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La nostra identita

Slow Food

e la nostra casa,
Terra Madre

é il nostro progetto

Dopo la quarta edizione di Terra Madre a Torino e il consolidamento della rete delle comunita del cibo in tutto il mondo,
o0ggi si puo dire che Slow Food sia in contatto, sia al servizio e sia anche composto in buona parte da quelli che abbiamo
chiamato “intellettuali della terra”.

In alcune zone del pianeta, come in quasi tutta |'Africa, Terra Madre ha dato vita a Slow Food con la diffusione di nuovi
convivium; in altre zone, come in Europa e negli Stati Uniti, & stata invece la forte presenza di Slow Food a stimolare la
crescita della rete nei suoi sei anni di vita. Questo doppio percorso non deve pero dare origine a inutili dualismi: la nostra
rete & una cosa sola, condivide obiettivi e valori e deve lavorare sempre piu unita.

«Slow Food é la nostra casa, chi siamo, e Terra Madre € il nostro progetto, cio che facciamo». Credo che Slow Food Italia
nel suo Congresso 2010 abbia ben sintetizzato con questa frase la nostra identita. Terra Madre € cio che dobbiamo fare,
costruire la rete. Per il prossimo futuro abbiamo identificato un grande obiettivo: creare mille orti in Africa per aiutare le
comunita dei nostri fratelli africani. Possiamo farcela agevolmente grazie al contributo di tutta la rete.

Ma ci sono anche importanti obiettivi politici: in Europa si sta ridiscutendo la Politica Agricola Comunitaria, che sara
varata nel 2013. Siamo un soggetto accreditato presso I'Unione Europea, la quale guarda con molto interesse al modello
delle comunita del cibo di Terra Madre. E un’occasione che non possiamo farci sfuggire. Allo stesso modo Slow Food Stati
Uniti dovra dare il suo contributo e proporre azioni concrete, visto che il governo statunitense varera un nuovo Farm Bill
(un insieme di leggi federali sull’agricoltura) nel 2012.

Terra Madre, con la spinta di Slow Food e con I'aiuto della sua Fondazione per la Biodiversita, dovra far sentire la
sua presenza e la sua influenza. E mi auguro che il prossimo anno si possano organizzare anche due grandi meeting
continentali, uno europeo e uno nordamericano. Possiamo fare ancora tanto sia per il Nord sia per il Sud del mondo, e
continueremo a lavorare in questa direzione.

Carlo Petrini, Presidente di Slow Food Internazionale
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SLOW FOODE...

... una rete di soci

Slow Food & un'associazione internazionale ecogastronomica nata nel 1989 per dare la giusta importanza al piacere legato al
cibo, attraverso la scoperta del sapere dei produttori, la conoscenza delle diversita (dei luoghi di produzione, delle ricette, dei
sapori) e il rispetto del ritmo delle stagioni.

Oggi conta oltre 100 000 soci in 150 paesi del mondo e otto direzioni nazionali: in Italia, Germania, Svizzera, Stati Uniti, Fran-
cia, Giappone, Regno Unito, Olanda.

Nel mondo, la rete dei soci fa capo a sedi locali — dette convivium — ciascuna coordinata da un convivium leader. | convivium
organizzano numerose attivita — corsi, degustazioni, attivita educative, cene, viaggi... — e promuovono sul territorio le istanze
internazionali del movimento.

Slow Food si propone di cambiare la relazione quotidiana delle persone con il cibo attraverso i principi del buono, pulito e giusto.
[l buono ¢ legato al piacere derivante dalla qualita organolettica di un alimento, ma anche dalla complessa sfera di sentimenti,
ricordi e implicazioni identitarie del cibo; il pulito & legato alla promozione di produzioni rispettose degli ecosistemi e dell’am-
biente; il giusto si riferisce all'attenzione per la giusta remunerazione dei produttori, per I'equita delle relazioni sociali negli
ambienti di produzione e nel sistema di commercializzazione.

Scopri le attivita di Slow Food: www.slowfood.it

... educazione alimentare e del gusto

L'educazione & fondamentale nelle strategie di Slow Food ed é trasversale a tutti i progetti e le attivita.

Educare, per Slow Food, significa promuovere fra i giovani, gli adulti e i bambini il piacere del cibo, la riscoperta del convivio,
la consapevolezza nelle scelte di acquisto e il rispetto delle stagioni. Significa valorizzare la diversita dei sapori e dei luoghi
attraverso corsi, eventi, seminari, giochi, campagne di sensibilizzazione e pubblicazioni.

Con i Master of Food, le aule didattiche per le scuole, i Laboratori del Gusto, gli Orti in Condotta, convegni e seminari, Slow Food
avvicina il grande pubblico all’'educazione alimentare e del gusto. Giocando con i sensi e dando spazio alla creativita, Slow Food
insegna il piacere di saperne di piu.

Scopri i progetti educativi di Slow Food: www.slowfood.it/educazione



Slow Food, inoltre, ha promosso la nascita di una realta accademica unica nel suo genere: I'Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche (con sede a Pollenzo, nel comune di Bra) che si propone di dare dignita accademica al cibo e all’alimentazione,
interpretati come fenomeni complessi e multidisciplinari.

Scopri le attivita dell'Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche: www.unisg.it

... tutela della biodiversita

Slow Food ha iniziato a occuparsi di biodiversita nel 1997, focalizzando la propria attenzione su specie selvatiche (legate a culture,
tecniche e usi tradizionali), specie domestiche (varieta vegetali, ecotipi, razze autoctone e popolazioni) e prodotti trasformati
tradizionali. Molte altre associazioni e organizzazioni, in questi anni, si sono occupate di biodiversita, generalmente concentrando
la propria attenzione sulle specie selvatiche e dedicando un’attenzione marginale alla diversita domestica (selezionata dall'uomo
nel corso dei secoli). Raramente, qualcuno si & occupato anche della biodiversita alimentare rappresentata dai trasformati.

Per salvaguardare, diffondere e promuovere la biodiversita, per consentire alle comunita locali di vivere bene, Slow Food, tramite
la sua Fondazione, coordina e promuove progetti a sostegno dei piccoli produttori: Presidi, Mille orti in Africa, Mercati della
Terra e Arca del Gusto.

Il suo impegno principale & focalizzato sui paesi del Sud del mondo, dove la biodiversita & ancora pili esposta agli effetti
devastanti della produzione alimentare intensiva e del mercato globale, e dove la salvaguardia del patrimonio agroalimentare
tradizionale & vitale per la sopravvivenza stessa delle comunita locali.

Scopri le attivita della Fondazione Slow Food e i suoi progetti: www.fondazioneslowfood.it

... Terra Madre

Terra Madre riunisce tutti coloro che vogliono agire per preservare, incoraggiare e promuovere metodi di agricoltura, pesca,
allevamento e produzione alimentare sostenibile in armonia con la natura, il paesaggio e la tradizione. Al centro del loro
impegno c'é un'attenzione particolare per i territori, per le varieta vegetali e le specie animali che hanno permesso nei secoli di
preservare la fertilita delle terre.

Giorno dopo giorno, la rete di Terra Madre si allarga, si arricchisce, si organizza per meglio tutelare prodotti e culture
gastronomiche locali, dando concretezza al concetto di qualita buona, pulita e giusta. | primi nodi di questa rete sono state le
comunita del cibo, cui si sono poi aggiunti i cuochi, i rappresentanti del mondo accademico, i giovani e i musicisti.

La rete mondiale trova la sua linfa vitale negli incontri che si svolgono regolarmente — dal 2004 a oggi — nei cinque continenti,
dando la possibilita ad agricoltori, accademici, casari, chef, allevatori, pescatori e rappresentanti di associazioni e Ong di discutere
e condividere saperi ed esperienze.

Terra Madre non é fatta di soli meeting regionali e internazionali; la sua storia & ricca di scambi e collaborazioni. Nel corso di
questi anni sono numerosi i momenti in cui i piccoli produttori si sono incontrati. Qualche esempio: 52 comunita internazionali
della pesca hanno visitato diverse realta italiane; alcuni contadini ugandesi hanno ospitato 25 piccoli coltivatori kenioti per
condividere competenze e conoscenze; i Presidi e le condotte toscane hanno ospitato (e poi a loro volta visitato) produttori di
Presidi di Ungheria, Kenya, Mauritania, Cile... E cosi via.

L'evento principale di Terra Madre € il meeting biennale di Torino, che nel 2010 si & svolto dal 21 al 25 ottobre, in concomitanza
con il Salone del Gusto. L'incontro ha riunito per cinque giorni oltre 5000 rappresentanti di comunita del cibo, cuochi, docenti,
giovani e musicisti provenienti da tutto il mondo e impegnati a promuovere una produzione alimentare locale, sostenibile, in
equilibrio con il pianeta e rispettosa dei saperi tramandati di generazione in generazione.

Scopri le comunita del cibo della tua regione o gli eventi della rete: www.terramadre.org

Ogni anno, il 10 dicembre, in tutta Italia e nel mondo con il Terra Madre Day, la rete di Slow Food e delle comunita del cibo, dei
contadini e dei produttori di piccola scala, dei cuochi responsabili e dei consumatori consapevoli celebra la diversita alimentare
e festeggia mangiando locale.

Per saperne di piti: www.slowfood.it/terramadreday



Facciamo
fronte comune

Sono anni difficili quelli che ci attendono: gli effetti negativi della crisi finanziaria del 2008-2009 si stanno moltiplicando,
agiscono sulle strutture profonde della societa, indeboliscono le economie reali, mortificano gli stili di vita dei piu deboli,
spingono le istituzioni a tagli pesantissimi di bilancio. In Italia questi tagli hanno privato di risorse fondamentali settori
particolarmente fragili, eppure vitali, del tessuto sociale: scuola, ricerca, cultura e ovviamente anche la cooperazione. Scrivo
“ovviamente” perché una crisi economica induce |'opinione pubblica a rinchiudersi sul proprio particolare, a giustificare
comportamenti egoistici, a giudicare come inutili e superflue tutte le risorse destinate ad altri popoli e ad altri paesi: e le
istituzioni agiscono di conseguenza.

Cosi il mondo del volontariato, delle Ong, delle organizzazioni umanitarie si trova a dover far fronte a una drastica riduzione
delle risorse pubbliche e a un inevitabile calo delle donazioni private. Una situazione che puo spingere facilmente al “si salvi
chi puo”, alla contrazione dei progetti e delle iniziative.

Ebbene, in questo quadro deprimente la Fondazione Slow Food ha letteralmente gettato il cuore oltre |'ostacolo e ha avviato
il progetto piu ambizioso, pill impegnativo sinora realizzato: mille orti in Africa, di cui ha gia parlato Carlo Petrini in queste
pagine. Lo abbiamo fatto non perché abbiamo forzieri nascosti da cui attingere, ma perché siamo sempre piu fiduciosi nella
forza e nell'ottimismo della rete Slow Food. Di Ii arrivera la maggior parte delle risorse necessarie per dar vita ai mille orti,
dalla rete associativa, ma non solo. Anche le comunita del cibo di Terra Madre saranno coinvolte in quest’avventura: quelle
che ne avranno la possibilita con contributi e con un sostegno concreto, ma anche quelle del Sud del mondo faranno sentire
la loro solidarieta, il loro appoggio. All'interno di una visione cosi universale e rivoluzionaria come quella che esprime Terra
Madre, non ci puo preoccupare la pura quantita di risorse necessarie: piuttosto, ci impressiona molto di piu I'impegno, il
lavoro, che il progetto richiedera.

Anche perché il 2011 vedra altri importanti iniziative della Fondazione Slow Food: sara attivata la nostra sede distaccata
presso la tenuta dell’Azienda Regionale Agricola di Alberese, nel Parco della Maremma Toscana, che sara un luogo vivo,
abitato, propulsivo; si lavorera per mettere a regola i Presidi svizzeri, perché possano ottenere |'autorizzazione al marchio
Presidio Slow Food; proseguiranno i lavori di mappatura dei paesi dell’Africa Subsahariana e dell'individuazione di nuovi
Presidi; e si continuera a tessere rapporti, a favorire scambi e progetti con le comunita del cibo di Terra Madre.

Insomma, la Fondazione Slow Food portera avanti tutto quanto ha avviato in questi anni. L'esatto contrario del “si salvi
chi puo”: ma, come avete compreso, abbiamo bisogno di voi, del vostro sostegno. Primo fra tutti, quel cinque per mille che
fortunatamente, grazie a voi, continua a crescere, ma che ha ancora ampi margini di incremento.

Piero Sardo, Presidente della Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus
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L'ASSETTO ISTITUZIONALE

Gli organi della Fondazione sono:

Presidente
Piero Sardo (Italia)

Segretario generale
Serena Milano (Italia)

Consiglio di amministrazione

| membri del Consiglio di Amministrazione sono nominati dai
Soci fondatori (Slow Food Internazionale e Slow Food Italia).
Dal 2011 fanno parte del Consiglio di amministrazione della
Fondazione Slow Food due rappresentanti internazionali del
movimento Slow Food, un rappresentante dei Soci d'Onore
della Fondazione Slow Food, un rappresentante di Slow Food
Italia e tre rappresentanti di Slow Food Internazionale.

Carlo Petrini (Italia) — Presidente di Slow Food Internazionale

Paolo Di Croce (ltalia) — Segretario generale di Slow Food
Internazionale

John Kariuki (Kenya) — Vicepresidente di Slow Food Interna-
zionale e coordinatore delle attivita di Slow Food in Kenya

Fabio Palladino (ltalia) — Tesoriere di Slow Food Italia

Ben Watson (Usa) — Presidente della Commissione Nazionale
dell’Arca del Gusto statunitense

Perché una Onlus

Hanns Ernst Kniepkamp (Germania) — Membro della dire-
zione nazionale di Slow Food Germania e responsabile della
Commissione Nazionale dell'Arca del Gusto

Luca Fabbri (Italia) — Consulente di Slow Food Promozione
Renzo Ulivieri (Italia) — Rappresentante della Regione
Toscana, Socio d'Onore della Fondazione Slow Food

Collegio dei revisori dei conti

Davide Barberis (ltalia) — Presidente

Antonio Cherchi (Italia)

Francesco Bonelli (Italia)

Comitato scientifico
Marcello Buiatti (Italia) — Genetista e professore ordinario di
genetica presso |I'Universita di Firenze

Deborah Madison (Usa) — Scrittrice e chef

Harold McGee (Usa) — Esperto di chimica alimentare
e gastronomia molecolare

Vandana Shiva (India) - Scienziata e teorica di ecologia sociale

Aminata Dramane Traoré (Mali) — Politica e scrittrice

La Fondazione Slow Food per la Biodiversita nasce nel 2003 per rispondere all’esigenza di coordinare e finanziare in modo
trasparente i Presidi e gli altri progetti di Slow Food a tutela della biodiversita alimentare. Fino a quel momento il movimento
Slow Food si era occupato di avviare progetti soprattutto in Italia e in alcuni altri paesi del Nord del mondo (Francia, Spagna,
Canada, Stati Uniti), ma era tempo di iniziare a guardare anche ai paesi del Sud, la dove i Presidi avrebbero significato non
soltanto salvare dall’oblio prodotti, varieta e razze autoctone, territori, ma anche garantire un futuro a migliaia di piccoli
produttori, rafforzando le economie locali. Per fare cio, era pero necessario dotarsi di un organismo in grado di gestire i progetti,
di offrire adeguata trasparenza a tutti i passaggi finanziari, di intercettare quote importanti di donazioni filantropiche, di dotarsi
dei requisiti richiesti per presentare progetti alla cooperazione internazionale. Queste valutazioni hanno portato alla creazione
della Fondazione Slow Food per la Biodiversita, che da subito ha acquisito lo status di Onlus ai sensi del Decreto Legislativo del
4 dicembre 1997, n. 460. La Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus tutela I'ambiente, i paesaggi agrari, la biodiversita
alimentare e promuove un‘agricoltura sostenibile, rispettosa dell’ambiente, del benessere animale, delle colture e delle culture
locali. Un'agricoltura che ricorre a tecniche tradizionali e che si avvale di fonti energetiche rinnovabili.

La Fondazione Slow Food per la Biodiversita & iscritta all’Anagrafe unica Onlus con protocollo n. 45 del 16 settembre 2003.



Presidio del riso basmati di Dehradun, India — © Rajesh Vora

GLI OBIETTIVI

e difendere la biodiversita del cibo
e salvaguardare |'ambiente e i territori
e promuovere un'agricoltura sostenibile

e tutelare i piccoli produttori e le loro comunita

La Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus € nata a Firenze nel 2003, con il sostegno della Regione Toscana, e vive grazie
alla mobilitazione del movimento Slow Food, ma anche delle istituzioni, delle aziende private, di altre fondazioni e di chiunque
sia interessato a sostenere progetti in difesa della biodiversita.

La Fondazione Slow Food sostiene e diffonde la cultura della biodiversita come fattore di crescita umana, civile e democratica
e opera per la salvaguardia del patrimonio alimentare, ambientale, contadino e artigiano di ogni paese. Le donazioni raccolte
finanziano progetti che tutelano la biodiversita alimentare in oltre 50 paesi e promuovono un‘agricoltura sostenibile, rispettosa
dell’ambiente, dell'identita culturale dei popoli, della salute dei consumatori e del benessere animale.

La Fondazione garantisce |'assoluta trasparenza nell'utilizzo delle donazioni e dei contributi ricevuti, e consente di beneficiare
dei vantaggi di deducibilita fiscale previsti dalla legge.




LE POLITICHE

e Selezionare e catalogare i prodotti agroalimentari di qualita a rischio di estinzione
Lidentificazione dei prodotti agroalimentari di qualita a rischio di scomparsa & necessaria per diffonderne la conoscenza ed
evitare cosi che si perda, insieme a loro, la cultura locale a cui sono legati.

e Migliorare la sostenibilita delle produzioni e tutelare gli ambienti di produzione

Nel mondo esistono due agricolture contrapposte — industriale e di piccola scala — e molti interpretano questi due modelli
utilizzando le categorie di sviluppo per la prima e di sottosviluppo per la seconda. Tuttavia questa analisi non tiene in
considerazione il fatto che I'agricoltura di piccola scala ottimizza le risorse e produce piu alimenti di quella industrializzata, se si
valuta I'offerta complessiva del sistema agrozootecnico e non la singola derrata. Non solo: il sistema industrializzato, alla lunga,
genera costi insostenibili per il capitale naturale. Provoca I'erosione dei terreni, I'inquinamento delle acque, la riduzione degli
habitat per le specie selvatiche. Mette in crisi il capitale sociale, causando la disintegrazione delle comunita rurali, la riduzione
dell’'occupazione agricola e la dispersione delle famiglie. L'introduzione del modello agricolo industriale ha alterato equilibri
e saperi consolidati e sostenibili, nel Sud come nel Nord del mondo. Difendere un'agricoltura sostenibile significa tutelare
I'ambiente, il benessere animale e I'identita culturale dei produttori.

e Tutelare i piccoli produttori, rafforzarne il ruolo sociale e l'identita culturale

Ridare dignita culturale ai piccoli produttori, valorizzando il loro sapere e il loro lavoro, & il primo passo per incentivarli a
continuare la loro attivita. Inoltre, aiutando i produttori a svolgere il proprio lavoro, si mantengono in vita tecniche e saperi
tradizionali che altrimenti andrebbero irrimediabilmente perduti.

e Restituire dignita alle comunita del cibo del Sud del mondo
Fornire attrezzature, supporto e assistenza tecnica alle comunita del cibo del Sud del mondo, per salvaguardare le loro colture,
cibi e tradizioni — restituendo cosi dignita a culture millenarie.

e Valorizzare i territori d'origine dei prodotti
Attraverso la tutela e la promozione dei prodotti, si valorizzano anche i territori d'origine, perché soltanto grazie a quella
particolare combinazione di elementi che caratterizzano il terroir esistono prodotti specifici e unici.

e Far conoscere e rendere accessibili i prodotti artigianali di qualita

Raccontare ai consumatori di tutto il mondo che esiste un prodotto straordinario e che cercarlo, acquistarlo e assaggiarlo & un
piacere per il gusto, un modo per conoscere la storia e le tradizioni di un territorio e per preservare una grande cultura, significa
prima di tutto creare nel consumatore la consapevolezza delle proprie scelte alimentari e contribuire ad allargare la domanda
per quel prodotto.

* Promuovere scambi di informazioni e conoscenza tra i piccoli produttori, contribuendo al
rafforzamento di una rete mondiale di comunita del cibo

Uno degli strumenti messi a punto per aiutare i piccoli produttori a migliorare le loro tecniche e la qualita dei prodotti e
I'organizzazione di scambi tra i produttori stessi. Attraverso I'incontro, la conoscenza reciproca e il dialogo, i produttori mettono
in comune problemi, esperienze e soluzioni. Attraverso le visite di scambio si crea un legame tra le comunita coinvolte e si
accresce la consapevolezza di fare parte della stessa rete.

