dra Garcia Hauw el comité organizador
de la Red.
Esperamos el apoyo de todas las regiones
de nuestro pais y de Latinoamérica para
formar redes locales y zonales que forta
lezcan nuestro trabajo.
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O prazer de conviver:
convivio de Pirenodpolis

POR KARAM TORALLES KATIA

Embora tenha sido
formalizado em
2006, as iniciativas
para formagdo de
um convivio em R
renopolis comega
ram em 2004, logo
ap6s minha partici
pacé@o no primeiro
Terra Madre que superou minhas ex
pectativas. Os cinco dias de vivéncias
junto com participantes do mundo todo
e com nossos anfitrides (desde os envol
vidos diretamente na organizacéo, até
as familias que nos hospedaram) mais
do que reafirmar a empatia, acenderam
uma grande chama de paixdo em meu
coracao.
Foi com muita emogao que voltando ao
Brasil e a Pirendpolis quis mostrar aos
meus amigos e conhecidos, que atua
vam em areas afins, o grande movimen

to que falava a nossa lingua: em defesa

da soberania dos povos, por uma ali

mentagdo saudavel, por um mundo
mais equitativo, por uma vida mais feliz.
E nao foi dificil convencé-los, pois Pire
népolis (Estado de Goias, 137 Km de
Brasilia, declarado Patrimonio Historico
Nacional) tem pesse

as especiais! Ela é

uma cidade que tem

um apelo especial: é

uma cidade histérica,

gue manteve suas ca

racteristicas fisicas e

culturais, ao mesmo

tempo que abriu-se

para 0 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

0s conhecimentos e propostas Slow Fo

od. Na sugestdo de que cada partiei
pante resgate em si seu lado gourmet,
ao preparar um prato para trazer para
0s encontros; ao dividir as responsabili
dades da organizacé@o; ao visitar aos

produtores; ao levar ao conhecimento

de todos noticias sobre produtos e pro
dutores do mundo afora; ao pesquisar
sobre os pratos que elaboramos.
Enfim, este é o convivio de Pirendpolis.
Més informacion:

katia_karam@hotmail.com

"Gastronomia € a arte de usar
a comida para criar felicidade"

POR KRAFFT-EBBING

Gourmet ou gourmand?
Sei la!
O que importa é que sempre gostei de

comer coisas boas, de provar novos sa

bores e principalmente de cozinhar para
a familia, para os amigos, descobrir in
gredientes, refazer receitas que vinham

das avos, bisavos, muitas vezes junto

com histérias de outros tempos, tempos
mais tranquilos, sem pressa...

Acabou que virei cozinheira profissio
nal, chef como se diz.



-Que é que eu fago com isso, min

ha Nossa Senhora?

Tentando diluir minha total resis

téncia a essa nova engenhoca, 0s

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
E num belo dia, ganhei ndo a batedei que em 1996 "descobri" 0 movimento
ra hitech, que tanto queria, mas um Slow Food ao qual me associei no mes
computador! mo instante.

O Brasil acaba de assinalar uma etapa
historica no percursodo T erra Madre

Saiba mais sobre o Terra Madr e Brasil:
http://terramadr  e.slowfoodbrasil.com/

Em outubro de 1999, passeando pelo
norte da Italia, fui parar num lugarzin
ho encantador chamado Verduno don
de casualmente estaba presente Carlo
Petrini que conversou bastante comi
go; contou-me

que ndo enten

dia como no

Brasil- um pais

continental, ce-

leiro do mundo

e berco da bio

diversidade-ain

da néo havia

Gnico "Convi-

vium" organizado, pelo que prometi
fazer o que estivesse ao meu alcance
para mudar essa situacao.

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 s6 \E’:
cios que se relinem para almogos, jan
tares, palestras, degustacdes, visitas a
pequenos produtores. Os eventos ain
da ndo séo tantos como eu gostaria,
mas 0s projetos sdo muitos. Ano passa
do organizamos a "Semana Slow" em
parceria com a chef Teresa Corgédo 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 Jugara
e o Feijao Canapu. Dado as enormes
distancias no nosso pais, 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.

Més informacion:

mgng@terra.com.br



de tapa

En América atina,
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,
esté situada a unos 130 kilbmetros al
sureste de México D.F., en la zona
centro-oriental del pais, 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 més altas

de América.

Centro industrial, cultural, unt
versitario y gastronémico,

punto de referencia para

las regiones mexica

nas centrales y

sur-

orientales, es la patria de una de las en 1989 en la Opéra Comique de Pa

mas importantes tradiciones gastro
némicas mexicanas, mezcla de in

fluencias aztecas, arabes y europeas.

El Congreso

El encuentro congrega a 700 delega
dos de todo el mundo en representa
cion de 85.000 socios y constituye el
momento cumbre para Slow Food: en

este contexto es donde se elige a los

organos directivos y se deciden las line

as estratégicas para el desarrollo a nivel

mundial de la asociacion, 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
cién de la asociacion internacional

ris; el segundo en Venecia en 1990; el
tercero en Orvieto en 1997 y el cuar
to en Napoles 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
eleccién del pais latinoamericano co
mo sede es una medida estratégica y
representa un lanzamiento, a la vez
simbdlico y real, de la red internacio
nal urdida gracias a Terra Madre.
Marca, ademas, una transicion pa

ra el movimiento, sancionando

un nuevo pacto entre produe

tores, co-productores
(consumidores cons
cientes), coci

neros,



educadores y representantes de la
ciencia oficial, en nombre de una eco
nomia sostenible.

En Puebla, Slow Food se dotara de
una estructura adecuada para afron
tar estos retos, aprobando el nuevo
estatuto y renovando los érganos di
rectivos de la asociacion.

El Congreso se organizé gracias a la
colaboracién de los Ministerios de
Desarrollo Rural, Desarrollo Ecor6
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, segin 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, Dia
de la Independencia.

UN PASO MAS HACIA

ADELANTE

Laschalupitas son pequefias tortillas
rellenas de carne de cerdo, crema de
queso, cebollas y especias; lasemi-
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 tipico de América cenr
tral. Por Gltimo, como no podia ser
menos, el mole poblano , la salsa
ampliamente conocida como el plato
nacional de Puebla.




Lla gaseosa de
tierra adentro

Coca Sek es una dignifica la situacion de sus habitan Los objetivos principales que susten
peculiar bebida tes que viven alrededor de la planta tan el proyecto son: brindar alternati
gaseosa de Ce de coca desde épocas prehispanicas. vas econémicas a indigenas y campe

lombia, fabricaa El conflicto armado, asi ce sinos productores de

da con hojas de mo su origen, ha dis coca para mejorar

coca de la varie criminado a una Sus ingresos y

dad neograna planta considerada evitar la llegada

dense. La inicia sagrada para los del narcotréfico;

tiva es llevada a cabo por una comuni pueblos origina expulsar el inci

dad indigena del Cauca, departamen rios de esta re piente negocio

19 to de la costa del Pacifico, espacio azo gion. El objetivo y ilicito de la zo

tado por el conflicto en torno ala pro anhelo de estas comunidades es ha na; preservar los fragiles ecosistemas
cer que el mundo en las alturas comprendidas entre los

comprenda que la 1.000 y 2.000 msnm y su diversidad
La coca ha sido consumida duran - hoja de coca no es bidtica, ajustar la produccion a las

te siglos por algunos pueblos in - cocaina. cantidades permitidas por las leyes
digenas sudamericanos. Fue des- Ademéas de la Coca nacionales y los tratados internacio
cripta por los primeros europeos Sek, con la hoja se nalesy promover la siembra de otras
gue vinieron a América: V aspucio elaboran galletas y plantas medicinales.

hablé, en cartas anteriores a té, productos ricos Mas informacion:
1.504, de unas hojas que los in - en proteinas, calod  riboncolombia@cable.net.co
as, minerales, vitami

dios de las costas de Venezuela
masticaban, y Gonzalo Fernandez
de Oviedo hacia 1.535, report6

una yerba conocida como hayo,

coca o0 yaat, que usaban para cal -
mar la sed y el cansancio.

nas y fibras. Los pre
ductores van avan
zando despacio, le
graron tener pedidos
de Europa y piden

que los colombianos
sean solidarios con la
duccién de cocaina. proteccion del trabajo y la actividad
Con este energizante dulzén, que no que estan realizando. Claro que nada
puede compararse con la mayoria de es tan simple entorno a un producto
las demas gaseosas, la comunidad del que deriva la cocaina.