* Promuovere la filiera corta, riducendo i passaggi tra produttori e consumatori

La filiera corta & uno dei cardini dell’agricoltura sostenibile perché riduce il costo ambientale dello spostamento dei prodotti,
valorizza le produzioni locali e contribuisce a preservare la cultura alimentare di un’area. Inoltre, ridurre il numero di mediatori
significa concorrere al rispetto dei diritti e del lavoro del produttore, riconoscendo un prezzo pili equo sia al produttore sia al
consumatore finale.



Le nostre attivita

| PROGETTI

Mille orti in Africa

Il progetto Mille orti in Africa & stato lanciato a Torino in occasione di Terra Madre 2010. Grazie a una grande mobilitazione in-
ternazionale, tra il 2011 e il 2012, saranno avviati mille orti scolastici, comunitari, e urbani in 15 paesi africani. Non saranno orti
qualsiasi: le comunita locali privilegeranno prodotti tradizionali (ortaggi, frutta, erbe aromatiche e medicinali), useranno tecniche
sostenibili, coinvolgeranno i giovani e si baseranno sui saperi degli anziani. La Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus
gestira i contributi e coordinera le attivita in Africa.

Per un aggiornamento sul progetto Mille orti in Africa, vedere pp. 9-11.

Presidi

La Fondazione Slow Food concentra la maggior parte delle risorse economiche e organizzative sul progetto dei Presidi. | Presidi
coinvolgono le comunita del cibo e salvaguardano razze autoctone, varieta vegetali e prodotti trasformati (pani, formaggi, sa-
lumi, vini...). Il loro obiettivo & salvare prodotti tradizionali, artigianali e di qualita, rafforzando |'organizzazione dei produttori,
valorizzando i territori di origine, preservando tecniche e saperi tradizionali e promuovendo modelli di produzione sostenibili, da
un punto di vista ambientale e sociale.

Oggi sono oltre 300 in pit di 50 paesi del mondo, di cui 192 in ltalia.

Per un approfondimento sui Presidi e per un aggiornamento sulle attivita realizzate nel 2010, vedere pp. 12-36.

Arca del Gusto

L'Arca del Gusto cataloga e seleziona i prodotti agroalimentari di qualita a rischio di estinzione in tutto il pianeta. Grazie al la-
voro di ricerca di esperti riuniti in 19 commissioni nazionali, a oggi ha raccolto 947 prodotti in 60 paesi, le cui schede descrittive
(in italiano e in inglese) sono pubblicate sul sito della Fondazione Slow Food. Nei prossimi anni, I'Arca del Gusto continuera a
viaggiare, esplorando soprattutto quei paesi che non ha ancora incontrato sulla sua rotta.

Per un approfondimento sull’Arca del Gusto e per un aggiornamento sulle attivita realizzate nel 2010, vedere pp. 37-39.

Mercati della Terra

Con questo progetto, Slow Food si & dato I'obiettivo di creare una rete internazionale di mercati contadini che siano anche luoghi
di incontro e di conoscenza, per avvicinare i consumatori ai produttori. Il Mercato della Terra ospita solo piccoli produttori, che
vendono esclusivamente cio che producono. | prodotti sono locali, di stagione, realizzati con tecniche sostenibili e rispettose
dell'ambiente, proposti a prezzi equi (remunerativi per i produttori e trasparenti per i consumatori). In sintesi, rispondono ai
criteri promossi da Slow Food del buono, pulito e giusto.

La Fondazione Slow Food assiste le condotte Slow Food nelle varie fasi progettuali — dalla redazione dei disciplinari alla selezione
dei produttori alla comunicazione — e promuove |'avvio di Mercati della Terra nel Sud del mondo.

Per un approfondimento sui Mercati della Terra e per un aggiornamento sulle attivita realizzate nel 2010, vedere pp. 40-42

Campagne internazionali

La forza di Slow Food, amplificata da Terra Madre, & data dalla rete e risiede nella capacita di diffondere messaggi a generazioni
e contesti sociali diversi. Nel caso di temi trasversali (rispetto a prodotti e territori) I'azione piu efficace a tutela della biodiversita
€ una campagna di sensibilizzazione ad ampio raggio. La Fondazione Slow Food, in collaborazione con Slow Food Italia e Slow
Food Internazionale, porta avanti campagne a tutela della pesca sostenibile, contro il land grabbing e gli organismi genetica-
mente modificati (Ogm).

Per un approfondimento sulle campagne internazionali realizzate nel 2010, vedere pp. 43-45.



MILLE ORTI IN AFRICA

In occasione di Terra Madre 2010 Slow Food ha lanciato una sfida: creare mille orti con le comunita africane di Terra Madre
nelle scuole, nei villaggi e nelle periferie delle citta. L'idea dei Mille orti in Africa non & nuova, ma parte da numerose esperienze
(agricole e didattiche) gia in corso, ad esempio gli orti scolastici realizzati da Slow Food in Kenya, Uganda e Costa d'Avorio.

Il progetto dei Mille orti, in piena sintonia con la filosofia Slow Food, vuole creare, insieme alle comunita locali, modelli concreti
di agricoltura sostenibile, attenti alle diverse realta (ambientali, sociali e culturali) e facilmente replicabili. Uno dei punti chiave
del progetto Mille orti in Africa & I'integrazione tra I'esperienza agricola, la condivisione comunitaria e le attivita educative -
divulgative. Ogni orto Slow Food non & un progetto a sé stante, ma si inserisce nella comunita come esperienza di condivisione.
Offre la possibilita a diverse generazioni di incontrarsi, di scambiare conoscenze, di rafforzare lo spirito di solidarieta e di amicizia.

Il progetto prevede la realizzazione di:

e orti scolastici: coltivati dagli alunni insieme agli insegnanti

e orti comunitari: gestiti da una comunita che condivide il lavoro e il raccolto

* orti familiari: gruppi di orti gestiti da famiglie, che fanno parte di una comunita

Dove saranno realizzati gli orti?

Il progetto sara avviato nei paesi in cui la rete di Slow Food & gia solida: Marocco, Egitto, Mauritania, Sierra Leone, Guinea Bissau,
Mali, Senegal, Costa d'Avorio, Kenya, Uganda, Tanzania, Etiopia, Madagascar, Sudafrica e Mozambico. Verranno coinvolti via via
altri paesi.
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Quali sono gli obiettivi del progetto?

L'orto & un importante strumento educativo: coltivare I'orto offre la possibilita, per esempio, di conoscere meglio le varieta di
ortaggi locali, imparare a gestire il suolo e I'acqua in modo sostenibile, diversificare la propria alimentazione, salvaguardare i
saperi tradizionali.

Con i Mille orti in Africa si vuole creare una rete di saperi: tutte le esperienze delle diverse comunita saranno messe in rete
attraverso seminari formativi regionali, scambi di informazione tra tutti i soggetti, incontri tra le comunita, ecc. In questo modo
le comunita coinvolte avranno la possibilita di creare una piattaforma comune di scambio di esperienze e conoscenze sui temi
della sostenibilita ambientale e della qualita del cibo quotidiano.

Chi realizza il progetto?

Gli orti saranno gestiti dalle comunita di Terra Madre, ma anche da alcuni studenti che si sono laureati all'Universita di
Scienze Gastronomiche.

Liniziativa € rivolta alle comunita di Terra Madre, alle condotte, ai soci Slow Food e a tutti i soggetti (associazioni, scuole,
organizzazioni, ecc.) interessati a partecipare al progetto. Coinvolge tutti gli strati sociali, in particolare piccoli agricoltori, studenti
e insegnanti delle scuole e soprattutto le donne, che spesso sono le responsabili principali dell’alimentazione delle famiglie.

Mille orti buoni, puliti e giusti: i principi guida
L'orto Slow Food si sviluppa secondo la filosofia del buono, pulito e giusto.

Un orto buono garantisce prodotti freschi e genuini, valorizza i prodotti locali e salvaguarda le ricette tradizionali.
Un orto pulito rispetta I'ambiente, utilizza in modo sostenibile suolo e acqua e tutela la biodiversita.

Un orto giusto é un'esperienza comunitaria che riunisce generazioni diverse e contesti sociali differenti (ad esempio insegnanti,
studenti e contadini), promuove le conoscenze e le competenze degli agricoltori, in modo da migliorare la loro autonomia e
autostima e favorisce la sovranita alimentare, dando alle comunita la possibilita di scegliere cosa coltivare e mangiare.

L'approccio del progetto e legato ai principi dell’agroecologia. Si basa infatti sulla conoscenza dell’agricoltura locale,
sull’applicazione di tecniche (tradizionali e moderne) adatte alle diverse condizioni agro-pedoclimatiche, sulla corretta gestione
delle risorse naturali (biodiversita, suolo, acqua), sull’equita sociale. A differenza dell’approccio agronomico convenzionale,
I'agroecologia mette in evidenza l'importanza della biodiversita, di una corretta gestione di suolo e acqua, dell'interazione tra
produzioni vegetali, animali e suolo.
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Orto scolastico in Uganda —.©  Paola Viest




Progetto Mille orti in Africa— © Paola Viesi

Agronomi africani a Pollenzo

Dal 7 al 13 marzo 2011, a Pollenzo (Cn) 14 agronomi ed esperti africani provenienti da tutto il continente si sono incontrati
per valutare insieme I'avvio e la gestione degli orti. Durante I'incontro & stata discussa la bozza del vademecum, il documento
che illustra la filosofia e gli obiettivi generali del progetto e comprende alcuni suggerimenti agronomici. Il vademecum sara
completato nel corso del progetto insieme ai coordinatori e alle comunita: in ogni paese saranno individuate le pratiche piu
adatte alle diverse realta ambientali, sociali e culturali.

Scopri il vademecum dei Mille Orti in Africa: www.fondazioneslowfood.it

Nelle prossime fasi del progetto sara preparato materiale di comunicazione e di formazione in diverse lingue africane (swahili,
wolof, oromo, amarico, bambara, ecc.) e in diverse forme: fumetti, tavole illustrate e cassette registrate, che potranno essere
diffuse in modo capillare nelle comunita contadine, anche attraverso la rete delle radio rurali, assai presenti nel continente.

Sostenitori

Da tutto il mondo arrivano donazioni a favore del progetto Mille orti in Africa. A mobilitarsi, in primo luogo, le condotte Slow
Food che, dagli Stati Uniti alla Corea passando per I'ltalia, organizzano cene ed eventi. Il sostegno prende le forme piu svariate
e il gran numero di messaggi che arrivano costantemente alla Fondazione Slow Food conferma la vitalita della rete Slow Food e
dimostra che a sfide concrete, come la realizzazione di mille orti, rispondono velocemente le realta pit diverse, unite da un forte
spirito di solidarieta.

La lista dei sostenitori dei Mille Orti in Africa é a pp. 67-68
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Presidio del pomodoro fiaschetto di Torre Guaceto, Puglia — © Alberto Peroli

| PRESIiDI

Il progetto dei Presidi nasce nel 1999 in Italia. Dopo aver catalogato centinaia di prodotti a rischio di estinzione (con il progetto
dell’Arca del Gusto), Slow Food decide di fare un passo avanti, entrando concretamente nel mondo della produzione, per
conoscere i territori, incontrare i produttori, promuovere e far conoscere i loro prodotti, il loro lavoro, i loro saperi.

| Presidi rappresentano esempi concreti e virtuosi di una nuova agricoltura, basata su qualita, benessere animale,
sostenibilita, legame con il territorio, salute e piacere del consumatore. Tutelano prodotti buoni, ovvero con particolari qualita
organolettiche e radicati nella cultura locale; prodotti puliti, ovvero ottenuti con tecniche sostenibili e nel rispetto dell'ambiente
e delle tradizioni locali; prodotti giusti, ovvero realizzati in condizioni di lavoro rispettose delle persone, dei loro diritti, della loro
cultura e che garantiscano una remunerazione dignitosa.

Il progetto dei Presidi, con gli anni, diventa uno dei veicoli piu efficaci per mettere in pratica ed esemplificare la politica di Slow
Food sull’agricoltura e sulla biodiversita.

| Presidi non prevedono una sorta di format da applicare in tutto il mondo, ma si adattano, si modellano a seconda del contesto
geografico, culturale e sociale. E sono dunque singoli progetti molto diversi I'uno dall'altro.

Qualche esempio. Nel caso del cheddar artigianale del Somerset (Gran Bretagna) o del gouda artigianale stravecchio
(Olanda) i Presidi sono nati per distinguere la qualita straordinaria di questi formaggi (prodotti a latte crudo e in maniera
artigianale) dai loro cloni industriali, presenti sugli scaffali dei supermercati di tutto il mondo.

Il Presidio dell’olio di argan (Marocco) & un esempio di tutela di un ecosistema prezioso: nel Sud del Marocco, le donne berbere
ricavano dalle bacche dell’argan un olio dalle eccellenti proprieta nutritive, e contribuiscono a mantenere intatta I'Arganeraie,
una foresta di 20 milioni di alberi che costituisce un baluardo contro I'avanzata del deserto.

Nel caso del Presidio del caffé delle Terre Alte di Huehuetenango (Guatemala), il disciplinare garantisce non solo la qualita
organolettica del prodotto e una produzione rispettosa dell’ambiente, ma prevede anche norme sociali: uomini e donne devono
avere le stesse possibilita di accesso al Presidio e le stesse opportunita di leadership all'interno dell’organizzazione. | figli
dei produttori hanno I'obbligo di terminare il ciclo di studi e di effettuare i vaccini previsti dalla legge. Inoltre, il disciplinare
stabilisce il prezzo minimo di vendita del caffe e prevede che una percentuale del 5% degli utili sia impiegata in progetti
a forte valenza sociale. Il Presidio del caffé delle Terre Alte di Huehuetenango ha ricadute sociali positive anche al di fuori
dei confini guatemaltechi: dal 2005 infatti € attiva una torrefazione nel carcere torinese delle Vallette. La gestione & della
cooperativa sociale Pausa Café: un gruppo di detenuti lavora quotidianamente tostando, secondo il tradizionale metodo a legna,
e confezionando il caffe del Presidio. | produttori guatemaltechi vendono il loro caffé direttamente alla torrefazione a un prezzo
equo e remunerativo.

Molti piccoli produttori hanno trovato nei cuochi un sostegno e una collaborazione indispensabili per continuare a svolgere
la propria di attivita di custodi di saperi e territori. In Italia, ad esempio, & nata una grande rete solidale all'interno della quale
i cuochi hanno stretto un patto con i produttori dei Presidi. Oggi il progetto (di Slow Food Italia) dell'Alleanza tra i cuochi
italiani e i Presidi Slow Food riunisce 251 ristoranti e osterie italiane impegnate a valorizzare e sostenere i Presidi. | cuochi che
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aderiscono al progetto impiegano regolarmente nei loro menu i prodotti di almeno tre Presidi, privilegiando quelli del proprio
territorio e indicando i nomi dei produttori dai quali si riforniscono. Ogni anno, inoltre, i cuochi organizzano le Cene dell’Alleanza,
e una parte del ricavato & devoluta a sostegno di un nuovo Presidio o di altri progetti della Fondazione Slow Food.

L'elenco dei ristoranti italiani e delle osterie aderenti al progetto dell’Alleanza é disponibile sul sito www.presidislowfood.it

Attivita

¢ |dentifica e seleziona i produttori e li riunisce, coinvolgendo anche tecnici, istituzioni, e tutti gli attori interessati al progetto.
¢ Definisce I'area di produzione e, grazie al confronto con i singoli produttori, raccoglie tutte le informazioni necessarie alla
stesura di un disciplinare di produzione, strumento importante per garantire la completa tracciabilita, I'artigianalita e I'alta
qualita del prodotto.

e Aiuta i produttori a riunirsi in un'associazione (o cooperativa, consorzio, ecc.), con un nome e un marchio comuni, e a
trovare nuovi sbocchi di mercato.

e Organizza corsi di formazione per i produttori con diversi obiettivi: il miglioramento qualitativo dei prodotti, I'affinamento
delle capacita sensoriali dei produttori, la realizzazione di un packaging adatto alla promozione e alla vendita.

e Comunica la qualita dei prodotti: racconta ai consumatori di tutto il mondo che esistono prodotti straordinari a rischio di
estinzione e che cercarli, acquistarli e assaggiarli € un grande piacere per il gusto, un modo per conoscere la storia e le tradizioni
di un territorio e per preservare una grande cultura.

Benefici

e | Presidi beneficiano della comunicazione e della promozione da parte del mondo Slow Food, sia a livello locale e nazionale,
sia a livello internazionale (attraverso la partecipazione a eventi quali il Salone del Gusto, Slow Fish e Cheese).

e | Presidi aiutano i produttori ad associarsi, collaborare con altri produttori, partecipare a scambi, trovare partner tecnici e
istituzionali.

e Una terza categoria di benefici & di carattere tecnico e riguarda, ad esempio, la creazione di infrastrutture, lo studio del
packaging, la formazione e I'assistenza tecnica per migliorare la qualita dei prodotti o rafforzare I'organizzazione dei produttori.

Obiettivi

Gli obiettivi generali dei Presidi sono molti, complessi, di natura diversa, ma riconducibili a quattro livelli. Quello ambientale &
sicuramente imprescindibile (in alcuni casi ambiente e territorio rappresentano il focus del Presidio), ma sono cruciali anche
altri tre aspetti: economico (i prodotti dei Presidi, spesso, stanno scomparendo perché non piu remunerativi e i produttori, per
proseguire la loro attivita, devono innanzitutto avere qualche garanzia economica in pit), sociale e culturale.

¢ Gli obiettivi ambientali (salvaguardare la biodiversita, migliorare la sostenibilita delle produzioni) sono imprescindibili per
I'attivita di ogni Presidio: ogni disciplinare richiede ai produttori di eliminare o ridurre trattamenti chimici, di garantire il benessere
animale (con sistemi di allevamento estensivi, spazi adeguati, nessuna forzatura alimentare), di salvaguardare, dove possibile,
razze locali e varieta vegetali autoctone, di prevedere un packaging ecocompatibile, di privilegiare il ricorso a energie rinnovabili.

e Gli obiettivi economici (migliorare la remunerazione dei produttori, sviluppare un indotto locale, aumentare I'occupazione)
sono gli unici misurabili con indicatori numerici: la variazione dei prezzi, delle quantita prodotte, del numero di addetti.