Convivium del Rcifico
en Colombia

“La esencia y filosofia del movimiento do Rivadeneira, Catalina Gozalez, Lau torio de cocina experimental para el
es compatible con las raices culturales ra Villegas y Jests y Miguel Angel Aba  deleite de toda la familia slow.
que heredé de mis ancestros, pero ala dia esta basado en el ideal de naciéon, Mas informacion:

tradiciéon hay que nutrirla de experien  en el respeto por los derechos huma  riboncolombia@cable.net.co
cias, por eso en los viajes observo y me nos, la defensa de

contacto con otras idiosincrasias gas la biodiversidad,

tronémicas que enriquecen mi estilo, de los recursos

aportando algo nuevo a la cocinade la naturales y la di

tradicional cuenca del Pacifico”, reco  versidad que

noce Miguel Angel Abadia. El primer compone el pais.

convivium del Pacifico en Colombia, El grupo cre6 en

formado por Margarita Vargas, Ricar  Bogota un labora
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uba

Quintas urbanas
con valor nativo

Vilda

quimica y nutricio

Figueroa,

nista, y José Lama,
ingeniero mecani
co, forman un ma-
trimonio que des
de hace veinte
aflos tiene un
huerto en su casa, conserva alimentos
y lleva una vida sana. Una década
atras, cuando Cuba atravesé una situa
cién alimentaria dificil, decidieron com
partir con la comunidad cercana cone
cimientos y experiencias.

Mientras desarrollaban el pasaje de in
formacion fundaron, en 1996, el Pre
yecto Comunitario con la idea de in
centivar y promover la produccion de
alimentos locales en pequefios espa
cios familiares y comunitarios, elaborar
productos y promover formas saluda
bles de consumo.

"Estamos en una poblacién de bajos

recursos, al oeste de la Ciudad de La
Habana. Trabajamos en escuelas, con
adultos mayores, amas de casa, cen
tros de capacitacion, productores ag#i

colas y consultorios médicos. Por razo

nes histéricas y culturales de un pais

colonizado, con una economia de

plantacion, latifundios y monocultivos,

no predominaban los mejores habitos

alimentarios, ni la

produccién de ali

mentos en quintas,

tampoco la practica

del envasado de los

mis-

mos",

comenta

el matri-

monio.

Sin embargo, la tarea se

extendid en todo el pais. En la sede del

Proyecto llevan adelante actividades ta

les como la capacitacién de los promo

tores, charlas, talleres, organizacion de

ferias y encuentros. También publican

material informativo en formato impre-

so, digital y audiovisual. "Hemos intre

ducido -cuentan- tecnologias autocte

nas, sencillas, naturales y diversas. Re
cibimos més de
mil cartas anua
les con contribu
ciones de rece
tas nativas y opi
niones que con
tribuyen a la re

troalimentacion del programa. Aparte,

efectuamos encuestas de opinion y se

dictan clases."

El trabajo tuvo impacto en Cuba y en

el extranjero, lo cual permiti6 comer

cializar productos entre los que se en

cuentran conservas y plantas aroméati
cas secadas al sol. Designado Centro
de Excelencia Nacional del Programa
Agricultura Urbana de Cuba,
por afio llegan a 15.000
personas y a 1.5 mi
llones indirecta
mente a través de
los medios de ce
municacion. Tuvie
ron una participa
cién activa en Terra
Madre 2006, visita que
les permitié establecer vinculos y ge
nerar nuevos lazos en la busqueda de
la sostenibilidad y la recuperacion de
la historia.
www .alimentacioncomunitaria.org

conserva@cenial.inf.cu



Ahora son las ostras,
pero otro dia sera...

POR FRANCISCO KLIMSCHA

Como responsable
de
para la Biodiversi

la Fundacion

dad Slow Food en
Chile, y miembro
activo del convi
vium lider del pais,
siempre me he pre
guntado de qué
forma se podria ayudar a los baluartes, a
los productores, y a todos los que traba
jan en relacion a ellos, para potenciarlos
y hacer causa comun
con el importante apo
yo recibido por parte
de Slow Food Interna
cional.
La decisién sobre qué
hacer fue tomada en
conjunto con algunos
periodistas con quienes
nos comprometimos a
publicar -en forma pe
riodica- articulos sobre
estos productos con el
fin de que la poblacién
tenga acceso e infor
maciéon en torno a
ellos. Estas notas seran
practicas y contendran
recetas que utilicen ce
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 Fernandez, mer
kén y huevos azules).

Una de las interesadas en dar a conocer
Slow Food es Carola Zamora, periodista
de uno de los portales méas importantes
de Chile en cuanto a noticias, cultura e
informaciéon (www.chile.com). Carola
fue la responsable de la primera publi
cacion que sigue la linea de trabajo ex
puesta anteriormente y en la cual se eli

gieron las ostras de borde negro (por

Manjares chilenos

encontrarse en temporada) para realizar
interesantes recetas. Al hacerlo, ademas
de proporcionar al lector un plato nove
doso, se le da un apoyo a quienes estan
tras los baluartes publicando sus teléfo
nos, oficinas y en este caso especifico,
las direcciones de venta directa en San
tiago de Chile.

Pensamos que estas iniciativas son im
portantes ya que ayudan a cerrar el cir
culo de produccion que, junto a la Fun
dacion 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, ademas, que el consumidor tenga
acceso a él, lo que implica saber dénde
comprarlos y cémo 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 enviandonos fo
tos y recetas con los productos declara
dos baluartes en sus paises. Quién sabe
si uno de estos dias podremos hacer un
libro de recetas de los baluartes.

Mas informacion: ww .slowfoodchile.cl
fklimscha@slowfoodchile.cl
info@slowfoodchile.cl

@



exico

La Raicilla de Jalisco

busca su espacio
en el mercado

Conocida popular bres propias, ecosistemas y clima, ante colas ven mas factible la siembra del
mente como lechu el Instituto Mexicano de la Proteccion agave tequilero (agave azul) que rinde
gilla, la raicilla es una Industrial (IMPI). mas y es mas simple de producir. Por-es
bebida destilada de Lograron el reconocimiento de la raiei te motivo, la siembra de la lechuguilla y
un agave silvestre lla, otorgando la figura juridica de Mar  la produccién artesanal organica de la
endémico en la re ca Colectiva (MC) Raicilla Jalisco, esta raicilla Jalisco 100% esta en peligro.

gion occidental de Jalisco. “Con la ayu  bleciéndose las reglas de uso y una Mas informacion:

da del gobierno del estado de Jalisco, en normativa para la bebida. Duefias acta Carmen Porras SF Bahia de Banderas

2000 se constituy6 legalmente el Con  ra que en la actualidad siguen ocupan info@elarrayan.com.mx

sejo Mexicano promotor de la raicilla”, dose de obtener la DO y logra

informa el in-  ron que Gnicamente 16 munici En el territorio mexicano hay maravi

geniero Jorge pios de la region puedan usar el ERIESRAEUEERe lVglof-To [l (SRl [T I
tos. Algunos grupos cultivan hierbas,
especies y pasionarias en la zona de
Santa Maria Chilchotla, Oaxaca; otros,
mover, nor- autorizadas, el reto es que se in NNV LR R K- =R O M EINME S )

matizar y ob  corporen a la economia formal [RESAYHEUICENES RS (el Mol

Duefias. nombre.