¢ Gli obiettivi sociali (migliorare il ruolo sociale dei produttori, rafforzare la loro capacita organizzativa) si possono misurare
verificando se il Presidio abbia creato un‘associazione o una qualche altra forma organizzativa, se i produttori abbiano migliorato
la loro capacita di relazionarsi con istituzioni pubbliche e private, se sia aumentata la loro notorieta e se la loro voce abbia pitu
peso, grazie anche all'attenzione dei media.

e Gli obiettivi culturali (rafforzare I'identita culturale dei produttori e valorizzare le zone di produzione) sono legati alla

capacita o meno del Presidio di stimolare iniziative diverse attorno alla filiera: ad esempio la realizzazione di pubblicazioni
dedicate al territorio, la nascita di itinerari turistici, il recupero di edifici storici, la creazione di musei didattici e cosi via.
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| Presidi nel mondo
150 progetti in 53 Paesi

(lista aggiornata al mese di maggio 2011) Gran Bretagna (5)
Cheddar artigianale del Somerset
Formaggio di Gloucester

Ostrica del fiume Fal

Perry delle tre Contee

Vacca Old Gloucester

Svizzera (13)

Brenzerkirsch svizzero

Burro a latte crudo

Chantzet del Pays d'Enhaut
Cicitt delle valli del Locarnese

. Dérbohnen N Olanda (8)
_ Francia (14)  Emmentaler affinato in modo tradizionale  Astice di Oosterschelde
Brousse di capra del Rove  Farina bona Formaggio di pecora texel
Bue mirandais del Gers  pane dj segale della Val Monastero Gouda artigianale stravecchio
. Cavolo di Lorient  pane di segale tradizionale del Vallese Pecora della brughiera di Drenthe
FQfmfég%'.d' malga del Béarn  pastefrolle della Val Bedretto Pecora della brughiera di Kempen
Lenticchia bionda di Saint-Flour  pruneti del Giura Tabulare Pollo di Chaam
Maiale nero di Bigorre  vacherin fribourgeois a latte crudo Razza bovina Lakenvelder
Mouton baréges-gavamie  Zincarlin della Valle di Muggio Sciroppo del Limburgo

Ostriche naturali della Bretagna
Pélardon affiné

Piccolo farro dell’Alta Provenza
Pollo guascone

Rancio sec del Roussillon

. bRapa ntt)era di Pardailha
azza bovina bretonne pie n e i ”

oo =
o _ -
-

Irlanda (1)

Canada (1) Formaggi irlandesi a latte crudoy

Grano red fife

. ~ Usa(e)
Formaggi americani a latte crudo
Manoomin degli Anishinaabe
Mela gravenstein di Sebastopo
Ostrica Cape Ma
Patata ozette dei Maka
Pecora navajo—churro

Messico (4)

Amaranto di Tehuacan
Cacao della Chontalpa
Mesquite tostato dei Seri
Vaniglia della Chinantla

Aglio 3arak di Ljubitovica

Bosnia - Erzegovina (2)
Formaggio nel sacco
Slatko di prugne pozegaca

Marocco (4)
o Cumino di Alnif
\. Olio di argan

i Sale di Zerradoun
Zafferano di Taliouine

Répubblica Dominicana (1)

Guatemala (2) .- Caffe della Sierra Cafetalera

Caffe delle terre alte di Huehuetenango
Cardamomo di Ixcan

]

aprino stagionato
del planalto di Bolona

Honduras (1)
Caffe della montagna Camapara

Ecuador (1) *
Cacao naciona

Mauritania (1)
Bottarga di muggine

Peru (3
3 delle donne Imraguen

Spagna (9) e
Capperi%i allobar U@ a"gé?ﬁ?h(ﬂasgﬁpffﬁgz

Cipolla violetta di Zalla S Portogallo (1
o Fagiolo ganxet Patate dolci di Pampacorral Salsj cg miragd)esa
Formaggio di pecora carranzana cara negra

Maiale euskal txerria Cile (4)
. . Malvasia di Sitges Fragola bianca di Purén il
Olio extravergine di olivi millenari del Maestrat Gallina dalle uova azzurre Brasile(8)
Talo di Mungia Merken Aratu

Cuore di palma jucara

Nettare di canudo dei Sateré-Mawé

Noce di paru

Pinolo di araucaria della Serra Catarinense
Riso rogso della Valle del Pianco

Umbu

Warana nativo dei Sateré-Mawé

Zafferano di Jiloca pesce dell'isola Robinson Crusoe

] Argentina (2)
Patate andine della Quebrada de Humahuaca
Yacon
. Senegal (1) ) )
Succhr di frutta selvatica delle isole
Saloum
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Norvegia (6) ) )

Aringhe salate e affumicate di Sunnmare
Baccala di Mere og Romsdal

Geitost artigianale del fiordo di Sogne
Pecora villsau )

Pultost delle contee di Hedmark e Oppland
Stoccafisso dell'lsola di Seraya

Svezia 53? i ) .
Caprino dello Jdmtland stagjonato in grotta
Fagioli marroni dell'isola di"Oland

Suovas dj renna S

S

Vini Gemischter Satz di Vienna

Z

-

rmeniay(’
otal

Libano 2)
Freekeh di Jabel ‘Ame
Kechek el fougara;

Etiopia (3)

Miele bianco di Wukro

Miele del vulcano Wenchi

. - Madagascar (2)
Vaniglia di Mananara

Egitto (1
Datteri dell'oasi di Siwa

Kenya (5)

Pollo mushunu di Molo

Sale di canna del fiume ‘Nzo
Zucca di Lare

Yogurt dei Pokot con la cene

Mali (1)
Someé dei Dogon

Cipro (1
ngmarell)a

Sudafrica (1)
Pecora degli Zulu

Caffé selvatico della foresta di Harenna

Riso dista del lago Alaotra

Ortiche essiccate della foresta di Mau

Germania (4)
Griinkern della Franconia

Patata cornetto di Bamberga
Razza bovina di Limpur

Vino spumante di pera 8hampagner—Bratbirne

Austria (5)
Cavolo di fossa

egale dei Tauri del Lungau
orbo ciavardello del Wiesenwienerwald

afferano del Wachau
o =

Malesia (2)
Riso bario,
Pepe nero di Rimbas

ia

re
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Polonia (2)
Miele da bere
Oscypek

Bielorussia (1) ]
Infusi e frutti spontanei del Rosson

Ungheria (1)
Salsiccia di mangalica

Romania (2)
Branza de burduf dei monti Bugeci
Confetture dei villaggi sassoni

Bulgaria (3
Fagioli di Smilyan o
Formaggio verde di Tcherni Vit
Pecora karakachan

Uzbekistan (1)
Vecchie varieta di mandorle di Bostanlyk

Giappone (1)

Insalata takana di Unzen
Cina(1) o
Formaggio di yak dell'altopiano Tibetano

Georgia 1‘(1) .
Vino in anfora georgiano

India (1)
Riso basmati di Dehradun

Tajikistan (1)
Gelso del Pamir
D
N Afganistan (1)
"< Uvetta abjosh di Herat

Macedonia (2)
'Formagdgi d'alpeggio di Mavrovo-reka
Slatko di fichi selvatici

~— Nuova Caledonia

1)
Taro e igname dell'isola di Ligou



I Presidi in Italia

L
A

iguria (11)
?IO di Vessalico

192 progetti Aﬂ)icocca di Valleggia

(lista aggiornata al mese di maggio 2011)

Asparago violetto di Albenga™ |
Carciofo di Perinaldo

Castagna essiccata nei tecci di Calizzano e Murialdo

Chinotto di Savona

Cicciarelli di Noli o
Fagioli di Badalucco, Conio e Pigna
Gallo nero della Val di Vara

Razza bovina cabannina

Tome di pecora brigasca

Trentino Alto Adige (10)
Botiro di malga di Primiero
Casolét della Val di Sole, Rabbi e Pejo
Ciuighe del Banale

Graukase della valle Aurina
Luganega trentina
Mortandela dellaVal di Non
Puzzone di Moena

Razza bovina r|(_1|o alpina
Ur-Paarl della'Val Venosta
Vezzena

Piemonte (27)

Agnello sambucano

ella di Garbagna

Cappone di Morozzo

Cardo gobbo di Nizza Monferrato

Castelmagno d’algeggio

Cevrin di Coazze

Coniglio grigio di Carmagnola

o ) _~ 'Fragola di Tortona
Gallina bianca di Saluzzo e gallina bionda piemontese
Macagn

Montébore

Mustardela delle valli Valdesi

Paste di meliga del Monregalese

Peperone di Capriglio

PeBerone corno di bue di Carmagriola Caciofiore della campagna romana

iattella canavesana di Cortereggio
Ramassin del Monviso e Valle Bronda
Rapa di Caprauna

Razza piemontese

Robiola di Roccaverano

Salame delle valli Tortonesi

Saras del fen

Sedano rosso di Orbassano

Testa in cassetta di Gavi

Tinca di Ceresole

Tuma di pecora delle Langhe
Vecchie varieta di mele piemontesi

_ Sicilia (27)

Aglio rosso di Nubia

Ape nera sicula

Asino ragusano

Cappero di Salina

_ Capra %l_rgentana

Cipolla di Giarratana
Cuddrireddra di Delia
Fagiolo badda di Polizzi
Lenticchia di Ustica

Limone Interdonato
Maiorchino

Mandarino tardivo di Ciaculli
Mandorle di Noto

Manna delle Madonie
Masculina da magghia
Melone purceddu d'Alcamo

_ Oliva minuta

Pane nero di Castelvetrano
Pane tradizionale di Lentini
Pistacchio di Bronte

Provola dei Nebrodi

Provola delle Madonie

) ~ Razza modicana
Sale marino artigianale di Trapani
Suino nero dei Nebrodi
Susine bianche di Monreale
Vastedda della valle del Belice

Alpi (1)
Mieli di alta monlt)agna
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Lazio (6)
Anguilla dei laghi della Tuscia
Antica lenticchia di Onano

) _ Marzolina
Tellina del litorale romano
Susianella di Viterbo

edd
g

A

Toscana (18)

Agnello di Zeri

Biroldo della Garfagnana

Bottarga di Orbetello

Fagiolo di Sorana

Fico secco di Carmignano
Mallegato

Marocca di Casola

Mortadella di Prato

Pane di patate della Garfagnana
Palamita del Mare di Toscana
Pecorino della montagna pistoiese
Pollo del Valdarno

Prosciutto bazzone

Prosciutto del Casentino

Razza maremmana

Sfratto dei goym

Tarese Valdarno

Testarolo artigianale pontremolese

° =

Sardegna (6)
Casizolu

Fiore sardo dei pastori
Pecorino di Osilo
Pompia

Razza Sardo Modicana
Zafferano di San Gavino Monreale .



Lombardia (8)

Agri di Valtorta _

Bagoss di Bagolino

Bitto storico

Fatuli della Val Saviore

Grano saraceno della Valtellina
Pannerone di Lodi

Stracchino all'antica delle Valli Orobiche
Violino di capra della Valchiavenna

Friuli Venezia Giulia (5)
,FAgllo (;Jj| I}esw
ormadi frant i
o Emilia Romagna (11)
Eﬁsi;%t difagagna  Anguilla marinata tradizionale di Comacchio
Radic di mont CMuaﬁE)elgo di Zibello
Mortadella classica
Pera cocomerina ]
Rawggkl)olo. dell’Appennino tosco-romagnolo
Razza bovina romagnola
Salama da sugo .
Sale marino artigianale di Cervia
Salmerino del Corno alle Scale

Veneto (13)

Agnello d AIpal?o

Antico orzo delle valli bellunesi
Asiago stravecchio

Carciofo violetto di Sant'Erasmo
Fagimlo gialet della Val Belluna
Gallina padovana

Mais biancoperla

Moleche ]

Monte Veronese di malga
Morlacco del Grappa di'malga
Oca in onto

Pero misso della Lessinia

Riso di Grumolo delle Abbadesse

Vacca bianca modenese

Marche (6)
W Cicerchia di Serra de’ Conti

anestrato di Castel del Monte

Lenticchia di Santo Stefano di Sessanio

Mortadelle di Campotosto
Pecorino di Farindola
Salsicciotto Frentano

Umbria (5) )
Fagiolina del lago Trasimeno
Fava cottora dell’Amerino

Mazzafegato dell'alta valle del Tevere
Roveja di Civita di Cascia

Lonzino di fico

Salame di Fabriano

Puglia (513)
Agrumi del Gargano

Biscotto di Ceglie

Caciocavallo F/Iodo_lico del Gargano
Capocollo di Martina Franca

Capra garganica

Carote di Polignano

Cipolla rossa di Acquaviva

Fava di Carpino_

Mandorla di Toritto

Pane tradizionale dell'Alta Murgia
Pomodoro fiaschetto di Torre Guaceto
Pomodoro regina di Torre Canne
Vacca podolica del Gargano

Basilicata (4)

Caciocavallo podolico della Basilicata
Melanzana rossa di Rotonda

Oliva infornata di Ferrandina
Pezzente della montagna materana

Molise (1)
Signora di Conca Casale
Calabria (2)

Capicollo azze anca grecanico
Lenticchia di Mormanno

Campania (13)
Alici di menaica

Cacioricotta del Cilento

Carciofo bianco di Pertosa

Carciofo violetto di Castellammare
Colatura tradizionale di alici di Cetara
Conciato romano

Coniglio da fossa di Ischia

Fagiolo di Controne

Papaccella napoletana .
Pomodorino del piennolo del Vesuvio
Pomodoro san marzano

Salsiccia rossa di Castelpoto
Soppressata di Gioi
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Numero dei Presidi

| numeri del 2010

Dai 19 Presidi internazionali nati nel 2002, siamo passati a 77 nel 2005, 91 nel 2006, 107 nel 2007, 121 nel 2008 e 137 nel 2009.
Al 31 dicembre 2010 i Presidi internazionali attivi sono 147, a cui si sommano i 194 Presidi in Italia, per un totale di 341 progetti
cosi distribuiti:

® 20 in Africa (1 a Capo Verde, 1 in Egitto, 3 in Etiopia, 5 in Kenya, 2 in Madagascar, 1 in Mali, 4 in Marocco, 1 in Mauritania, 1
in Senegal, 1 in Sud Africa);

¢ 2 in Medio Oriente (Libano):

* 34 nelle Americhe (2 in Argentina, 1 in Bolivia, 8 in Brasile, 1 in Canada, 5 in Cile, 1 in Ecuador, 2 in Guatemala, 4 in Messico,
3in Per(, 1 in Repubblica Dominicana, 6 negli Stati Uniti);

® 6 in Asia (1 in Afghanistan, 1 in Cina, 1 in India, 2 in Malesia, 1 in Giappone);

¢ 1 in Oceania (Nuova Caledonia);

e 84 in Europa, esclusa I'Italia (1 in Armenia, 5 in Austria, 1 in Bielorussia, 2 in Bosnia-Erzegovina, 1 a Cipro, 1 in Croazia, 12 in
Francia, 5 in Gran Bretagna, 1 in Irlanda, 1 in Georgia, 4 in Germania, 6 in Norvegia, 8 in Olanda, 2 in Polonia, 1 in Portogallo, 9
in Spagna, 3 in Svezia, 13 in Svizzera, 1 in Ungheria, 2 in Romania, 3 in Bulgaria, 1 in Uzbekistan, 1 in Tagikistan);

* 194 in Italia.

60 A
* Europa occidentale
50 = America latina
i Europa orientale
Africa
40 " Asia
O America settentrionale
30 -
20
10 4
0 -

2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010

Aree geografiche

Nel 2010 sono stati avviati 15 nuovi Presidi internazionali e 20 nuovi Presidi italiani

Ecco qualche esempio.

Grazie al lavoro di mappatura dei prodotti tradizionali realizzato da tre ex studenti kenioti dell’Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche, sono nati quattro Presidi in Kenya: le ortiche essiccate della Foresta di Mau (fondamentali nella cucina delle
comunita indigene della foresta), il sale di canna del fiume ‘Nzoia (estratto dall'erba muchua — una sorta di canna sottile —
essiccata e bruciata secondo una lavorazione lunga e complessa), la zucca di Lare e lo yogurt dei Pokot con la cenere (alimento
insolito prodotto con latte di vacca o di capra mescolato alla cenere di cromwo, un albero autoctono). In Marocco, sulle pendici
delle montagne del Rif, & nato un Presidio per migliorare la produzione di diversi tipi di sale di Zerradoun e per promuoverne la
commercializzazione, soprattutto sul mercato locale. Il sale é ricavato dalle donne facendo evaporare |'acqua salata che sgorga
da un pietroso fondovalle. In Macedonia, un Presidio aiuta le produttrici nella produzione dello slatko di fichi selvatici: composta
che, grazie a una lunga e laboriosa preparazione, rende edibile e gradevole un frutto altrimenti immangiabile. In Francia é stato
avviato un Presidio per tutelare una razza bovina autoctona: la bretonne pie noir, bianca e nera, a duplice attitudine, diffusa
storicamente in tutta la Bretagna e oggi ridotta a 1500 capi.

Significativo anche il lavoro realizzato in diversi paesi europei: sono stati avviati nuovi Presidi in Italia, Olanda, Spagna, Svezia
e Svizzera.
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Numero di produttori coinvolti nel progetto dei Presidi
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I Presidi coinvolgono 11.731 produttori in tutto il mondo
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La crisi della pastorizia italiana ha raggiunto il suo apice nel 2010: i pastori hanno invaso le piazze e bloccato strade e aeroporti,
dalla Sardegna all’Abruzzo alla Sicilia. Il prezzo al quale hanno venduto il latte non basta neppure a coprire i costi: & fermo al
livello di trent'anni fa, mentre in questi anni i pastori hanno ammodernato ovili e costruito caseifici a norma, contraendo mutui.
Le industrie trasformatrici sostengono di non poter pagare di piu, perché fanno fatica a vendere — i consumi di pecorino sono
in calo — ma allo stesso tempo importano latte dall'Est Europa a prezzi bassissimi o producono direttamente in altri paesi. In
Sardegna — la regione al mondo che produce piu latte ovino — i caci si sono accumulati nelle stagionature e molti sono stati
svenduti. Allo stesso modo hanno sofferto altre aree storicamente vocate alla pastorizia: Abruzzo, Molise, Campania, Sicilia.
Molti pastori, stanchi di ricorrere ai mutui e alle anticipazioni delle banche, hanno iniziato a vendere le pecore.

Per dare una speranza a tante piccole aziende e segnalare la necessita di affrontare questo problema, Slow Food ha organizzato
una solidale “resistenza casearia”.

La prima iniziativa avviata nel mese di ottobre per sostenere i pastori ¢ stata il gruppo di acquisto nazionale Resistenza Casearia
lanciato al Salone del Gusto proprio nei giorni in cui i pastori sardi scendevano in piazza. Il gruppo di acquisto — gestito dalla
sede nazionale di Slow Food Italia — ha concordato con i produttori I'acquisto del formaggio a un prezzo equo (16 €/kg): il pacco
conteneva una forma di Fiore Sardo dei pastori (Presidio Slow Food) e una forma di pecorino abruzzese del Presidio del Canestrato
di Castel del Monte o della comunita del cibo dei pastori dell’Appenino abruzzese e molisano. La risposta é stata forte: in un solo
mese il gruppo ha acquistato dai pastori oltre 16 quintali di formaggio. Formaggi unici, realizzati con tecniche tradizionali e con
il latte di pecore che pascolano all'aperto in territori incontaminati. Questa vendita non ha previsto intermediari, a parte Slow
Food, che non ha ricavato nessun utile dall’operazione.

Liniziativa dei gruppi di acquisto legati al tema di Resistenza Casearia prosegue nel 2011 per arrivare fino a Cheese (Bra, 16-19
settembre 2011) che dedichera un'attenzione particolare ai pastori d'ltalia e del mondo.

Per avere notizie sulle iniziative in corso e fare ordini di acquisto si pud consultare la sezione “Resistenza Casearia” sul sito
www.slowfood.it.

Nel 2011 I'iniziativa del gruppo di acquisto Resistenza Casearia riparte con il bitto storico, I'unico formaggio italiano prodotto
direttamente sui pascoli, pochi minuti dopo la mungitura, con tecniche di produzione invariate da secoli.

Dal 2003 ¢ un Presidio Slow Food e il suo regolamento & molto rigoroso: vieta i mangimi e gli integratori nell'alimentazione
degli animali, i fermenti nella lavorazione, e i suoi aderenti producono nell'area storica del bitto: le valli di Albaredo e Gerola in
Valtellina. Il Consorzio per la salvaguardia del bitto storico — che riunisce i 13 caricatori d'alpe — valuta in autunno le forme e
marchia quelle idonee con il nome dell'alpeggio da cui provengono. Le forme — pagate dal Consorzio ai soci malgari a fine estate
a un prezzo fisso, concordato annualmente e pari al doppio di quanto era pagato in passato dai commercianti — sono poste ad
affinare nella stagionatura del Presidio, a Gerola Alta.

Perché sostenere il Presidio?

Le pratiche seguite dai malgari del bitto storico garantiscono una grande qualita del formaggio e il massimo rispetto dell’ambiente,
ma comportano maggiori costi e fatica nella produzione. E necessario che questo sia riconosciuto dal mercato.

Il consorzio del bitto storico riunisce produttori che hanno investito fondi propri nella ristrutturazione di una stagionatura
collettiva, scommettendo sulla propria capacita di resistere su un mercato globale che lascia poco spazio ai piccoli.

Trovi la scheda aggiornata del Presidio del bitto storico e dei 194 Presidi italiani sul sito www.presidislowfood.it
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Risultati ambientali dei Presidi

Il legame con il territorio & un elemento fondamentale nel lavoro di Slow Food: il rafforzamento delle economie locali, infatti,
perseguito in armonia con la tutela del territorio e della biodiversita.

La sostenibilita ambientale, insieme alla sostenibilita sociale, & il criterio decisivo per avviare un Presidio. Le tecniche colturali
devono preservare la fertilita della terra e gli ecosistemi idrografici ed escludere il piti possibile I'uso di sostanze chimiche di
sintesi. | sistemi agricoli e i luoghi di trasformazione devono salvaguardare il paesaggio agricolo e I'architettura tradizionale.

Da anni Slow Food e la sua Fondazione lavorano per promuovere produzioni ed eventi buoni, puliti e giusti. In questa direzione,
una delle battaglie intraprese recentemente per rispettare I'ambiente & il tentativo di limitare la quantita di prodotti di scarto.
Parole come ridurre, riusare, riciclare, sono diventate imperativi categorici. Per questo motivo Slow Food organizza manifestazioni,
tra cui il Salone del Gusto e Terra Madre, a ridotto impatto ambientale (riducendo i rifiuti prodotti e aumentando la qualita della
differenziazione, scegliendo materiali di allestimento e grafica biodegradabili e riutilizzabili, sperimentando soluzioni inedite e di
successo in campo energetico e altro ancora).

Imballaggi sostenibili

Da qualche anno i Presidi italiani sono impegnati nella messa a punto di un packaging ecologico, innovativo, rispettoso
delle caratteristiche del prodotto e dell’ambiente e capace di diffondere una corretta informazione sulla qualita del prodotto
stesso.