El fin es prec "Existen -dice- quince marcas

de café de Huatusco en V eracruz; los
cultivadores de chili en Michoacan; los

de cacao y chocolate organico en V i-
Origen (DO), su preferencia”. llahermosa, Tabasco; los de comida

tener la Deno  para que el consumidor comien

minacion de ce a calificar y seleccionar la de

nombre con el que se define a los pro  Hoy, en los municipios en los [ECESCEEIRCYEIEEURAZIEREYIC!
riqueza, los de Mescal de T eul de Gon -

ductos que provienen de una regidon que es posible producirla, mu )
zalez Ortega, Zacatecas.

debidamente delimitada con costura  chos pequefios productores agi



ruguay

Desde lBnta del Diablo

llega su majestad el bacalao

En Punta del Dia
blo y otras localt
dades de la costa
del departamento
de Rocha, Uru
guay, la pesca ar
tesanal de tiburén
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 rincdn costero del planeta para
vender el aceite de higado de tiburén.
Los higados se colgaban al sol y por el
fuerte calor se derretian evitando que
se desnatularizara la vitamina A, la
cual mejoraba la vision 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,
auln se practica,
siendo uno de
los  mayores
atractivos de la
zona. "Por este
motivo consk
deramos im

portante pro-

poner el bacalao de Punta del Diablo
como baluarte. Paralelamente al traba

jo de los hombres, sus mujeres comen

sus formas de uso en la cocina gour
met. Seis afios después, con la forma

cién de un convivium, se atnan esfuer

zaron a usar las vértebras de los peces zos y hoy la asociacion de pescadores,

como materia prima para artesanias,
enrigueciendo la propuesta
inicial con una feria de
gran valor cultural", dice
Elizabeth Rodriguez.
A principios de la década
del 90, gracias a la llegada
de la electricidad, Punta
del Diablo atrapé al turis
mo. Una de las consecuen
cias de esta transformacion
es la amenaza que repre
senta el crecimiento de la
actividad turistica, ya que
el impacto puede desman
telar la pesca artesanal, lo cual impliea
ria la desaparicion de una de sus princi
pales particula
ridades.
Proteger la acti
vidad y los pai
sajes de la zona
las
En

es una de
consignas.
1999 se cred
una escuela de
Cocina Regio
nal para pro
mover el uso de
productos aw
téctonos  po-
tenciando sus

propiedades y

la de artesanos, la escuela de cocina,

los operadores turisticos y Slow Food
Punta del Diablo, trabajan en el rescate
de especies en peligro de extincion,
promoviendo la ecogastronomia y el
turismo sustentable.

"El convivium cuenta con un espacio
cultural donde la gente se informay ce
noce la riqueza de la region, 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 Rodriguez.

Més informacion:

www .portaldeldiablo.com.uy

camaronalegre@hotmail.com



enezuela

El big bang de €rra

Madre en 'V enezuela

"Aunque a poco
de  constituirse
Slow Food hubo
en Caracas un
grupo activo de
gastronomos que
se adscribieron a
la organizacién, lo

cierto fue que su influencia no supero6 el

estrecho marco de la capital”, reflexie

na Juan Alonso Molina Morales, presi

dente del Convivum Lara.

Sefiala que la mayoria de los venezola

nos con intereses y actividades

dentro del campo gas

tronémico des

conocia Slow Fe

od o lo concebia

CcOmo una organk

zacion extranjera

con la cual no era posible establecer un

vinculo.

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
ci6n. Las reuniones que sostuvo con
productores de rubros locales como el
cocuy, el cacao y el chocolate -entre
otros- permitieron difundir la fi-

losofia, los proyectos y las posi
bilidades que brinda Slow Feo

od, mas alla del estrecho circu

lo de cronistas gastronémicos y
gourmets capitalinos a los cua

les se habia confinado hasta

entonces.

Las experiencias vivenciadas del Orinoco se relacionen con sus pares

en Terra Madre incentivaron

el interés de numerosos produc

tores agroalimentarios asi como
también el de cocineros y representan
tes del sector académico. "De ahi que
no es casual que el propio convivium ca
raquefio se haya remozado y ampliado,

que los criadores de bufalos del delta

italianos y que el cacao barloventefio
esté siendo considerado como baluarte.
El Convivium Lara, recién constituido en
el centroccidente venezolano, es un ke

flejo mas del big bang de Terra Madre",

reconoce Molina Morales.