Per stimolare |I'adozione di alternative ecologiche nella scelta delle confezioni e catturare |'attenzione di produttori e consumatori
sul tema della sostenibilita, la Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus, il corso di studi in Design Industriale del Politecnico
di Torino, il dipartimento di Colture Arboree della facolta di Agraria dell’Universita degli Studi di Torino e I'Universita degli Studi
di Scienze Gastronomiche nel 2010 hanno indetto la prima edizione del Premio per il migliore eco-packaging dei Presidi Slow
Food. In occasione del Salone del Gusto 2010 sono stati esaminati e valutati da una giuria tutti gli imballaggi dei Presidi presenti.

Presidio del pomodoro regina di Torre Canne, Puglia — © Paolo Andrea Montanaro
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Ecco i Presidi italiani premiati:

Papacella napoletana

(Campania — Italia)

| produttori hanno impiegato un imballaggio ecocompatibile
per l'ortofrutta, composto da rete in materiale completamente
compostabile, il mater bi® prodotto da Novamont. La ricerca di
un materiale che contenesse le papaccelle, piti sostenibile rispetto
alle comuni retine in plastica, era iniziata gia da alcuni anni, ma si
era arenata a causa del difficile reperimento di materiali di questo
genere in ltalia.

L'imballaggio impiegato e caratterizzato da una chiusura manuale,
senza aggiunte di dispositivi e materiali, e rispetta quindi un criterio
di riduzione al minimo dei componenti.

Pomodoro regina di Torre Canne

(Puglia - Italia)

| pomodori regina sono intrecciati in un mazzo tenuto insieme da
un filo di cotone coltivato negli stessi filari di pomodori e filato dalle
donne di casa, come un tempo. Lo stesso filo serve per appendere il
mazzo a un sostegno dove asciuga per mesi. E un sistema funzionale
ed esteticamente gradevole: realizzato con materiali naturali,
degradabili, totalmente riciclabili o compostabili. Il prodotto del
Presidio, confezionato a mano, recupera e salva una tradizione
di imballaggio e conservazione che rischiava di andare perduta,
incentivando vecchie colture locali a rischio di estinzione (il cotone
e, in futuro, la canapa) a fianco della coltura del prodotto presidiato.

Aglio rosso di Nubia

(Sicilia — Italia)

| produttori hanno elaborato, gia dal 2008, un modo totalmente
ecocompatibile per confezionare I'aglio: un nuovo intreccio che
consente di tenere insieme quattro teste d'aglio (una quantita adatta
alle esigenze moderne di consumo), formando un’asola — una sorta
di piccola maniglia che consente di appendere il mazzetto d'aglio.
Niente plastica, quindi, o scatole di difficile smaltimento: le teste
d'aglio sono tenute insieme dai soli gambi dell’'ortaggio intrecciati
quando non sono ancora completamente essiccati, quindi ancora
flessibili.



Anche i Presidi di altri paesi hanno iniziato a dedicare
attenzione al tema degli imballaggi. Ecco tre esempi di
attivita che coinvolgono i Presidi Internazionali:

Sale di canna del fiume ‘Nzoia

(Kenya)

Da sempre il sale di canna del fiume ‘Nzoia viene estratto dalla
comunita Bukusu secondo una tecnica lunga e laboriosa. Ricavato
dall'erba muchua (una canna sottile) essiccata e bruciata a fuoco
lentissimo, il sale & confezionato in modo ecocompatibile e a costo
zero. L'imballaggio & semplice: due foglie di banano, coltivato in
loco, sono essiccate sotto la cenere calda per una notte intera e
ripiegate a formare un fagotto, richiuso con un filo ottenuto dalle
stesse foglie. Il sale, cosi confezionato, & venduto sul mercato locale.

Cumino di Alnif

(Marocco)

Il cumino di Alnif, prodotto nel sudest del Marocco, ai piedi delle
montagne dell’Anti Atlante orientale, & venduto sul mercato locale
in sacchetti di plastica chiusi con nastro adesivo. La Fondazione
Slow Food ha progettato un packaging riciclabile, a basso costo.
La scatola, realizzata in cartoncino interamente riciclato, non ha
lati incollati e contiene il cumino in polvere. | produttori sono
coinvolti nella realizzazione della confezione del prodotto. E stato
infatti realizzato un timbro (che raffigura una sintesi geometrica
degli strumenti di lavoro impiegati nella lavorazione del cumino: il
contenitore in palma, il setaccio, la macina in pietra) che permette
ai produttori di timbrare manualmente la loro etichetta sulla
confezione.

Merkén e gallina dalle uova azzurre

(Cile)

| produttori dei Presidi cileni del merkén e della gallina dalle uova
azzurre lavorano, gia dal 2009, con Ana Paula Diniz Guasti, art
director della DoDesign-s, e con I'ong CET Sur per la realizzazione
di un packaging sostenibile. Attraverso due seminari di formazione,
alternando lezioni teoriche a visite alle comunita, i produttori
hanno identificato elementi naturali e tradizionali da impiegare
nell'imballaggio dei prodotti e nelle etichette. In particolare, le
produttrici del Presidio della gallina dalle uova azzurre hanno
discusso come conservare al meglio le uova e come trasportarle
per poterle vendere anche a livello nazionale; I'incontro é servito
anche a rafforzare il gruppo di lavoro delle allevatrici del Presidio,
che hanno stabilito un prezzo comune di vendita per le uova.

Cumine d'Alnif
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dei Presidi

Nella tabella sono indicate le variazioni piu significative della realta produttiva dei Presidi Italiani e Internazionali — la quantita
prodotta, il prezzo, il numero dei produttori —, confrontando il dato iniziale (relativo all’anno di avvio del Presidio) con il dato del

i economici

Risultat

2010. Sono stati presi in considerazione 12 Presidi italiani e 15 Presidi internazionali. La variazione fra i due dati e la percentuale

relativa possono dare un'idea dei risultati economici dei Presidi.

i anni

le variazioni neg

I, prezzi

Quantita prodotte, numero di produttor
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*La produzione di miele é notevolmente diminuita in sequito al lavoro di miglioramento qualitativo del prodotto portato avanti dalla cooperativa nel 2010. A fronte
di una riduzione della produzione é stato registrato un aumento di prezzo del 30%, segnale di un maggiore controllo della filiera da parte dei membri della coo-
perativa. Grazie a questa ristrutturazione interna, dal miele sono stati eliminati quasi totalmente i sentori di fumo che ne limitavano il potenziale organolettico.
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Presidio del merkén, Cile — © Ana Paula Guasti Diniz

Risultati sociali dei Presidi

Gli effetti sociali di un Presidio sulla propria comunita sono difficili da quantificare in numero o da rappresentare con grafici e
tabelle, ma certamente sono uno dei risultati pit importanti.

Prima ancora di guadagni migliori, cio che veramente rida slancio e ossigeno a una comunita locale ¢ la fiducia, I'autostima, la
capacita organizzativa, la possibilita di relazionarsi con altri soggetti (produttori, istituzioni, universita, media), di avere riscontro
e attenzione.

Grazie ai Presidi e alla rete di Slow Food, i produttori lavorano insieme, creano associazioni, prendono contatti con le istituzioni
locali (municipi, regioni, comunita montane, parchi) e nazionali (ministeri, enti di ricerca), sono regolarmente visitati e intervistati
da giornalisti e da studenti, che scrivono tesi sui loro prodotti. E, soprattutto, viaggiano per il mondo, conoscendo altre realta e
altri produttori.

La tenacia dei Mapuche

Le prime attivita della Fondazione Slow Food in Cile risalgono a otto anni fa, quando durante un viaggio di scoperta e
approfondimento sui prodotti del paese, si dette vita a ben cinque Presidi. Possono sembrare tanti, ma tantissime sono le razze, le
specie e le varieta vegetali endemiche presenti su quel territorio che per caratteristiche geografiche, climatiche e storico-sociali si
puo ben definire un‘isola ecologica. Due di quei Presidi insistono nel sud del paese, nella nona regione, quella che comunemente
e definita “territorio Mapuche”.

| Mapuche o Araucani sono un'etnia — diffusa nel sud del Cile e dell’Argentina, divisa in numerosi gruppi con nomi differenti a
seconda dell'area abitata — tra le pit antiche del continente. E delle piu tenaci: resistettero all'invasione inca, alla colonizzazione
spagnola e per lunghi anni all’aggressione dello stato cileno. Resistettero grazie alla loro indole particolarmente orgogliosa e
combattiva, alla solida organizzazione per famiglie estese e allo straordinario rapporto che questi indigeni hanno con il loro
territorio. Per meta contadini e per meta raccoglitori-cacciatori, la loro religione prevede un assoluto rispetto per la natura,
il bosco, le coltivazioni, vissute come parte viva e vitale del grande spirito che tutto ingloba. Ancor oggi lascia interdetti noi
occidentali il fatto che per accedere agli orti o al bosco i Mapuche chiedano permesso alla terra e alla sua vegetazione.

Questo atteggiamento fa si che conservino in modo straordinario tradizioni agricole e alimentari, per cui Slow Food ha trovato
da subito una buona comunanza di intenti con queste popolazioni ragionando di agricoltura di piccola scala, di prodotti da
tutelare, di cultura popolare. E i due Presidi, quello del merkén — una polvere aromatizzante ottenuta macinando peperoncino
locale, sale e coriandolo — e quello delle uova azzurre — uova che assumono questo colore in virti di un gene presente nelle razze
locali di galline, prima di tutte la coinca — hanno con il tempo assunto una fortissima valenza sociale. Infatti il successo ottenuto
da questi due prodotti — a cui tra poco si aggiungera il pinolo di araucaria, un pinolo silvestre grande come un dattero che i
Mapuche raccolgono ed elaborano in vari modi, un autentico simbolo della cultura indigena locale — ha significato non solo un
buon risultato economico per i produttori, ma una potente valenza comunitaria.

Continua infatti il tentativo da parte delle istituzioni cilene di parcellizzare |'attivita del popolo Mapuche, assegnando loro piccoli
appezzamenti di terra che ne mortificano la tradizione comunitaria, ne modificano la capacita ancora viva di attingere risorse
dalla foresta rendendoli poveri e disorientati. Non a caso continua I'esodo dalle loro terre, per urbanizzarsi in condizioni molto
difficili: oggi la popolazione dei Mapuche ¢ di circa 600 000 residenti a fronte di oltre 300 000 emigrati.

Ebbene, i Presidi della Fondazione Slow Food contribuiscono a ristabilire un legame di speranza dei Mapuche con la loro terra, a
rinsaldare antiche solidarieta e a rivitalizzare |'autoconsapevolezza di questo popolo fiero e antico.
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Formazione

La Fondazione Slow Food organizza regolarmente seminari e corsi di formazione in loco, per aiutare i produttori dei Presidi e
delle comunita del cibo a migliorare la qualita dei prodotti, adottare tecniche produttive pit efficaci e sostenibili e organizzarsi
in consorzi e associazioni, per avere maggiore forza sul mercato.

Un altro strumento formativo messo a punto in questi anni & rappresentato dagli scambi tra produttori di Presidi e comunita
del cibo: attraverso il dialogo e lo scambio di esperienze, produttori di paesi diversi hanno modo di confrontarsi su tecniche
produttive, problemi, soluzioni. E spesso nascono delle vere e proprie amicizie: i produttori coinvolti restituiscono I'ospitalita e
restano in contatto. Ogni scambio coinvolge piti produttori e il coordinatore della comunita del cibo o il referente del Presidio
(ma anche convivium, cuochi, Ong, istituzioni).

Seminari e corsi

Da gennaio a giugno |'équipe tecnica del Presidio del caffé delle Terre Alte di Hueuetenango (Guatemala) formata da lliana
Martinez (responsabile del consorzio di commercializzazione del caffé del Presidio) e da Nelson Cano (tecnico agronomo) ha
proseguito |'accompagnamento dei produttori del Presidio, visitando le diverse comunita e seguendole nella realizzazione
delle attivita di coltivazione, raccolta e post-raccolta.

Nel 2010 i produttori del Presidio dello yacdn (Argentina) hanno partecipato a due incontri di formazione sulle proprieta dello
yacon, sulla gestione pre e post-raccolta, sull’igiene, sull’'uso dello yacén nella cucina tradizionale del nordovest argentino, sulla
sostenibilita della coltivazione, sull'amministrazione e gestione di una cooperativa.

Tra i mesi di marzo e luglio, Jasmina Sahovic, referente del Presidio dello slatko di prugne pozegaca (Bosnia-Erzegovina), ha
svolto diversi corsi di formazione itineranti in Bosnia, aiutando alcune produttrici di slatko e di altre conserve vegetali a
migliorare la produzione (dal punto di vista dei requisiti igienico-sanitari e qualitativi). L'obiettivo & quello di coinvolgere nuove
donne nel Presidio. Inoltre, nel mese di aprile Jasmina Sahovic ha visitato le produttrici del nuovo Presidio macedone dello
slatko di fichi selvatici (circa 30 persone) a Dojran e Bogdanci, seguendo la preparazione della composta di fichi e fornendo
consigli per la definizione del disciplinare di produzione. In quell’'occasione, Jasmina Sahovic ha raccontato I'esperienza del
Presidio bosniaco, spronando le produttrici macedoni a intraprendere un percorso simile.

Nei mesi di aprile e maggio, grazie al sostegno della Regione Piemonte, |'associazione Ibn Al Baytar ha realizzato sessioni di
formazione itineranti per le cooperative del Presidio dell’olio di argan (Marocco). | principali temi affrontati sono stati: la
corretta gestione delle cooperative e buone pratiche di gestione della filiera. Lo strumento formativo usato € stato un ciclo di
filmati e documentari in berbero, al fine di coinvolgere il maggior numero di produttrici possibile.

Nel 2010 & stata organizzata una formazione per i produttori del Presidio dell’arati (Brasile). Dall'11 al 14 maggio Marina
Vianna Ferreira ha realizzato un corso su norme igieniche, qualita, sostenibilita della produzione e conservazione del
territorio.

Formazione sullorticoltura a Pollenzo — © Marcello Marengo




Dal 21 al 23 agosto, nella localita di Wolisso (Etiopia), & stata organizzata una formazione sulla gestione delle cooperative
agricole che ha coinvolto 24 persone, in rappresentanza delle associazioni di apicoltori coinvolte nella rete Mieli d'Etiopia.
[l corso & stato gestito da un tecnico dell’ufficio distrettuale dell’agricoltura di Wolisso (regione Oromia), che ha introdotto
alcuni elementi fondamentali di gestione cooperativa, diversificazione produttiva e coesistenza tra apicoltura e attivita agricola.
L'obiettivo della formazione era il rafforzamento dell’organizzazione interna delle cooperative, per una loro maggiore autonomia
economica e gestionale.

Nel mese di settembre, 25 produttori del Presidio delle patate andine della Quebrada de Humahuaca (Argentina) hanno
partecipato a due laboratori di formazione (di due giorni ciascuno) su controllo delle infermita e raccolta, selezione e
conservazione delle patate.

Scambi fra produttori

Dal 2 al 9 maggio un produttore del Presidio del pollo mushunu (Kenya) e un tecnico keniota hanno visitato il Presidio del
pollo del Valdarno in Toscana, partecipando a una formazione su selezione dei polli, allevamento e vaccinazioni, presso la
Fattoria La Vialla (Arezzo).

I 12 maggio Bashir Gshera, coordinatore del progetto Miglioramento e valorizzazione della palma da dattero nelle oasi di
Al Jufrah (Libia) ha visitato alcune realta produttive, parte della rete di Slow Food in Toscana, tra cui I'azienda Fini in localita
Montelungo di Pistoia (Presidio del pecorino a latte crudo), I'azienda podere Breti di Renzo Malvezzi (produttore di olio) e il
frantoio sociale del Montalbano di Vinci. La visita formativa aveva lo scopo di far conoscere il lavoro di Slow Food sul territorio
e illustrare due esempi di filiere produttive virtuose.

Dal 24 maggio al 2 giugno tre rappresentanti del Presidio del cacao della Chontalpa (Messico) si sono recati in Ecuador
per conoscere il Presidio del cacao Nacional. Hanno visitato i luoghi chiave di produzione e trasformazione per conoscere le
attivita legate alla filiera del cacao Nacional.

Dal 13 al 15 giugno, 18 produttori del Presidio del vino spumante di pera Champagner Bratbirne (Germania) hanno visitato
il Presidio inglese del Perry delle tre Contee. La visita ha permesso ai produttori di Champagner di conoscere le tecniche di
produzione del Perry e di visitare gli antichi frutteti.

Dal 12 al 16 luglio tre apicoltori della rete dei mieli d'Etiopia sono stati ospitati dal laboratorio di Moreno Borghesi (tecnico
apicoltore Conapi) a Montopoli Val d'Arno (Pi) per una formazione sulla gestione delle api, la qualita del miele, la valorizzazione
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di cera e polline. Hanno inoltre visitato una realta cooperativa italiana all’avanguardia nel settore dell'apicoltura: il consorzio
degli apicoltori e degli agricoltori biologici italiani (Conapi).

Dal 9 al 24 settembre due produttrici del Presidio del sale di Zerradoun (Marocco) e il loro coordinatore, Ali Boulanouar, si
sono recati a Guérande (Francia) per un incontro e scambio formativo con i produttori del sel de Guérande. Questi ultimi sono
riuniti nell’associazione Univers sel, che da 20 anni realizza progetti sulla produzione di sale di qualita in diversi paesi africani
(Guinea Conakry, Guinea Bissau, Mauritania).

Dal 14 al 17 ottobre due produttrici del Presidio dell’amaranto di Tehuacan (Messico) hanno partecipato — con un proprio
stand — alla fiera del marrone di Cuneo. Il Presidio ha partecipato alla cerimonia di apertura e ha chiuso la partecipazione con una
cena, cui erano presenti diversi sindaci dei comuni del Cuneese. Nei giorni della fiera, I'agronomo Ezio Giraudo ha accompagnato
le delegate presso alcune realta agricole della zona. Dal 17 al 20 ottobre la stessa delegazione ha stabilito contatti con alcune
realta istituzionali e commerciali del Nord Italia, in particolare con il Distam dell’Universita di Milano (Dipartimento con cui la
Fondazione Slow Food ha realizzato il progetto “La riscoperta dell’amaranto”), il consorzio Ctm Altromercato e I'Associazione
Italiana Celiachia.

Dal 15 al 20 ottobre sette apicoltori etiopi hanno partecipato alla seconda edizione di Terra Madre Toscana (che si € tenuta
in varie localita della regione, dal 16 al 20 ottobre). A margine dell'evento gli stessi apicoltori hanno seguito una sessione di
formazione presso il laboratorio di apicoltura di Moreno Borghesi (Conapi) a Montopoli Val d'Arno (Pi), su qualita del miele e
gestione cooperativa dell’apicoltura.

Dal 16 al 21 ottobre quattro produttrici del Presidio dei succhi di frutta selvatica delle isole Saloum (Senegal) e alcuni
produttori di marmellate, succhi e sciroppi piemontesi si sono incontrati e hanno visitato il Presidio della castagna essiccata
nei tecci di Calizzano e Murialdo e I'Agriturismo La volpe e I'uva di Cherasco (Cn). Insieme hanno fatto prove tecniche di
realizzazione di marmellate e succhi con i frutti spontanei delle isole Saloum preparando nuove ricette.

Dal 16 al 20 ottobre & stata organizzata una formazione per due rappresentanti del Presidio del vino in anfora georgiano
(Georgia) presso la condotta Slow Food di Grosseto e I'azienda vitivinicola Il Duchesco. | produttori georgiani hanno visitato
diverse cantine del territorio. Nell'occasione & stata presentata I'etichetta Un Vino per la Georgia; creata dall'associazione di
produttori Cammino Autoctuve e dalla Fondazione Slow Food per la Biodiversita, |'etichetta identifica le bottiglie prodotte da
Autoctuve e destinate alla raccolta fondi a sostegno del Presidio del vino in anfora georgiano.

Dal 25 al 28 ottobre due produttori del Presidio delle patate andine della Quebrada de Humahuaca (Argentina) si sono
recati a Pignone (Sv), per visitare alcuni produttori di patate e incontrare le autorita locali. La visita & stata organizzata dalla
condotta Slow Food La Spezia - Cinque Terre.

Dal 26 al 29 ottobre quattro produttori del Presidio dei datteri dell’oasi di Siwa (Egitto) sono stati ospitati da Slow Food
Veneto. Il programma ha previsto anche la visita al laboratorio artigianale dolciario di Loison a Costabissara (Vi) e la
realizzazione di prove di utilizzo dei datteri di Siwa come ingredienti di dolci da forno e del panettone artigianale.

Dal 18 al 24 novembre Francesca Romana Farina, produttrice del Presidio toscano del pollo del Valdarno, e Alice Corsini,
agronoma, hanno visitato il Presidio del pollo mushunu, in Kenya, per confrontarsi su buone pratiche di allevamento e
produzione su piccola scala.

Dall'8 al 15 dicembre Massimo Bernacchini, responsabile del Presidio della bottarga di Orbetello (Gr), e Massimo Paoletti

hanno visitato e organizzato una formazione per le produttrici del Presidio della bottarga di muggine delle donne Imraguen
(Mauritania). L'obiettivo era formare un gruppo di pescatori sulle buone pratiche di conservazione e gestione del pescato.
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Il lavoro dei tecnici
Una rete di agronomi, veterinari, ricercatori, esperti e tecnici mette le proprie competenze a disposizione dei Presidi per individuare
le tecniche produttive pil efficaci e sostenibili, studiare un packaging adeguato, creare associazioni e consorzi.

Di sequito, le iniziative organizzate nel 2010.

Nel mese di gennaio si & tenuta a Mostar (Bosnia-Erzegovina) una degustazione di formaggio nel sacco, cui erano presenti
Piero Sardo (Presidente Fondazione Slow Food), Michele Pizzillo e Roberto Rubino (Anfosc). Alla degustazione hanno partecipato
44 produttori del Presidio, 36 dei quali hanno portato formaggi di loro produzione. Durante la missione sono stati messi a punto
gli ultimi dettagli del manuale di autocontrollo.

Nel mese di marzo, durante I'incontro Terra Madre Brasile, i produttori del Presidio del nettare di canudo (Brasile) hanno
partecipato a un Laboratorio del Gusto sul nettare di api native, presentando il loro prodotto e confrontandosi con altri produttori
del paese. Durante il laboratorio, un gruppo di esperti ha realizzato alcune dimostrazioni pratiche per valutare la qualita del
prodotto.

Dal 2 al 12 febbraio, Cristiana Peano (docente di frutticoltura presso I'Universita di Torino), assieme a Francesco Impallomeni
(Slow Food) ha visitato diverse realta produttive e alcuni orti in Tanzania, con I'obiettivo di identificare prodotti tradizionali e
avviare un Presidio.

Dal 22 febbraio al 1° marzo, Cristiana Peano, assieme a Michela Lenta e Serena Milano (Slow Food), ha visitato diverse realta
produttive in Sierra Leone (riso, ortaggi, tea bush, cola...) con I'obiettivo di identificare prodotti tradizionali sierraleonesi e
avviare un Presidio.

Dal 7 al 14 aprile, Cristiana Peano, assieme a Velia Lucidi e Serena Milano (Slow Food) ha visitato diverse realta produttive e orti
in Guinea Bissau, con |'obiettivo di identificare prodotti tradizionali e avviare un Presidio.

Nel mese di giugno Rodrigo Senna, consulente del Ministero dello Sviluppo Agricolo del Brasile, ha realizzato una visita presso
il Presidio del riso rosso della Valle di Piancoé (Brasile) per assistere i produttori nella realizzazione di un laboratorio per la
trasformazione del riso.

Nel mese di giugno Francesco Sottile (docente di frutticoltura presso I'Universita di Palermo) ha visitato il Presidio dello slatko
di fichi selvatici (Macedonia), per monitorare le piante selvatiche da cui si raccolgono i fichi e per suggerire una corretta
gestione delle piante che assicuri la sostenibilita ambientale del progetto.

Nel mese di giugno Federico Santamaria (Presidio della castagna essiccata nei tecci di Calizzano e Murialdo), ha organizzato una
giornata di formazione per le donne del Presidio delle confetture dei villaggi sassoni (Romania). L'obiettivo era migliorare
la qualita delle confetture, limitando lo zucchero nella preparazione e migliorando la gestione dei macchinari del laboratorio di
produzione. In quell’occasione, le produttrici del Presidio hanno ricevuto I'attestato di soci a progetto di Slow Food.

Dal 15 al 18 giugno Mauro Negro (veterinario dell’ASL di Cuneo) ha svolto una missione di monitoraggio in Romania per
mettere a punto un piano attivita per il Presidio del branza de burduf dei monti Bugeci (formaggio di pecora stagionato
nella corteccia di pino) e, in particolare, per la ristrutturazione dei locali del nuovo centro di produzione e stagionatura del
formaggio in una zona vicina agli alpeggi.

Dal 2 al 9 aprile Mauro Cravero (veterinario presso la direzione sanita pubblica della Regione Piemonte), ha visitato il Presidio
dello yogurt dei Pokot con la cenere (Kenya) per esaminare la filiera produttiva e aiutare i produttori a migliorare la
produzione e gestire meglio la sanita degli animali.

Nel maggio 2010, Cristiana Peano e Paolo Bolzacchini (tecnico agronomo) hanno visitato le coltivazioni e incontrato i produttori

del Presidio dell’aglio sarac di Ljubitovica (Croazia) elaborando, insieme a loro, una bozza di disciplinare di coltivazione per
garantire la salvaguardia dell’antica varieta di aglio e aumentare la sostenibilita della produzione.
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Dal 23 luglio al 1° agosto, Cristiana Peano, assieme a Velia Lucidi (Slow Food), ha visitato diverse realta produttive in Mali
(mouton de Macina, varieta locali di cereali, miele...) con I'obiettivo di identificare prodotti tradizionali maliani e avviare un
Presidio.

Dal 6 al 12 dicembre, Enrico Meschini (torrefattore, tecnico e responsabile dell’associazione Caffe Speciali Certificati) si & recato
in Etiopia con Francesco Impallomeni (Slow Food) e con Valeria Cometti (responsabile ufficio educazione di Slow Food Italia)
per visitare le cooperative di produttori del Presidio del caffé selvatico della foresta di Harenna, verificare lo stato delle
attrezzature, tenere una formazione su raccolta, essiccazione e degustazione del caffe.

Marchio per il caffé dei Presidi tostato in Italia

Nel corso del 2010 é nata una commissione di degustazione caffé (gestita dalla Fondazione Slow Food, in collaborazione con
I'ufficio educazione di Slow Food Italia) che ha il compito di degustare e selezionare i caffé dei Presidi che saranno contrassegnati
con il marchio Presidi Slow Food.

Grazie al lavoro preliminare svolto nel 2009 (anno di nascita) sono stati redatti il disciplinare di produzione per la fase finale di
produzione del caffé (la torrefazione) e il regolamento per i torrefattori che intendono ottenere il relativo contrassegno.

| membri della commissione (docenti del Master of Food sul caffé e torrefattori), nel corso dell’anno, si sono riuniti in due
occasioni per degustare i caffé dei Presidi Slow Food e delle comunita del cibo di Terra Madre, fornendo indicazioni utili a
produttori e torrefattori coinvolti nei diversi progetti sul caffé di Slow Food.
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Manuali per i produttori
Nel 2010 la Fondazione Slow Food ha realizzato alcune pubblicazioni didattiche per i produttori, sulle tecniche di coltivazione e
produzione e sul packaging.

Di seguito, le pubblicazioni realizzate fino a oggi.

Cafendario — manuale illustrato per spiegare in maniera semplice e immediata alcuni principi fondamentali per coltivare e
lavorare un caffé di alta qualita. Pubblicato in lingua spagnola, € stato distribuito ai produttori che fanno parte del progetto Café
y Caffe.

Il dono delle api — con testi e immagini, illustra le buone pratiche per produrre un miele di qualita. Gia stampato nel 2008 in
inglese, nel 2009 ¢ stato tradotto e stampato in lingua amarica e distribuito a tutte le comunita della rete etiope.

Envase e Identidad — manuale in spagnolo, che da alcune indicazioni sulle informazioni da inserire sulle etichetta, riguardo
la realizzazione di un packaging sostenibile che valorizzi i prodotti artigianali e la partecipazione a fiere e mercati. Il manuale &
stato distribuito ai produttori dei Presidi cileni del merkén e della gallina dalle uova azzurre.

Manuale di produzione della bottarga - illustra le buone pratiche per produrre una bottarga di qualita. Gia realizzato in
francese, nel 2009 é stato tradotto e stampato in lingua hassanya ed ¢ stato distribuito alle produttrici del Presidio, in Mauritania.
Manuale di degustazione dell’olio di argan — illustra le tecniche di degustazione degli oli. E stato realizzato in francese e
arabo.

| custodi della biodiversita — fumetto destinato ai bambini, realizzato in italiano, francese e inglese.

L'or de I'arganeraie - illustra 33 ricette marocchine a base di olio di argan. E stato realizzato in francese, inglese e italiano.
Bien Manger. Cuisine, culture et tradition maliennes — illustra gli ingredienti autentici e le ricette tradizionali della cucina
del Mali. E stato realizzato in francese.

Il libro di ricette tradizionali della Tanzania a base di ortaggi a foglia — illustra |'uso tradizionale degli ortaggi a foglia.
E stato redatto in inglese e swahili.

Formazione del personale nel 2010
La Fondazione Slow Food dedica particolare attenzione alla formazione del personale. Nel 2010, sono state organizzate tre
iniziative.

Il 10 giugno, grazie alla collaborazione con il Laboratorio Chimico della Camera di Commercio di Torino — partner tecnico della
Fondazione Slow Food per la Biodiversita — Mariangela Ravasenga, Maria Cristina Baldini (esperta di marchi e brevetti) e Italo
Bevione hanno tenuto una lezione su Denominazioni di origine, indicazioni geografiche, prodotti tradizionali.

[1 14 luglio Paola Migliorini (docente di Agricoltura Ecologica presso I'Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche), Stefano
Pescarmona (docente di Orticoltura Ecologica presso |'Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche), Franco Pedrini (presidente
dell’Associazione Italiana Agricoltura Biodinamica), Carlo Bazzocchi (agronomo e consulente dell’ufficio Presidi italiani), Matteo
Giannattasio (direttore scientifico della rivista Valore Alimentare) sono intervenuti nell'ambito di una giornata di formazione
sull'agricoltura biodinamica.

[1 16 settembre, in collaborazione con il Laboratorio chimico della Camera di Commercio di Torino, Paola Rebufatti ha tenuto una
lezione sull'etichettatura dei prodotti alimentari.

Il personale ha inoltre avuto la possibilita di partecipare al corso Sistemi di qualita nella filiera alimentare, tenuto dal
Presidente della Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus Piero Sardo per gli studenti del primo anno magistrale
dell’Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche.
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| Presidi internazionali al Salone del Gusto, Torino — © Maurizio Milanesio

Partecipazione agli eventi

Il rafforzamento del mercato locale (e, in alcuni casi, I'apertura di canali commerciali internazionali) & un requisito fondamentale
per la sostenibilita economica dei Presidi. Per questo, la Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus mette a disposizione dei
produttori la propria rete di contatti e li aiuta a trovare nuovi sbocchi di mercato.

Gli eventi organizzati da Slow Food in tutto il mondo sono una vetrina importante per i progetti e per i produttori. La Fondazione
Slow Food garantisce la presenza di spazi dedicati ai progetti, coordina la partecipazione dei produttori, realizza materiale
informativo (cartellonistica e brochure in diverse lingue) e, spesso, sostiene le spese per le trasferte e per il confezionamento e

la spedizione dei prodotti.

Ecco i principali eventi a cui hanno partecipato i Presidi nel 2010.

31 gennaio - 2 febbraio, Identita Golose, Milano (Italia)
Degustazione di: cardo gobbo di Nizza Monferrato (ltalia,
Piemonte), vecchie varieta di mele piemontesi (ltalia,
Piemonte), paste di meliga del Monregalese (Italia, Piemonte),
gallina bianca di Saluzzo (Italia, Piemonte), zafferano di
San Gavino Monreale (ltalia, Sardegna), fiore sardo (ltalia,
Sardegna), agnello d'Alpago (ltalia, Veneto), riso di Grumolo
delle Abradesse (Italia, Veneto).

17 — 20 febbraio, Biofach, Norimberga (Germania)
Ha partecipato un Presidio: I'umbu (Brasile).

12 — 13 marzo, Festa dell'umbut, Uaua’ (Brasile)
Ha partecipato un Presidio: I'umbu (Brasile).

12 — 14 marzo, Festival del Formaggio, Campo Tures (Italia)
Hanno partecipato 15 Presidi: bella di Garbagna (ltalia,
Piemonte), castelmagno d'alpeggio (ltalia, Piemonte), cevrin di
Coazze (Italia, Piemonte), macagn (ltalia, Piemonte), montébore
(Italia, Piemonte), ramassin del Monviso Valle Bronda (ltalia,
Piemonte), robiola di Roccaverano (Italia, Piemonte), saras
del fen (Italia, Piemonte), tuma di pecora delle Langhe (Italia,
Piemonte), bagoss di Bagolino (Italia, Lombardia), bitto storico
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(Italia, Lombardia), fatuli della Valsaviore (Italia, Lombardia),
pannerone di Lodi (ltalia, Lombardia), gouda artigianale
stravecchio (Olanda) e pultost delle contee di Hedmark e
Oppland (Norvegia).

12 — 14 marzo, Fa’ la cosa giusta, Milano (ltalia)
Degustazione di: slatko di prugne di pozegaca (Bosnia
Erzegovina), cacao della Chontalpa (Messico), confetture dei
villaggi sassoni (Romania).

22 marzo, Salao dos Territorios, Brasilia (Brasile)

Sono presenti i prodotti di tutti i Presidi e di alcune comunita
del cibo brasiliani, poi cucinati dai cuochi della rete di Terra
Madre.

26 marzo, Markt der Vielfalt, Graz (Austria)

Hanno partecipato quattro Presidi austriaci: zafferano del
Wachau, cavolo di fossa, vini Gemischter Satz di Vienna, sorbo
ciavardello del Wiesenwienerwald.

8 — 12 aprile, Vinitaly, Verona (ltalia)
Degustazione di: pestat e pitina (ltalia, Friuli Venezia Giulia),
tuma di pecora delle langhe (ltalia, Piemonte), testa in cassetta



(Italia, Piemonte), salame delle valli tortonesi (Italia, Piemonte),
saras del fen (Italia, Piemonte), castelmagno d'alpeggio (Italia,
Piemonte), paste di meliga del Monregalese (ltalia, Piemonte),
luganega (Italia, Trentino), pecorino pistoiese (Italia, Toscana).

15 — 18 aprile, Fiera di Stoccarda, Stoccarda (Germania)
Hanno partecipato tre Presidi tedeschi (patata cornetto di
Bamberga, razza bovina di Limpurg, vino spumante di pera
Champagner Bratbirne) e un Presidio austriaco (cavolo di
fossa).

18 aprile, Féte des Sentinelles, Rochebrune (Francia)
Hanno partecipato cinque Presidi francesi: maiale nero di
Bigorre, brousse di capra del Rove, rancio sec, piccolo farro
dell’Alta Provenza, pélardon affiné.

1 —2 maggio, Distinti Salumi, Cagli (Italia)

Hanno partecipato cinque Presidi dei salumi italiani: salame
delle Valli Tortonesi (Italia, Piemonte), pestat (ltalia, Friuli),
mazzafegato dell’Alta Valle del Tevere (ltalia, Umbria), salame
di Fabriano (Italia, Marche), capocollo di Martina Franca (ltalia,
Puglia).

7 — 9 maggio, Genussfestival, Vienna (Austria)
Ha partecipato un Presidio: lo zafferano del Wachau (Austria).

16 maggio, Uaua em Sao Paulo, San Paolo (Brasile)
Ha partecipato un Presidio: I'umbu (Brasile).

22 maggio, Feria del Cacao Fino de Aroma y Chocolate,
Tena (Messico)
Ha partecipato un Presidio: il cacao Nacional (Ecuador).

22 — 23 maggio, Savoirs et saveurs de montagne, Gap
(Francia)

Hanno partecipato sei Presidi francesi: maiale nero di Bigorre,
brousse di capra del Rove, rancio sec, piccolo farro dell’Alta
Provenza, bue mirandais del Gers, formaggi di malga del Béarn.

26 —30 maggio 2010, Salao do Turismo, San Paolo (Brasile)
Ha partecipato un Presidio: I'umbu (Brasile).

28 — 30 maggio, Terre d’acqua, Rovigo (ltalia)

Hanno partecipato quattro Presidi: mais biancoperla (ltalia,
Veneto), riso di Grumolo delle Abbadesse (ltalia, Veneto), oca
in onto (Italia, Veneto), bottarga di Orbetello (ltalia, Toscana).
Degustazione di slatko di prugne pozegaca (Bosnia Erzegovina),
datteri dell'oasi di Siwa (Egitto), confetture dei villaggi sassoni
(Romania).

29 — 30 maggio, Formaggi d’'autore, Gualdo (Italia)
Hanno partecipato tre Presidi: castelmagno d'alpeggio (ltalia,
Piemonte), tuma di pecora delle Langhe (Italia, Piemonte),

30 - 31 maggio, Festa di Primavera 2010, Canelli (Italia)
Hanno partecipato cinque Presidi: olio di argan (Marocco),
datteri dell'oasi di Siwa (Egitto), umbl (Brasile), slatko di
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prugne pozegaca (Bosnia-Erzegovina) e mieli di alta montagna
(Italia, arco alpino).

5 giugno, World Environmental Day, Cairo (Egitto)
Ha partecipato un Presidio: datteri dell’oasi di Siwa (Egitto).

26 —28 giugno, Presidios a tavola, Porto S. Stefano, (ltalia)
Hanno partecipato quattro Presidi spagnoli: il formaggio
di carranzana cara negra, il maiale Euskal Txerria, il talo di
Mungia e lo zafferano del Jiloca.

8- 11 luglio, Caminos y Sabores, Buenos Aires (Argentina)
Ha partecipato un Presidio: le patate andine della Quebrada
de Humahuaca.

11 luglio, Fenneart, Recife (Brasile)
Ha partecipato un Presidio: I'umbu (Brasile).

19 — 21 luglio, Superbahia, Salvador de Bahia, (Brasile)
Ha partecipato un Presidio: I'umbu (Brasile).

27 luglio, Fenagri, Petrolina (Brasile)
Ha partecipato un Presidio: I'umbu (Brasile).

7 — 12 settembre, Mistura, Lima (Peru)
Hanno partecipato tre Presidi peruviani: frutta andina di San
Marcos, kafihua delle Ande, patate dolci di Pampacorral.

10 — 11 settembre, Féte de la vache nantaise, Le Dresny
(Francia)

Hanno partecipato due Presidi francesi: razza bovina bretonne
pie noir, bue mirandais del Gers.

10 — 12 settembre, Arcipelago Isole Slow, Isola d’Elba
(Italia)

Hanno partecipato due Presidi: la tsamarella (Cipro) e I'aglio
sarac di Ljubitovica (Croazia).

25 — 26 settembre, Festival del gusto, Ustikolina (Bosnia
Erzegovina)

Hanno partecipato i Presidi dei Balcani: slatko di fichi selvatici
(Repubblica di Macedonia), formaggio nel sacco (Bosnia
Erzegovina) e aglio sarac di Ljubitovica (Croazia).

14 — 17 ottobre, Fiera del marrone, Cuneo (Italia)

Hanno partecipato numerosi Presidi dall’ltalia (gallina bianca
piemontese e gallina bionda di Saluzzo, coniglio grigio di
Carmagnola, mieli di alta montagna e castelmagno d'Alpeggio,
canestrato di Castel del Monte e lenticchie di Santo Stefano
di Sessanio, fagioli di Badalucco, toma di pecora brigasca,
carciofo di Perinaldo, conio e pigna, marocca di Casola) e un
Presidio dal Messico (amaranto di Tehuacan).

21 — 25 ottobre, Salone del Gusto, Torino (Italia)

Hanno partecipato 280 Presidi (175 dall’ltalia, 39 dal resto
dell’Europa occidentale, 17 dall’Europa centrale e orientale,
1 dall'’America Settentrionale, 22 dall’America Latina, 18
dall'Africa, 1 dal Medioriente, 7 dall’Asia) e tre Mercati della
Terra (Libano, Riga e Bucarest).

29 - 30 ottobre, Aspettando Cioccolosita, Monsummano
Terme (ltalia)

Ha partecipato il Presidio del cacao della Chontalpa (Messico)
e un rappresentante del progetto educativo del cacao di
Palenque.
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31 ottobre, Festival dello zafferano di Taliouine, Taliouine
(Marocco)
Ha partecipato un Presidio: lo zafferano di Taliouine (Marocco).

9 — 12 dicembre, SISQA, Salon des produits de haute
qualité en Midi-Pyrénées, Toulouse (Francia)

Hanno partecipato quattro Presidi francesi: pollo guascone,
bue mirandais del Gers, formaggi di malga del Béarn, mouton
Baréges-Gavarnie.

11 dicembre, Mercato della Terra di Milano, Milano

In esposizione e vendita: freekeh di Jabal 'Amel e kecheq el
fougara (Libano), vaniglia della Chinantla (Messico), vaniglia
di Mananara (Madagascar), zafferano di Taliouine (Marocco),
cardamomo di Ixcan (Guatemala), kanihua delle Ande (Pert) e
altri prodotti del Mercato della Terra di Beirut.