Mas informacion:

juanalonsomolina@yahoo.com



Al gusto de

L atinoamérica

POR GERMAN ARRIEN

El espiritu Slow se expande a escala (muchos de sus ciudadanos fueron fra y comprender sabores, historias e indi

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, cientificos y aficionados; en
definitiva, entre la gente sensibilizada
con la problemética 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
darizacion social.

Este argumento fue fundamental para
el desarrollo del encuentro Algusto - Sa
ber y Sabor que se celebrara en Bilbao
del 29 de noviembre al 2 de diciembre

préximo. Los profundos vinculos que
unen a los paises latinoamericanos con

ternales huéspedes durante y después
de la Guerra Civil Espafiola 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 ahi que la organizacion de este
encuentro, con la colaboracién de Slow
Food International y de los convivia de
Slow Food en Espafia, concedié un pro
tagonismo especial a los productos y a
los productores
latinoamericanos,
a los héroes casi
siempre anoni
mos que permi
ten vislumbrar ra
yos de esperanza
en una sociedad
oscura.
Bilbao y el Pais
Vasco, una ce
munidad a la que
se le reconoce
una excelsa cul
tura gastronémica, se enorgullece de

abrir sus puertas de par en par a los ba

Espafia, y en particular con el Pais Vascoluartes latinoamericanos para conocer

viduos relacionados con el maiz andi
no, las papas de la Quebrada de Hu
mahuaca y el yacon de la Argentina; la
pesca de la Isla Robinson Crusoe, los
huevos azules y el merken chilenos; la
fruta andina de San
Marcos, la Cafihua
de Los Andes y
las papas dul
ces de Pampa
corral desde
Perd; el umbd,
el guarana 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 riquisima
diversidad, gran categoria y seres en
trafiables a quienes deseamos apoyar
en todo lo que nos sea posible.
Los puentes estan tendidos. Solo es re
cesario cruzarlos. A esta tarea, y en
particular en lo que respecta a nuestros
hermanos latinoamericanos, dedica
mos desde Slow Food Espafia uno de
nuestros esfuerzos prioritarios. Aguar
damos con entusiasmo nuestro en
cuentro en Bilbao.
iFeliz vida slow!
Mas informacion:
algusto@bec.eu
www .bilbaoexhibitioncentre.com



de Latinoamérica

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

Richter Martin
grandold@candw .ky

Grand Old House, P.o. Box 443
Grand Cayman, Cayman Island
345 949 9333

Carmen Porras

Allende # 344, el centro
Puerto Vallarta

+52 322 222 7195
info@elarrayan.com.mx

Rose Marie Plaschinski

A.p. 5-182 Col. Chapalita
Zapopan, Jal.

+52 01 33 3171 3051
rose_marie@xilonen.com.mx

Margarita Carrillo

Boulevard Mijares 27

col. Centro San José del Cabo
+52 624 142 02 66

chef_margaritacarrillo@yahoo.com.

mx

Giorgio De Angeli

Av. M.a. De Quevedo 687
Coyoacan, DF

+52 5 659 5759
giorgio@avantel.net

Luis Carranza

Jacalon N° 123

Colonia San Felipe del Agua
Oaxaca de Juarez

+52 951 520 2043
luiscarranza@prodigy .net.mx

Gastronomica Riestra Venegas
Mario

Privada 25 Poniente No. 3913
Colonia Belisario Dominguez
72180 - Puebla

+52 222 226 55 09

slowfoodpg .mario@gmail.com

Silvia Bernardini

Ancha De San Antonio 20
San Miguel Allende

+52 415 152 7333
sbernardini@mac.com

Raul Hernandez Garciadiego
Vicente Guerrero No. 141
San Lorenzo Teotipilco
75855 - T ehuacan (Puebla)
+52 238 371 25 33