Terra Madre nazionali e regionali

A partire dal 2007 la rete di Terra Madre ha preso nuove forme
e si @ arricchita, a seconda delle specificita dei popoli, dei
climi e dei territori. Da questa evoluzione sono nati gli incontri
nazionali organizzati localmente all'interno dei vari paesi.

Nel 2010, oltre al grande meeting mondiale di Torino, si sono
svolti incontri di Terra Madre in Brasile, Argentina, Balcani,
Azerbaijan, Georgia, Kazakistan oltre che a Roma, in Trentino
e in Toscana. | Presidi sono sempre tra i protagonisti di questi
incontri nazionali e regionali.

19 — 22 marzo 2010, Terra Madre Brasile

Hanno partecipato 200 osservatori e 500 delegati, tra cui
i rappresentanti di 50 comunita del cibo, gli accademici di
11 universita, i produttori di 8 Presidi (noce di bart, umbd,
warana nativo dei Sateré-Mawé, nettare di canudo dei Sateré-
Mawgé, cuore di palma jucara, riso rosso della Valle del Piancd,
pinolo di araucaria della Serra Catarinense, aratu), 20 cuochi,
15 studenti legati allo Youth Food Movement e 10 artisti
popolari.

8 — 11 luglio 2010, Terra Madre Argentina, Buenos Aires
(Argentina)

Hanno partecipato 270 tra delegati e osservatori, i produttori
di 1 Presidio (patate andine della Quebrada di Humahuaca) e
40 comunita di Terra Madre.

15 — 18 luglio 2010, Terra Madre Balcani, Sofia (Bulgaria)
Hanno partecipato oltre 160 delegati provenienti da dieci
paesi (Albania, Bosnia-Erzegovina, Bulgaria, Croazia, Grecia,
I'UNMIK in Kosovo, Macedonia, Romania, Serbia e Turchia),
i produttori di 9 Presidi Slow Food (pecora karakachan,
formaggio verde di Tcherni Vit e fagioli di Smilyan dalla
Bulgaria, aglio sarac di Ljubitovica dalla Croazia, slatko di
fichi selvatici dalla Repubblica di Macedonia, slatko di prugne
pozegaca e il formaggio nel sacco dalla Bosnia Erzegovina,
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branza de burduf dei monti Bucegi e confetture dei villaggi
sassoni dalla Romania), 47 comunita del cibo e 20 cuochi.

30 - 31 luglio 2010, Terra Madre Georgia, Thilisi (Georgia)
Hanno partecipato quasi 100 delegati, i rappresentanti di 11
comunita del cibo e i produttori di un Presidio (vino in anfora
georgiano).

5 agosto 2010, Terra Madre Azerbaijan, Shemakha,
(Azerbaijan)

Hanno partecipato 60 delegati e i rappresentanti di 7 comunita
del cibo.

2 settembre 2010, Terra Madre Kazakhstan, Alma Aty
(Kazakistan)

Hanno partecipato 160 delegati e i rappresentanti di 22
comunita del cibo.

17 ottobre 2010, Terra Madre Toscana, Alberese
(Grosseto, Italia)

Hanno partecipato 55 delegati, rappresentanti di 5 comunita,
i produttori di un Mercato della Terra (Beirut, Libano) e i
produttori di 13 Presidi (pesce dellisola Robinson Crusoe e
gallina dalle uove azzurre dal Cile, il cacao della Chontalpa dal
Messico, il vino in anfora georgiano, le confetture dei villaggi
Sassoni dalla Romania, la salsiccia di Mangalica dall'Ungheria,
il cumino di Alnif dal Marocco, la bottarga di muggine delle
donne Imraguen dalla Mauritania, il pollo mushunu, le
ortiche essiccate della foresta di Mau e la zucca di Lare dal
Kenya, il miele bianco di Wukro e il miele del vulcano Wenchi
dall'Etiopia).

22 — 25 ottobre, Terra Madre Torino (Italia)

Oltre 300 Presidi (quelli presenti al Salone, piu altri) hanno
partecipato a Terra Madre Torino, seguendo i seminari e
intervenendo nelle conferenze.

25 - 28 ottobre 2010, Terra Madre Provincia di Roma
(Italia)

Hanno partecipato 12 produttori, rappresentanti di 3 comunita
e di 3 Presidi (olio di argan dal Marocco, riso bario e pepe nero
di Rimbas dalla Malesia).

26 — 30 ottobre 2010, Terra Madre Trentino (ltalia)
Hanno partecipato circa 35 delegati rappresentanti di 7
comunita, i produttori di due Mercati della Terra (Riga e
Bucarest) e di 6 Presidi (yacon dall'Argentina, vaniglia della
Chinantla dal Messico, caffé delle Terre Alte di Huehuetenango
dal Guatemala, formaggio caprino del planalto di Bolona da
Capo Verde, formaggio verde di Therni Vit dalla Bulgaria e lo
slatko di fichi selvatici dalla Macedonia).



Alcune razze animali dell’Arca del Gusto

L'ArcA DEL GusTo

L'Arca del Gusto nasce nel 1996, in occasione del primo Salone del Gusto torinese. Un anno dopo é stilato il manifesto del progetto,
che ne definisce gli obiettivi. Primo fra tutti, la salvaguardia di un patrimonio economico, sociale e culturale straordinario, fatto
di eredita contadine e artigiane non scritte, ma ricche e complesse, di competenze e tecniche antiche. Un universo di salumi,
formaggi, cereali, ortaggi, razze animali che spesso devono la loro particolarita e la loro eccellenza organolettica a situazioni di
isolamento, alla necessita di adattarsi a condizioni difficili.

La Commissione scientifica dell'Arca italiana — nata nell'inverno del 1999 — inizia a lavorare per individuare le categorie dei
prodotti e i criteri di selezione. Un lavoro che si dimostra fertile: in molti altri paesi del mondo nascono commissioni che lavorano
nella ricerca e nella catalogazione dei prodotti. | primi a mettersi all'opera sono gli americani e i tedeschi, sequiti da svizzeri,
olandesi e francesi. Nel 2002 nasce una Commissione Internazionale formata dai rappresentanti delle diverse Commissioni
Nazionali. Oggi, I'Arca del Gusto & una realta consolidata e in continua crescita: le 19 Commissioni Nazionali, la Commissione
Internazionale e le condotte Slow Food lavorano con passione per scovare in ogni angolo del mondo prodotti unici, patrimonio
della cultura del territorio, ma minacciati dall’agricoltura industriale e dall'omologazione. Grazie al loro lavoro, I'Arca é arrivata
a segnalare piu di 900 tra prodotti, razze animali e specie vegetali, catalogati secondo le categorie e i criteri stabiliti dalla
Commissione Internazionale.

Criteri per la selezione dei prodotti

e | prodotti devono essere di qualita particolare. La qualita & definita dagli usi e dalle tradizioni locali.

e | prodotti devono essere legati alla memoria e all'identita di un gruppo e possono essere specie, varieta, ecotipi vegetali e
popolazioni animali autoctoni o bene acclimatati in un territorio specifico nel medio o lungo periodo (relativo alla storia del
proprio territorio). La materia prima principale dei prodotti trasformati deve essere di provenienza locale. Puo avere origini esterne
solo nel caso in cui provenga da un luogo storicamente legato alle consuetudini di fornitura. Gli ingredienti complementari
(spezie, condimenti, ecc.) possono essere di qualsiasi provenienza, ma di tipo previsto nell’elaborazione tradizionale.

e || rapporto con il territorio deve essere comprovato: i prodotti devono essere legati a un‘area specifica da un punto di vista
ambientale, socio-economico e storico.

e | prodotti devono essere realizzati in quantita limitata, da aziende agricole o di trasformazione di piccole dimensioni.

e | prodotti devono essere a rischio di estinzione, reale o potenziale.

Categorie dei prodotti

Aceto

Cereali e granelle

Conserve di prodotti vegetali (confetture,
salse...)

Conserve ittiche (bottarga, acciughe,
tonno...)

Derivati carnei (paté...)

Dolci

Erbe aromatiche e spezie

Formaggi e derivati del latte

Frutta fresca e secca

Legumi

Miele e prodotti dell'apicoltura

Mosti, bevande a base di vino, bevande
fermentate

Olio di oliva

Olio di semi estratti meccanicamente
(olio di nodi, di nocciole...)

Ortaggi

Pane
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Pasta

Prodotti da forno

Prodotti selvatici (solo se raccolti o
trasformati con tecniche tradizionali)
Razze animali di interesse alimentare
Sale

Salumi e carni lavorate

Vino

Vitigni



Nuovi prodotti

Nel 2010 sono saliti sull'Arca 43 nuovi prodotti di 8 nazioni: il numero totale dei prodotti recensiti & salito a 947 (a fine 2009
erano 903).

Ben 18 nuovi prodotti sono segnalati dalla Spagna, come |'aragosta di Minorca, pescata con piccole imbarcazioni tradizionali di
legno, e I'arancia blanca comuna, coltivata nella Comunidad Valenciana. Dagli Stati Uniti sono 12 i nuovi prodotti dell'Arca, tra
cui due tipi di zucca (zucca Canada crookneck e zucca della regione di Boston) e cinque varieta di mele.

Tre prodotti arrivano dal Giappone, che giunge a quota 25, e altri tre dalle Filippine.

Due nuovi prodotti sono segnalati dall'Italia, che conta cosi 416 passeggeri, e due prodotti sono segnalati anche dalla Colombia
e dalla Macedonia.

Un nuovo prodotto anche per il Canada (il maiale Tamworth) e per il Portogallo (il dolce di escorcioneira, una ricetta tradizionale
preparata con una pianta spontanea locale).

Commissioni

La Commissione Internazionale dell’Arca rappresenta 19 paesi: Argentina, Australia, Austria, Brasile, Bulgaria, Canada, Francia,
Germania, Giappone, Gran Bretagna, Irlanda, Italia, Norvegia, Olanda, Romania, Spagna, Svezia, Svizzera, Stati Uniti.

Didier Chabrol (Francia) ne ¢ il Presidente.

[1 25 ottobre 2010, in occasione del Salone del Gusto, si & riunita a Torino la Commissione Internazionale dell'Arca. Erano presenti
i rappresentanti di 15 nazioni e alcuni rappresentanti della Fondazione Slow Food per la Biodiversita.

All'ordine del giorno, alcune questioni importanti:

- il ruolo e le attivita delle Commissioni Nazionali

- il ruolo del progetto dell’Arca del Gusto nelle strategie di Slow Food Internazionale

- I'identificazione di un nuovo metodo di lavoro e di un modello di comunicazione piu efficace tra i membri della Commissione
- i criteri di selezione dei prodotti

Si & infine deciso di convocare una seconda riunione — all'inizio del 2011 — per un aggiornamento e una formazione sul progetto
dei Presidi e sul marchio.

Nel 2010 stata rinnovata la composizione di tre Commissioni Nazionali (in Austria, Germania e Gran Bretagna) e sono state
organizzate tre riunioni nazionali: in Brasile (a marzo, in occasione di Terra Madre Brasile), in Austria (giugno), negli Stati Uniti
(settembre).

Prodotti
dell’Arca 675 734 807 903 947
Paesi
Comn.ussm.m 16 . 19 0 o
nazionali
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Commissione Internazionale dell’Arca del Gusto

Presidente
Didier Chabrol
didierchabrol@numericable.fr

Argentina
Hugo Cetrangolo
cetrango@agro.uba.ar

Australia
Cherry Ripe
cripes@ozemail.com.au

Austria
Bernd Kajtna
bernd.kajtna@arche-noah.at

Brasile
Roberta Marins de Sa
roberta.sa@slowfoodbrasil.com

Bulgaria
Dimitrova Dessislava
ecoark@yahoo.com

Canada
Mara Jernigan
mara@marajernigan.com

Francia
Michel Chauvet
chauvet@agropolis.fr

Germania
Hanns E. Kniepkamp
hanns-ernst.kniepkamp@slowfood.de

Giappone
Natsu Shimamura
natsukame@yahoo.com

Gran Bretagna
Sue Braithwaite
s.braithwaite@slowfood.org.uk

Irlanda
Aveen Henry
a.henry@ucc.ie

Italia
Cristiana Peano
c.peano@slowfood.it

Raffaella Ponzio
r.ponzio@slowfood.it

Norvegia
Ove Fossa
ovefossa@online.no

Olanda
Sandor Schiferli
sandor.schiferli@planet.nl

Romania
Bert Reinders
bert@reinbert.ro

Spagna
Jaime Burgafia
jaime@aroasc.com

Svezia
Christina Gaitan
cristina.gaitan@comhem.se

Svizzera
Raphael Pfarrer
raphael@carreracontact.info

Usa
Poppy Tooker
poppy@poppytooker.com

Ben Watson
bwatson@chelseagreen.com

Partecipano di diritto, ai lavori della Commissione
Internazionale, il Presidente di Slow Food Internazionale
Carlo Petrini, il Presidente della Fondazione Slow Food
per la Biodiversita Onlus Piero Sardo

e il Segretario generale della Fondazione Slow Food

per la Biodiversita Onlus Serena Milano.

Riunione della Commissione Internazionale dell’Arca del Gusto, a Scandicci, in Toscana
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I MEercATI DELLA TERRA

Il progetto dei Mercati della Terra & stato avviato nel 2006 dall’associazione Slow Food e dalla Fondazione Slow Food per la
Biodiversita Onlus.

| Mercati della Terra sono mercati contadini creati secondo linee guida che seguono la filosofia Slow Food: mercati gestiti
collettivamente, luoghi di incontro dove i produttori locali presentano prodotti di qualita direttamente ai consumatori,
a prezzi giusti e garantendo metodi di produzione sostenibili per I'ambiente. Inoltre, preservano la cultura alimentare delle
comunita locali e contribuiscono a difendere la biodiversita.

Tutto il progetto & seguito, da un punto di vista tecnico, dalla Fondazione Slow Food per la Biodiversita, che si occupa della messa
a punto di disciplinari, strumenti di lavoro e di comunicazione, nonché del sostegno all’avvio dei Mercati della Terra a livello
internazionale.

Riguardo a quest'ultima parte del lavoro, le operazioni preliminari si concentrano sui disciplinari, che devono essere adattati a
ciascuna realta e cultura senza perdere i propri principi fondanti. | mercati candidati a divenire Mercati della Terra sono visitati
dalla Fondazione Slow Food per la Biodiversita e dal responsabile di area di Slow Food Internazionale. In seguito, il mercato
presenta richiesta formale di ingresso nella rete internazionale dei Mercati della Terra; la richiesta & accompagnata dal parere
tecnico della Fondazione. L'approvazione formale determina I'ingresso del mercato nella rete e la concessione dell’'uso del
marchio.

Con la creazione dei Mercati della Terra, in tutto il mondo, si sta sviluppando una rete internazionale che agevola scambi di
informazioni e collaborazioni. Da un punto di vista operativo i Mercati della Terra sono avviati e gestiti dalle associazioni
nazionali, con la fondamentale partecipazione delle condotte territoriali.

A oggi, oltre alle 12 realta italiane, esistono 5 Mercati della Terra in 4 paesi del mondo (Libano, Israele, Romania, Austria)
e una candidatura a Riga (per il Bazars Berga Bazara).

Mercati della Terra

Alba (Cn) Cervignano (Ud) Beirut (Libano) Barcellona (Spagna)
Bologna Genova Tripoli (Libano) Greenville (Stati Uniti)
Cairo Montenotte (Sv) Isola d’Elba (Li) Bucarest (Romania) Redlands (Stati Uniti)
Calamandrana (At) L'Aquila Parndorf (Austria) Riga (Lettonia)

Ciampino (Roma)
Colorno (Pr)
Milano
Montevarchi (Ar)
San Miniato (Pi)
Sarzana (Sp)
Torino (Eataly)
Umbertide (Pg)

Novellara (Re)
Padernello — Borgo San
Giacomo (Bs)

San Giuliano Terme (Pi)
Terni

Villa Lagarina (Tn)
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Tel Aviv (Israele)

San Juan (Portorico)

Tcherni Vit (Bulgaria)

(lista aggiornata
al mese di maggio 2011)



Libano

Grazie a un finanziamento della Banca Popolare di Milano, sono state avviate diverse attivita per potenziare il Mercato della
Terra di Beirut. In particolare, sono state acquistate nuove attrezzature per gli stand. Il Mercato ha ospitato un importante evento
in occasione del Terra Madre Day 2010.

Al Mercato della Terra di Beirut, che continua a svolgersi ogni martedi mattina dalle 9 alle 14 nel centralissimo quartiere
di Hamra, partecipano 15 piccoli produttori che propongono frutta e verdura fresca, mouneh (le tipiche conserve libanesi),
manhoushe (focaccia tradizionale servita col timo), olio extravergine d'oliva e saponi naturali prodotti artigianalmente. Il mercato
ha partecipato con un proprio stand al Salone del Gusto 2010.

E stato inoltre riattivato il mercato di Tripoli, nel nord del paese. Il mercato si trova nei pressi del porto e si tiene ogni giovedi
mattina grazie all'apporto della Ong FINI. | principali prodotti in vendita sono la frutta e la verdura di stagione, ma non mancano
i trasformati tipici della gastronomia libanese: conserve vegetali, olio d'oliva, succhi di frutta, miele.

Il terzo mercato (creato a Saida, nel sud del paese), & invece stato chiuso a causa delle difficolta a trovare un pubblico interessato.

Israele

Il farmers” market di Tel Aviv € nella rete dei Mercati della Terra dal 2009. Primo esempio di mercato di produttori in Israele,
si tiene ogni venerdi mattina (nella bella stagione anche il martedi sera) e conta circa 30 bancarelle con una grande varieta di
prodotti: dall’olio extravergine di oliva al vino, dai formaggi di capra alla birra; non mancano naturalmente la frutta e la verdura
fresca e i cibi della tradizione mediorientale, come il tahini (pasta di sesamo). Il mercato si trova in una zona del porto che &
stata rinnovata di recente, diventando una meta molto popolare nel fine settimana grazie ai numerosi bar e ristoranti e alla sua
posizione privilegiata sul mare. Il Mercato della Terra di Tel Aviv & sede di regolari eventi di promozione della cultura del cibo e
di educazione del gusto ed é frequentato ogni settimana da circa 6000 visitatori.

Romania

Il Targul Taranului (letteralmente “mercato dei contadini”) di Bucarest é nella rete dei Mercati della Terra dal 2009. Si svolge
da aprile a ottobre tutti i sabati e le domeniche, negli spazi accanto al palazzo Ark-Bursa Marfurilor, edificio ottocentesco
recentemente ristrutturato per dare spazio a conferenze ed eventi culturali.

Il mercato & gestito dal convivium Slow Food Bucuresti — Valahia Gusturilor insieme alla Ong Grupul de Initiativa Radu Anton
Roman.

Dell'alleanza che organizza il mercato fanno parte anche il Museo Nazionale del Contadino Romeno (ente pubblico), la
Fondazione Adept (che si occupa di progetti di sviluppo in particolare legati ai prodotti tradizionali in Transilvania) e la societa
privata di comunicazione Dc Communication (che & proprietaria dell’edificio).

Il mercato ha partecipato con un proprio stand al Salone del Gusto 2010.

Austria

Il mercato contadino di Parndorf é stato inaugurato il 28 agosto 2010 ed € entrato a far parte della rete dei Mercati della Terra
in dicembre. Parndorf & un villaggio del Burgenland, zona a vocazione vinicola, conta poco pit di 3000 abitanti e dista meno
di 50 chilometri da Vienna. Il Burgenland & la regione austriaca piu orientale e pianeggiante, confina con Ungheria, Slovenia
e Slovacchia. Il mercato si svolge il primo sabato di ogni mese nel granaio di una casa di campagna. Vi partecipano 15 piccoli
produttori — di frutta e verdura, uova, carne, formaggi, miele, conserve, prodotti da forno, dolci, vini, distillati — tutti provenienti
da distanza massima di 40 chilometri. Sono inoltre sempre presenti un banco di street food con cucina e un banco di vendita e
degustazione dei vini del territorio.
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Lettonia

Il Bazars Berga Bazara di Riga é stato visitato nel giugno 2010 ed é candidato a entrare nella rete dei Mercati della Terra.

Nato nel 2006 per volonta di Slow Food Riga, & in piena sintonia con i principi che hanno ispirato il progetto di Slow Food: & un
luogo di incontro dove i produttori locali espongono e vendono prodotti di qualita, garantendo metodi di produzione sostenibili
per I'ambiente e prezzi trasparenti.

Bergs Bazars & un complesso residenziale e commerciale costruito tra il 1887 e il 1900, storica sede di negozi e laboratori.
Abbandonato durante |'occupazione sovietica, lo spazio € stato riacquistato dai proprietari e ristrutturato con cura.

Piti di 50 piccoli produttori si alternano nei 35 stand disponibili a ogni edizione. Il Bergs Berga Bazara ben rappresenta la
produzione gastronomica di questo piccolo paese, sospeso tra mondo anseatico, nordico e slavo, e fortemente cosmopolita.

Al mercato partecipano anche le comunita del cibo di Terra Madre, come i produttori di succo di betulla e i piccoli casari che
ancora si dedicano alla produzione artigianale di Janu Sier, il formaggio di San Giovanni, un caprino speziato con cumino, che
prende il nome dal giorno piti lungo dell’anno, una delle feste piu sentite nel paese.

Il mercato si tiene ogni secondo e quarto sabato del mese per tutto I'anno.

Italia

Nel 2010 sono stati inaugurati in Italia i Mercati della Terra di Alba (Cn), Calamandrana (At), Ciampino (Roma), Colorno (Pr)
e Umbertide (Pg). Si sono inoltre svolte alcune edizioni sperimentali di mercati in numerosi comuni italiani, gettando le basi per
una maggiore diffusione del progetto nel 2011.

E proseguita con grande successo |'attivita dei mercati di Bologna, Cairo Montenotte (Sv), Milano, Montevarchi (Ar) e San
Miniato (Pi). E stato chiuso il Mercato della Terra di San Daniele del Friuli, a causa di difficoltad organizzative; nel 2011 sara
sostituito dal Mercato delle Terre di Aquileia di Cervignano (Ud).

Le attivita di formazione e comunicazione

Nel 2010 la Fondazione Slow Food ha iniziato a lavorare per la realizzazione di nuovi Mercati della Terra in Bulgaria, Stati Uniti
e Spagna.

Inoltre, la Fondazione ha preso contatto con diversi convivium Slow Food interessati all'avvio di Mercati della Terra in Sudafrica,
Gran Bretagna, Palestina, Francia, Egitto, India, Repubblica Ceca, Finlandia, Canada e Brasile.

I1 30 agosto si & svolto a Cherasco (Cn) un incontro di formazione della rete dei Mercati della Terra, al quale hanno partecipato
tutti i responsabili dei mercati italiani e i responsabili di area di Slow Food Internazionale. L'incontro & stato I'occasione per
discutere dello stato attuale del progetto, condividere le singole esperienze dei mercati e illustrare ai responsabili le potenzialita
comunicative del sito web.

Nel 2010 é stato realizzato un importante lavoro di comunicazione sulla rete dei Mercati. Il sito internet dei Mercati della Terra
e stato arricchito con le sezioni relative ai nuovi mercati e sono stati regolarmente segnalati gli eventi piu significativi, in Italia e
all'estero. Il sito & consultabile all'indirizzo www.mercatidellaterra.it.

In occasione di Terra Madre ¢ stato allestito uno spazio informativo sul progetto, presso il quale sono state raccolte richieste
e fornite informazioni a centinaia di delegati. Il tema dei mercati & stato trattato in occasione del Laboratorio della Terra sulla
vendita diretta e, al Salone del Gusto, in occasione della conferenza “La qualita al giusto prezzo” e dell'incontro pubblico
"Mercati della Terra”.

Al Salone del Gusto, tre mercati internazionali (Beirut, Bucarest, Riga) hanno partecipato con un loro stand, presentando i loro
prodotti e riscuotendo un grande successo di pubblico.

La filiera corta
La filiera corta da ai produttori e ai consumatori un ruolo attivo nel sistema del cibo, rafforza la produzione locale, riduce il
numero di intermediari della catena del cibo e le distanze percorse dal cibo stesso (food miles).

Eliminando alcuni passaggi intermedi tra produttori e consumatori — quali I'ingrosso e la distribuzione — & possibile riscoprire il
territorio e creare una nuova relazione tra il mondo agricolo e quello urbano.

La filiera corta consente di proporre i prodotti a un prezzo giusto: i produttori possono ricevere la giusta retribuzione per il loro
lavoro, i consumatori possono sapere esattamente cosa pagano.

Il mercato di produttori & uno strumento per accorciare la filiera, ma ne esistono altri: ad esempio i Gas (gruppi di acquisto
solidale), le Csa (community supported agriculture) e tutte le iniziative di vendita diretta.
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LE CAMPAGNE INTERNAZIONALI

Tutela della pesca sostenibile, denuncia del land grabbing, lotta agli Ogm: sono le tre campagne internazionali di sensibilizzazione
realizzate da Slow Food e dalla sua Fondazione nel corso del 2010.

L'occasione per discutere questi temi & stata Terra Madre 2010. Durante |I'evento, un'intera area é stata dedicata alle campagne e
sono state presentate le azioni di mobilitazione intraprese finora dall’associazione e dalle comunita di Terra Madre. L'area € stata
soprattutto uno spazio di ascolto, per raccogliere le testimonianze delle comunita e calibrare le attivita future.

Slow Fish

Negli ultimi decenni lo sfruttamento del mondo marino da parte dell’'uomo ha subito un'accelerazione brutale: gli straordinari
progressi tecnologici e il ridimensionamento dei limiti geografici hanno trasformato la pesca in una grave minaccia per la
biodiversita degli oceani. Le risorse oceaniche non sono illimitate e si trovano gia in uno stato di degrado preoccupante. In tutto
questo, la pesca di piccola scala che usa metodi sostenibili e conosce perfettamente le risorse degli ecosistemi locali & diventata
I'anello debole. E fondamentale, quindi, capire da dove arrivi il pesce e quali siano le specie meno conosciute e non a
rischio, ma altrettanto buone (come il palamita, lo zerro, lo sgombro, il sugarello e altre ancora).

La campagna internazionale sulla pesca sostenibile & stata realizzata grazie al contributo della Lighthouse Foundation, fondazione
tedesca che si occupa di salvaguardia della biodiversita marina.

Cosa abbiamo fatto?

Per promuovere scelte consapevoli e responsabili & nato un portale sul mondo marino e sul settore ittico, realizzato in quattro
lingue, con i dati forniti dalle principali associazioni e dagli istituti scientifici di tutto il mondo.

Sul sito sono descritte anche le storie dei Presidi del mare, le comunita di pescatori di Terra Madre e le iniziative pil interessanti
organizzate da Slow Food per tutelare una pesca e un consumo di pesce sostenibili.

Visita il sito www.slowfood.it/slowfish

Comunita e condotte promuovono e difendono la pesca su piccola scala, divulgando informazioni, insegnando a cucinare specie
neglette, raccontando il lavoro delle comunita di pescatori locali. Nel corso del 2010 sono stati redatti e pubblicati due depliant
per informare e incoraggiare scelte responsabili da parte di pescatori, pescivendoli, consumatori e, soprattutto, cuochi. Il ruolo
dei cuochi e oggi pit che mai fondamentale per orientare le abitudini dei consumatori e contribuire alla tutela delle risorse
ittiche. Per invitare i cuochi a comunicare con i clienti spiegando loro le scelte nel menu e indicando I'origine del pesce servito &
stato inviato un depliant specifico a tutti i cuochi coinvolti nel progetto dell’Alleanza dei cuochi italiani con i Presidi Slow Food.
Scarica i depliant in italiano, inglese, francese e spagnolo sul sito www.slowfood.it/slowfish

Sotto e nelle due pagine seguenti, le immagini delle tre campagne internazionali, disegnate da Piero Lusso.

Fermiamorla.distruzione
dei nostri mari!




Organismi geneticamente modificati (Ogm)

La diffusione di organismi geneticamente modificati costituisce una grave minaccia per la biodiversita del pianeta. La
privatizzazione dei semi mette in pericolo il ruolo dei produttori e la sovranita alimentare delle popolazioni. L'uso massiccio
di fertilizzanti che li accompagna danneggia la fertilita dei suoli, e i rischi per la salute legati al consumo diretto o indiretto
(attraverso il consumo di carne allevata a Ogm) sono ancora sconosciuti. Se a tutto cio si aggiunge il fatto che in molte regioni
del mondo la contaminazione dei campi con colture tradizionali &€ ormai difficilmente arginabile, si capisce perché Slow Food si
sia schierato fin dall'inizio a favore di un modello alternativo all'introduzione degli Ogm, che valorizzi le economie locali e
sistemi di produzione tradizionali e sostenibili.

Cosa abbiamo fatto?

Nel 2010, in occasione di Terra Madre, & stato redatto, pubblicato e distribuito un depliant in quattro lingue. Il depliant prima di
tutto raccoglie e organizza dati e informazioni sulla diffusione degli Ogm nel mondo. Quindi illustra le ragioni per cui Slow Food
si sta battendo per un'agricoltura e un cibo liberi da Ogm. Infine racconta le principali iniziative organizzate dall’associazione in
giro per il mondo.

Visita il sito www.slowfood.com e scarica il materiale di comunicazione della campagna contro gli Ogm

Alcune attivita organizzate dalla rete di Slow Food

Australia - Il convivium di Perth e di Melbourne organizzano seminari, blog e proiezioni di film sul tema degli Ogm.

Germania - La comunita del cibo “bavaresi anti-Ogm” organizza manifestazioni, eat-in, GAS.

Islanda - Dominique Jénsson Plédel, fiduciaria di Reykjavik, ha creato un profilo facebook anti Ogm.

Italia - Slow Food ltalia, insieme ad altre organizzazioni di agricoltori, consumatori, associazioni ambientaliste e della societa
civile, fa parte della “Task force per un’ltalia libera da Ogm"”.

Messico - Il convivium Tehuacan Mixteca Popoloca, nel mese di gennaio del 2010 ha lanciato una campagna per proteggere le
varieta tradizionali di mais.

Russia - Il convivium Mosca-Kovcheg promuove la sicurezza biologica (a livello legislativo) e organizza campagne per
sensibilizzare i consumatori.

Spagna - Il convivium catalano Terres de Lleida lotta contro la coltivazione degli Ogm insieme all'associazione “Trangénics
fora!”. Nel giugno del 2009 si & unito al movimento “Som lo que sembrem” in uno sciopero della fame davanti al Parlamento
catalano.

Svezia - Akiko Frid fa parte del convivium Skane Nordost, & esperta di Ogm, collabora con Greenpeace ed & membro della
commissione sugli Ogm del parlamento europeo.

Uruguay - Il convivium Canario € tra i promotori di una legge che bandisca la coltivazione di soia e di mais geneticamente
modificati e sta lavorando per proporre una legge sull'etichettatura obbligatoria per i prodotti Ogm.




Accapparramento della terra (Land Grabbing)

Letteralmente, vuol dire “accaparramento della terra” ed & una nuova forma di colonialismo che si basa sull’affitto a lungo
termine o l'acquisto di grandi appezzamenti di terreni nei paesi del Sud del mondo da parte di soggetti stranieri, pubblici e
privati.

Dopo aver fornito materie prime e manodopera a basso costo per le potenze coloniali, € |a terra stessa che ora & svenduta, con
il suo potenziale produttivo. A essere interessata alle terre d'oltremare non é solo I'Europa, ma anche la Cina e i paesi del Golfo
e del Sudest asiatico. Alcuni cercano di far fronte in questo modo al deficit di risorse alimentari ed energetiche. Altri cercano di
assicurarsi investimenti a basso rischio.

Le comunita locali sono sempre pit marginalizzate e sono private della loro unica fonte di sostentamento: la terra.
In pochissimi anni questo fenomeno ha raggiunto dimensioni drammatiche: le transazioni (concluse e in corso) riguardano circa
50 milioni di ettari (una superficie pari a quella della Spagna).

L'accelerazione del fenomeno & favorita dal ruolo ambiguo della Banca Mondiale, che da una parte segnala la sua preoccupazione
per il fenomeno in atto e dall'altra, tramite i suoi servizi specializzati, appoggia gli investitori stranieri, pubblici e privati, e assiste
i governi affinché possano modificare la loro legislazione per facilitare il trasferimento di vaste porzioni di terra.

Cosa abbiamo fatto?

E stato redatto, pubblicato e distribuito a Terra Madre 2010 un depliant, che denuncia il fenomeno e invita a segnalare
le iniziative di resistenza messe in atto finora dalla rete di Terra Madre. Realizzato in quattro lingue, & disponibile sul sito
www.slowfood.com.

Al Salone del Gusto, é stata organizzata la conferenza “Chi sta rubando la Terra in Africa?”, che ha visto gli interventi di
Carlo Petrini, presidente di Slow Food Internazionale, Serena Milano, segretario generale della Fondazione Slow Food per la
Biodiversita, Antonio Onorati, presidente della Ong italiana Crocevia, Franca Roiatti, autrice de I/ nuovo colonialismo, e alcuni
delegati di Terra Madre provenienti da Senegal, Kenya, Camerun e Benin.

La Fondazione Slow Food per la Biodiversita, inoltre, & tra le associazioni firmatarie di una petizione — diffusa da Via Campesina —
che denuncia il furto di terre nel Sud del mondo e I'avvallo di questo recente fenomeno da parte della Banca Mondiale.
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Mangeons Local, progetto di educazione alimentare in Senegal — © Paola Viesi

LA COMUNICAZIONE

Comunicando le proprie attivita e i propri progetti, la Fondazione Slow Food per la Biodiversita da voce ai piccoli produttori
di tutto il mondo e racconta saperi straordinari che rischiano di scomparire, con I'obiettivo di diffondere un nuovo modello
alimentare.

La Fondazione Slow Food per la Biodiversita usa diversi strumenti di comunicazione (pubblicazioni cartacee e destinate al
web, documentari, dossier fotografici) per raccontare le proprie attivita, le strategie, le caratteristiche dei singoli progetti e per
documentare i risultati ottenuti.

Il principale é il sito internet: www.fondazioneslowfood.it e www.slowfoodfoundation.org.

Realizzato in italiano e in inglese, & aggiornato regolarmente e contiene le schede di tutti i Presidi, dei prodotti dell’Arca e dei
mille orti in Africa, le notizie sui singoli progetti e informazioni sulla Fondazione Slow Food per la Biodiversita: dallo statuto al
consiglio di amministrazione dalla lista dei sostenitori al bilancio sociale. Questo sito & accessibile anche tramite I'home page di
Slow Food: www.slowfood.it e www.slowfood.com.

Il depliant istituzionale racconta i principali progetti della Fondazione Slow Food, presentando alcuni esempi significativi, e
riporta I'elenco di tutti i sostenitori. Realizzato in cinque lingue — italiano, inglese, francese, spagnolo e tedesco — & regolarmente
distribuito, tramite i convivium e le direzioni nazionali, in occasione degli eventi, raggiungendo cosi un pubblico molto ampio.

Il bilancio sociale ¢ il report di tutto cio che la Fondazione ha realizzato nell’anno di riferimento: illustra nel dettaglio la
ripartizione delle risorse economiche e del valore aggiunto e presenta i risultati ambientali, sociali e economici dei progetti.
Pubblicato ogni anno a partire dal 2006, & disponibile in italiano e in inglese in formato cartaceo e elettronico — scaricabile
dal sito della Fondazione Slow Food — e viene regolarmente distribuito a giornalisti, sostenitori, partner e organi dirigenti delle
associazioni nazionali di Slow Food.

La Fondazione Slow Food ha realizzato inoltre due photomotion, che raccontano — attraverso immagini, parole e musica — le
attivita realizzate e ne illustrano gli obiettivi. Il primo & dedicato alla Fondazione Slow Food e ai suoi progetti in generale; il
secondo ai Presidi e alle battaglie intraprese per la tutela del mare e della pesca sostenibile. Entrambe le versioni sono disponibili
in nove lingue — italiano, inglese, francese, tedesco, spagnolo, portoghese, russo, arabo e giapponese — e sono proiettate in
occasione degli eventi di Slow Food e distribuite alle condotte e alle direzioni nazionali.

In occasione di convegni e seminari sono stati realizzati diversi powerpoint specifici sui vari progetti e in lingue diverse: italiano,
inglese, francese, spagnolo.

La Fondazione Slow Food commissiona regolarmente servizi fotografici professionali che hanno come soggetto i Presidi e i
Mercati della Terra. Nel tempo, questi servizi hanno arricchito un archivio fotografico importante, a disposizione di tutti i settori
di Slow Food per pubblicazioni e mostre.

Accanto a questi strumenti di carattere piu istituzionale, esistono pubblicazioni e strumenti piu specifici, relativi ai singoli progetti,

realizzati in varie lingue e distribuiti — a seconda dei casi — ai produttori dei Presidi e delle comunita del cibo o al pubblico.
Per ciascun Presidio é realizzato un depliant in italiano, in inglese e nella lingua del paese d'origine, distribuito in occasione
delle principali manifestazioni Slow Food.
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Il volume Presidi Slow Food raccoglie le schede sintetiche di tutti i Presidi italiani e internazionali. Realizzato in italiano e in
inglese, & regolarmente aggiornato ed é distribuito gratuitamente alle condotte e al pubblico in occasione dei principali eventi
Slow Food.

Uno strumento efficace per raccontare in modo dettagliato le diverse fasi dei progetti sono le fotostorie che illustrano
lo sviluppo e gli obiettivi raggiunti da un progetto, attraverso immagini e testi. Realizzate in italiano e in inglese e
regolarmente aggiornate, le fotostorie sono disponibili in formato cartaceo ed elettronico, scaricabili dal sito di donazioni
on line www.slowfood.it/donate.

La Fondazione Slow Food ha inoltre co-prodotto — insieme alla Kenzi Production — una serie di documentari dedicati ai Presidi:
Manrique e I'odissea del caffé (2005, 26') dedicato al Presidio del caffé delle terre alte di Huehuetenango (Guatemala); Olga, la
paprika e il maialino ricciuto (2005, 26"), dedicato al Presidio della salsiccia di mangalica (Ungheria); Bitto, il formaggio perenne
(2005, 26"), dedicato al Presidio del bitto storico (Italia, Lombardia). | filmati sono stati raccolti allinterno del dvd Tre Presidi sullo
schermo, in vendita sul sito di Slow Food e proiettato durante le principali manifestazioni.

A questi primi tre documentari sono seguiti nel 2006 Storie di anguille, di acqua e di fuoco (2006, 26"), sul Presidio dell’anguilla
marinata tradizionale delle Valli di Comacchio (ltalia, Emilia Romagna); Storie di masserie e di vacche nell’alto Gargano (2006,
26'), sul Presidio del caciocavallo podolico del Gargano (lItalia, Puglia) e Il Nero, i boschi e la gente dei Nebrodi (2006, 26"), sul
Presidio del suino nero dei Nebrodi (Italia, Sicilia).

In occasione degli eventi, la Fondazione Slow Food realizza forex, gigantografie e cartellonistica a supporto degli spazi
espositivi dedicati ai Presidi.

Materiale realizzato nel 2010

Nel corso dell’anno il sito della Fondazione Slow Food & stato regolarmente aggiornato con approfondimenti sui progetti (Presidi,
Arca del Gusto, Mercati della Terra e Mille orti in Africa) e con le notizie degli eventi e delle iniziative organizzate dalla Fondazione
Slow Food.

E stato pubblicato il Bilancio Sociale 2009 in italiano e inglese (versione cartacea ed elettronica scaricabile dal sito
www.fondazioneslowfood.it).

E stata curata la grafica di un libretto e di alcuni roll-up per il progetto Alleanza tra cuochi italiani e Presidi Slow Food
(progetto di Slow Food lItalia).

Nel 2010 la Fondazione Slow Food ha curato la redazione e la pubblicazione — in inglese e in swahili — di un libro di ricette
tradizionali della Tanzania a base di ortaggi a foglia. La pubblicazione — realizzata in collaborazione con il Regent Senior
Women's Group (RESEWO), ente che promuove la reintroduzione degli ortaggi indigeni nella dieta locale — contiene informazioni
agronomiche e nutrizionali sulle piante tradizionali della Tanzania e un ricettario per promuoverne |'utilizzo.

E stato pubblicato un manuale di degustazione per I'olio di argan, in collaborazione con Diego Soracco, autore della Guida
agli oli extravergini di Slow Food Editore ed esperto di oli, e con Eric Vassallo, che si & occupato in particolare dell’'educazione
sensoriale. Pubblicato in lingua francese e araba, il manuale spiega in maniera semplice e immediata, anche attraverso
illustrazioni, le varie fasi di degustazione dell'olio.

Sono stati realizzati un libro (in italiano e in inglese), un documentario, un depliant e un roll-up sul progetto dedicato alle oasi
della Libia e alle varieta tradizionali di datteri.

Nel 2010 la Fondazione Slow Food ha realizzato, in italiano e in inglese, 14 nuove fotostorie, dedicate rispettivamente a progetti
in Mauritania, Senegal, Bielorussia, Bosnia-Erzegovina, Uganda, Libano, Etiopia, Messico, Costa d’Avorio, Kenya, Capo Verde,

Romania e al progetto Mille orti in Africa. La versione elettronica & disponibile sul sito internet della Fondazione Slow Food e sul
sito di donazioni online di Slow Food.