raulhernandez@alternativas.org .mx

Alegria Ruth

Amsterdam 269 Piso 8
Colonia Condesa

Mexico City (Colonia Condesa)
+52 55 5564 8457
ruthalegria@mac.com

Soria Bascos Adriana E.
Prolongacion Alamos 49, casa 8
Fracc. Campo Viejo,

Col. Santiago Occipaco
Naucalpan de Juéarez

+52 55 53 44 40 85
tallerdeado@yahoo.com

Ana Alfaro -Matusinsky

Po Box 0816-00434
Panama

+507 261 1747
ana_alfaro@cwpanama.net

Dolores Vicioso

Calle Gustavo Mejia Rtcart 119
B - 601

Santo Domingo

809 542 6019
dolores@drl.com

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

Elizabeth Rodriguez

Ruta 9 Km 298

Punta Del Diablo, Rocha
+598 477 2379
camaronalegre@hotmail.com

Maria Verénica Vidiella Jaureche
Ruta 16 Km 7

Castillos, Rocha

+598 4706019
chacraesperanza@adinet.com.uy

Martha Bahamonde

+58 2129591456

Cel. +58 2124122041052
martha_bahamonde@yahoo.com

Juan Antonio Molina Morales
Urbanizacién Colinas de Santa
Rosa

Calle 1 con carrera 7 N° 6-51
Quinta Cordillerana 3001
Barquisimeto (Estado Lara)
+58 251 2534157
juanalonsomolina@yahoo.com

www.slowfood.com
www.slowfood.de

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

www.slowfoodaustria.at
www.slowfood.com.au
www.slowfoodbrasil.com
www.slowfood.dk
www.slowfoodkorea.com
www.slowfoodchile.cl
www.slowfood.fr/france
www.slowfood.gr
www.slowfood.nl
www.slowfoodireland.com
www.slowfood.it
www.slowfood.gr.jp
www.slowfood.lu
www.slowfood.no
www.slowfood.pl
slowfood.pt
www.slowfood.org.uk
www.slowfood.org.sg
www.slowfoodscania.com
www.slowfood.ch
www.slowfood.com.tw
www.slowfoodusa.org
www.salonedelgusto.it

www.fondazioneslowfood.it

WWW.UnNisg.it




Palmito Jucara
Roberta Marins de Sa
+5561426 9881
roberta.sa@mda.gov .br
Mauricio Fonseca

+55 11 38683760
mafonn@gmail.com




Pescado de la isla R obinson
Crusoe

Juan Torres de Rodt
jtorresderodt@yahoo.es
Francisco Klimscha

+56 99198471
slowfoodchile@hotmail.com

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 cén
Manrique Lopez Castillo

+502 53092909
Manri_85@hotmail.com

Miguel de Miguel P edro (Asociacién
Integral de Producotres Organicos
de Ixcan - Asipoi)

+ 502 8000394

asipoi@hotmail.com

MEXICO

Amaranto de T ehuacan

Raul Hernandez Garciadiego

+52 238 3712295
raulhernandez@alternativas.org .mx

Vainilla de la Chinantla
Elias Garcia Martinez

+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

PERU

Papas dulces de
Pampacorral

Moisés Quispe

+51 1 2419786
agroecologico2003@yahoo.com

Kafihua 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

Chufio blanco tradicional
Alipio Canahua

+51 51 368 946
alipiocanahua@yahoo.es

REPUBLICA
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 ccion Campesina

+ 58 212 671 25 09
Beduino53@yahoo.com

Hugo Cetrangolo

MCA Comunicacion S .A.

Maria Teresa Morresi

Cecilia Gelabert

Ana Fabro

Clara Gualano

Archivo Slow Food Editore

Archivo Slow Food

Archivo MCA Comunicacion S .A.
Convivium Mar del Plata, Argentina
Convivium Leader, México
Convivium Lara, Venezuela

Puebla, México

Es una publicacion trimestral

revista@slowfoodbaires.com.ar

Equipo Slow Food Argentina

Santiago Abarca

Maria Di Scala

Cecilia Gelabert

Julian Camara Hernandez

Hugo Cetrangolo
Ana Cetrangolo

lvana Pifiar
Belén Mercado

Otilia K usmin