E stato realizzato e distribuito il materiale per la campagna del 5 per mille (bigliettini, locandine, pagine pubblicitarie).
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Il sito internet dedicato al progetto Mercati della Terra (www.mercatidellaterra.it) & stato costantemente aggiornato, sia in
italiano sia in inglese. Sono state pubblicate in home page le storie pill interessanti riguardanti i mercati. Sono state inserite le
pagine relative ai nuovi Mercati della Terra italiani di Ciampino (Roma), Calamadrana (At), Umbertide (Pg), e internazionali di
Riga (Lettonia) e Parndorf (Austria). E stata inoltre creata una cartolina — in italiano e in inglese — che illustra le caratteristiche di
base del progetto ed elenca i mercati che sono parte della rete internazionale. La versione elettronica della cartolina & scaricabile
dal sito www.mercatidellaterra.it.

E stato realizzato il materiale di comunicazione specifico per il progetto Mille orti in Africa: una fotostoria (italiano, francese,
inglese, spagnolo, giapponese, coreano), un poster, un roll-up e un depliant a due ante. Inoltre € stata creata un‘apposita sezione
sul sito della Fondazione (in italiano e in inglese) e sul sito di Terra Madre (otto lingue) dalle quali & possibile scaricare il dossier,

il pieghevole e le linee guida. Inoltre sono disponibili online la newsletter del progetto e I'elenco dei sostenitori.

Materiale realizzato in occasione degli eventi

In occasione del Salone del Gusto e di Terra Madre, & stato aggiornato e ristampato il depliant istituzionale della Fondazione
Slow Food, in italiano e inglese; sono stati realizzati diversi roll-up sulla Fondazione Slow Food; & stato aggiornato e ristampato
il libretto I Presidi Slow Food in italiano e in inglese (affiancato dalla versione aggiornata del catalogo con le descrizioni e i
contatti di tutti i Presidi italiani).

Sono stati realizzati e distribuiti al Salone del Gusto circa 80 depliant di Presidi internazionali (in varie lingue).

Sono stati redatti e supervisionati i testi della cartellonistica del Padiglione 1 e dell’area Tutela nel Padiglione 5 del Lingotto
Fiere in occasione del Salone del Gusto.

E stata curata la raccolta e la redazione di alcune ricette per cucinare i prodotti dei Presidi presenti al Salone del Gusto
(pubblicate on line e scaricabili con il codice QR stampato sui cartelli degli stand dei Presidi).

E stato progettato e stampato il packaging per i Presidi del Sud del mondo che hanno partecipato al Salone del Gusto.
E stata realizzata la cartellonistica per il Festival di Ustikolina 2010, seconda edizione di una manifestazione organizzata
dall'associazione di produttrici del Presidio dello slatko di prugne pozegaca insieme al Comune di Ustikolina per promuovere i

prodotti alimentari di qualita della regione.

E stato redatto e pubblicato il dossier Slow Food nelle Alpi, in italiano e in inglese. Il dossier raccoglie e descrive tutti i progetti
di Slow Food lungo I'arco alpino (Presidi, comunita del cibo, cuochi...) ed & stato realizzato in occasione di Superalp4!, traversata
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sostenibile dell’arco alpino organizzata dal Segretariato Permanente della Convenzione delle Alpi, in collaborazione con Slow
Food e I'Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche di Pollenzo.

Tutti i materiali di comunicazione in formato cartaceo sono stati stampati su carta riciclata Cyclus print e Cyclus offset e su carta
a impasto riciclato ecologico Symbol freelife.

Conferenze
La Fondazione Slow Food organizza conferenze e partecipa regolarmente a tavole rotonde e incontri per presentare le proprie
attivita e i progetti.

Di seguito, le principali iniziative del 2010

Dall'8 al 10 gennaio

Mariagiulia Mariani ha partecipato a Percorsi di turismo sostenibile nel sud del Marocco, forum organizzato dall’Associazione
Sopra i Ponti di Bologna in collaborazione con Mani Onlus (associazione di Parma), Viaggi e Miraggi (tour operator di viaggi
solidali), Migration et Developpement (Ong franco marocchina che ha sviluppato diversi progetti di turismo responsabile nel
sud del Marocco). Mariagiulia Mariani ha partecipato a una tavola rotonda che ha visto la partecipazione di due comunita del
cibo della rete di Slow Food (la comunita di produttrici di olio di argan di Tata, candidata a far parte del Presidio, e la comunita
di produttrici di pecore di razza d'man di Akka) sull'importanza di valorizzare i prodotti di terroir tradizionali come strumento di
promozione del territorio per la realizzazione di percorsi di turismo sostenibile.

Dal 17 al 19 aprile

Presso il centro di cultura italiano di Tangeri (Algeria), Tunisi (Tunisia) e Rabat (Marocco) é stato proiettato il documentario di
Ermanno OImi. Paola Nano (ufficio stampa internazionale) ha presentato Slow Food, le attivita della Fondazione e il lavoro di
Olmi in due dei tre centri, a Rabat e a Tangeri.

13 maggio

Piero Sardo, in collaborazione con Edgardo Giordani, ha tenuto presso il Dipartimento di Produzioni Vegetali, del Suolo
e dell’Ambiente Agroforestale — Sezione Coltivazioni Arbore (DIPSA) dell’Universita degli Studi di Firenze, un seminario
su “Salvaguardia delle tradizioni alimentari e delle risorse genetiche delle specie legnose: la Fondazione Slow Food per la
Biodiversita tra Presidi e Arca del Gusto”.

5 giugno

Nell'ambito delle attivita realizzate al Cairo (Egitto) per la Giornata Mondiale dell’Ambiente, & stata organizzata la conferenza
dal titolo “Che cos'é la Biodiversita? Quali risvolti ha nella nostra vita quotidiana?” alla quale ha partecipato Antonio Del
Vecchio, vice presidente di Slow Food Puglia. In questa occasione sono state presentate le attivita di Slow Food a tutela della
biodiversita e del patrimonio gastronomico di tutto il mondo ed é stato illustrato il lavoro educativo che I'associazione porta
avanti da anni, soprattutto nelle scuole italiane ed europee.

Dal 16 al 18 giugno

Piero Sardo ha tenuto tre conferenze in Marocco: una a Rabat, presso |'Universita Mohammed V, una a Tangeri e una a Mekneés.
In occasione di questo viaggio, Piero Sardo e Michela Lenta hanno visitato il Presidio del sale di Zerradoun e le comunita di
produttrici di couscous artigianale di Asjen e le produttrici di fichi e susine essiccate di Taounate.

17 giugno

A En Ponte de Lima (Portogallo), Veronica Chesi ha partecipato al 1° congresso internazionale su imprenditoria e valorizzazione
sostenibile del territorio.
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16 luglio

Andrea Amato ha partecipato a due incontri realizzati presso I'Istituto Italiano di Cultura di Cordoba, Argentina. Nel corso degli
incontri sono state illustrate la storia di Slow Food, la sua visione e le attivita realizzate nei 20 anni di vita, ed & stato proiettato
il video Gente di Terra Madre. Gli incontri hanno portato all’apertura del convivium Slow Food Cordobaslow.

31 luglio

Una giornata intera nell’ambito dell'incontro di Terra Madre Georgia € stata dedicata alle tecniche tradizionali di vinificazione.
Hanno partecipato i produttori del Presidio del vino in anfora georgiano, esperti in enologia e un rappresentante della
Fondazione per la Biodiversita. Un esperto dell'Istituto di Orticoltura, Viticoltura ed Enologia ha descritto nel dettaglio il metodo
del terrazzamento, utilizzato per secoli ma ormai quasi dimenticato. | produttori del Presidio del vino in anfora georgiano hanno
introdotto il dibattito e hanno offerto i loro Saperavi e Rkatziteli ai partecipanti.

Dal 6 all'8 agosto
Nell’ambito del Setouchi International Symposium, a Takamatsu (Giappone) Piero Sardo ha tenuto una conferenza sul futuro
del cibo e della biodiversita. In occasione di questo viaggio, Piero Sardo ha visitato il Presidio dell’insalata takana di Unzen.

15 settembre

Nell’ambito del progetto SuperAlp!4 (la traversata sostenibile dell’arco alpino) a Pollenzo, (lItalia) sono state presentate a 15
giornalisti le attivita di Slow Food e, in particolare, i Presidi delle Alpi. In un Laboratorio del Gusto sono state degustate diverse
eccellenze casearie alpine, dal Presidio della robiola di Roccaverano al puzzone di Moena, passando per castelmagno d'alpeggio,
cevrin di Coazze e bitto storico. In accompagnamento, & stato proposto un miele millefiori del Presidio dei mieli di alta montagna.

20 settembre

Nell’ambito del ciclo di eventi Aspettando il Salone del Gusto e Terra Madre, & stato realizzato presso il Caffé Basaglia, a Torino,
un incontro sull’Afghanistan e sui progetti della Fondazione Slow Food nel paese. Hanno partecipato Carlotta Baitone (Slow
Food), lo scrittore Fabio Geda, membri della comunita afghana di Torino e il giornalista e scrittore Mimmo Candito. Durante la
serata sono stati raccolti fondi a favore del Presidio dell'uvetta abiosh di Herat.

Dal 15 al 18 ottobre

Nelson Cano, agronomo che da alcuni anni accompagna il lavoro dei produttori del Presidio Slow Food del caffé delle terre alte
di Huehuetenango, ha partecipato — in rappresentanza del Presidio — alla seconda edizione di Let's Talk Coffee, il forum sul caffe
organizzato a Tarapoto (Pert) da Sustainable Harvest. Alla conferenza, Cano ha illustrato al pubblico il lavoro sulla filiera del
caffé realizzato dal Presidio a Huehuetenango.
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Dal 4 al 5 novembre

A Ramallah, nei Territori Palestinesi, si & svolta la prima conferenza sul turismo rurale sostenibile in Palestina, organizzata
dall'Universita degli Studi di Torino insieme all'Universia di Birzeit e all’associazione Rozana. Michele Rumiz & intervenuto in
rappresentanza della Fondazione Slow Food per la Biodiversita.

10 dicembre
Mariana Guimaraes e Lia Poggio, in occasione del Terra Madre day, hanno partecipato alla conferenza " Conoscendo Slow Food”,
organizzata dall'Universita San Ignacio de Loyola (Peru). Durante la conferenza, rivolta agli studenti di Gastronomia, sono stati

illustrati i concetti cardine di Slow Food e di Terra Madre, e sono stati presentati i progetti della Fondazione Slow Food in America
Latina.

Presidio del sale di Zerradoun, Marocco — © Oliver Migliore




Conferenze al Salone del Gusto, Torino
In occasione del Salone del Gusto, la Fondazione Slow Food ha organizzato un ciclo di conferenze e presentazioni.

Chi ruba la terra all'Africa? — 22 ottobre

L'ultima novita dal fronte africano & la cessione di terra coltivabile del continente piu affamato del mondo a paesi pit ricchi in
cerca di terreni e risorse. | governi africani stanno concedendo milioni di ettari ai governi e alle imprese private di Cina, India,
Corea, Arabia Saudita. E i contadini, insieme alla terra, perdono la possibilita di coltivare e di vivere nelle loro comunita. La
conferenza su questo nuovo fenomeno (detto /land grabbing) é stata organizzata dalla Fondazione Slow Food e dalla Regione
Piemonte. Hanno partecipato all'incontro Carlo Petrini, presidente di Slow Food; Serena Milano (Fondazione Slow Food), Franca
Roiatti, autrice de Il nuovo colonialismo, Edizioni Universita Bocconi, Milano; Nyikaw Ochalla, Provincia di Gambela (Etiopia) e

numerosi delegati di Terra Madre.

29° parallelo: la terra del dattero — 22 ottobre

Conferenza di presentazione del progetto Miglioramento e valorizzazione della palma da dattero nelle Oasi di Al Jufrah,
sostenuto dal Ministero per gli Affari Esteri e dall'lstituto Agronomico per I'Oltremare sulla valorizzazione delle antiche varieta
dei datteri libici. Durante la conferenza, ¢ stata presentata la pubblicazione curata da Slow Food e proiettato il documentario
relativo al progetto. Hanno partecipato: Piero Sardo, presidente della Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus, Bashir
Gshera, coordinatore locale del progetto, Massimo Battaglia, coordinatore del progetto per I'lstituto Agronomico per I'Oltremare
e i professori dell'Universita di Firenze — Facolta di Agraria che coordinano le ricerche pomologiche e genetiche sulle antiche

varieta di palme di Al Jufrah. L'incontro si & concluso con una degustazione delle varieta di datteri piu tipiche della Libia centrale.

Resistenza casearia — 22 ottobre

Conferenza dedicata al mondo dei formaggi veri: senza fermenti, senza pastorizzazione, senza Ogm, da animali ben allevati,
possibilmente di razze locali. Sono intervenuti Piero Sardo, presidente della Fondazione Slow Food, Raffaella Ponzio, responsabile
del progetto Presidi italiani, Roberto Rubino, Anfosc, e alcuni produttori di formaggi dei Presidi italiani.

Afghanistan: lo zafferano vince sull’oppio — 23 ottobre
Piero Sardo ha partecipato alla conferenza sul progetto realizzato dal PRT, Provincial Reconstruction Team, di Herat, unita mista




civile e militare. Tra le piul importanti e impegnative attivita del PRT di Herat: I'introduzione della coltivazione dello zafferano al
posto dell’oppio.

Il buon packaging: imballaggi responsabili e sostenibili — 23 ottobre

Slow Food ha consegnato il premio per il migliore eco-packaging a tre Presidi italiani.

Il comitato scientifico di valutazione era composto da esperti della Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus e del mondo
accademico appartenenti al gruppo di ricerca di Design del Politecnico di Torino (ecodesigner Clara Ceppa e architetto Gian
Paolo Marino), alla Facolta di Agraria dell’Universita degli Studi di Torino (Cristiana Peano) e all'Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche (Franco Fassio).

Dai campi alle cucine: serve un’alleanza - 25 ottobre
Conferenza dedicata ai cuochi e al loro fondamentale lavoro per la salvaguardia della biodiversita agroalimentare. Piero Sardo,
presidente della Fondazione Slow Food, & intervenuto raccontando il progetto dell’Alleanza tra i cuochi italiani e i Presidi Slow

Food.

Conferenze a Terra Madre, Torino
In occasione di Terra Madre, la Fondazione Slow Food ha organizzato un ciclo di conferenze all'interno della sala progetti di Slow

Food all’'Oval.

| prodotti di origine, un'opportunita per I'agricoltura africana — 22 ottobre

La Fondazione Slow Food, in collaborazione con la FAQ, sta mappando le produzioni tradizionali di quattro paesi africani: Mali,
Senegal, Sierra Leone e Guinea Bissau. | produttori stessi hanno presentato a Terra Madre la biodiversita dei loro territori: dal
frutto di baobab al fonio, dalla cola al kram-kram.

L'attivita e stata organizzata con il contributo della Cooperazione Italiana allo Sviluppo-Ministero Affari Esteri e la FAO-Fondo

Sicurezza Alimentare nell’ambito del progetto Inter Country Coordination for West Africa Food Security GTFS/SIL/028/ITA

I produttori di riso tradizionale di Terra Madre — 22 ottobre

La Fondazione Slow Food ha organizzato un incontro per riunire i produttori tradizionali di riso e focalizzare |'attenzione
sull'importanza della produzione locale, che privilegia il consumo familiare, salvaguarda la conservazione dei semi e crea mercati
locali, allo scopo di preservare la biodiversita del riso e il suo ricco patrimonio culturale e spirituale. Lincontro fa parte del

progetto che prevede la creazione di una rete di produttori di riso tradizionale di Terra Madre.

Dalla sicurezza alla sovranita alimentare: il ruolo chiave dell’Europa — 23 ottobre

La Fondazione Slow Food, Mani Tese, il CISV e il Comitato Comuni per la Pace si sono incontrati per discutere di educazione
alimentare, consumo locale e sovranita alimentare, e hanno presentato un kit didattico destinato a quattro mila scuole europee.
Attivita cofinanziata dall’'Unione Europea nell’ambito del progetto: From food security to food sovereignty. Citizens and Local
Authorities towards a new paradigm in Europe to reduce world hunger (DCI NSA-ED/2009/202-078).

Piccole comunita presidiano - 24 ottobre

Nel 2010, i Presidi italiani si sono arricchiti di 22 nuovi progetti, piccoli esempi di buona agricoltura italiana, presentati al
pubblico nel corso della conferenza. Al termine dell’incontro, & stata organizzata una degustazione di stracchino all’antica delle
valli Orobiche e di Agri di Valtorta, Presidi Slow Food. Era presente Piero Sardo, presidente della Fondazione Slow Food per la
Biodiversita Onlus.

La Toscana e la rete di Terra Madre — 24 ottobre

La conferenza, organizzata da Slow Food Toscana in collaborazione con la Regione Toscana, ha visto la partecipazione di Piero
Sardo, presidente della Fondazione Slow Food per la Biodiversita, e Serena Milano, segretario generale della Fondazione Slow
Food per la Biodiversita. Fin dal 2004, |a regione organizza Terra Madre Toscana, sostiene progetti e comunita in Africa, America
Latina e nei Balcani, e, a partire dal mese di maggio 2011 ospitera, presso |'Azienda Agricola Regionale Alberese, in Maremma,
una sede della Fondazione Slow Food per la Biodiversita. Nel corso della conferenza sono state presentate le iniziative, i produttori
coinvolti e sono stati degustati alcuni dei prodotti dei Presidi toscani.
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Relazione economica 2010

| NUMERI DEL 2010

La Fondazione Slow Food si occupa quotidianamente di formazione, assistenza tecnica e comunicazione per migliaia di produttori
e centinaia di progetti (Presidi, Mercati della Terra e altri progetti di sviluppo) distribuiti in tutto il mondo, pur avendo una
struttura ridotta e pur erogando contributi in denaro modesti; questo & possibile grazie a un rete internazionale di contatti
molto vasta, costruita in 22 anni di lavoro da Slow Food, dalla Fondazione stessa e, a partire dal 2004, da Terra Madre. Di questa
rete fanno parte agronomi, veterinari, antropologi, cuochi, artigiani, accademici, universita, istituiti di ricerca, Ong; soggetti che
collaborano quotidianamente con la Fondazione Slow Food, aiutando i produttori a migliorare le tecniche di lavoro, a sviluppare
la loro organizzazione e a trovare nuovi sbocchi di mercato.

Il valore aggiunto generato dalla Fondazione non & misurabile soltanto attraverso indicatori economici ma & necessario tener
conto dell'impatto complessivo delle attivita svolte sull’ambiente circostante.

La differenza sostanziale tra il bilancio economico e il bilancio sociale risiede nella capacita da parte di quest'ultimo di spiegare
in maniera diretta il risultato dei progetti a livello ambientale, sociale e culturale.

Di seguito pertanto esponiamo sia i prospetti di bilancio secondo gli indicatori economici (stato patrimoniale riclassificato e
conto economico riclassificato) sia i prospetti di determinazione e ripartizione del valore aggiunto.

Nello sviluppo e realizzazione dei propri obiettivi (mission), la Fondazione Slow Food distribuisce il valore aggiunto creato, a
diversi e differenti soggetti portatori di interesse (stakeholders).

Per poter meglio illustrare questa ricaduta a livello sociale, la Fondazione Slow Food mappa e classifica i propri stakeholders
elaborando le loro forme di interazione, cosi come riportato nella mappa sotto esposta.

Per I'esercizio 2010, il bilancio della Fondazione Slow Food ¢ stato analizzato e riclassificato sulla base del valore aggiunto creato
e ridistribuito.

Sono state identificate tre categorie di soggetti per i quali la Fondazione ha investito il valore aggiunto generato, che per il 2010
é stato del 88% sul totale dei proventi. Queste categorie sono: i produttori che partecipano ai progetti della Fondazione (Arca
del Gusto, Presidi, Mercati della Terra e altri progetti); le comunita locali coinvolte e sensibilizzate dallattivita di comunicazione
sulle tematiche legate alla salvaguardia delle biodiversita; il personale della Fondazione Slow Food.

La descrizione delle attivita realizzate é riportata nella relazione sociale.

L'analisi dei proventi classifica la tipologia delle entrate in base alle categorie dei finanziatori: i donatori pubblici e privati
(indicati nella comunicazione come sostenitori), i progetti legati a bandi pubblici, le iniziative organizzate dal movimento Slow
Food, gli eventi internazionali coordinati da Slow Food Promozione e da Slow Food Internazionale.

La riclassificazione proposta parte dal totale dei ricavi, che considera i proventi istituzionali raccolti nel corrente esercizio,
I'utilizzo dei proventi istituzionali raccolti negli esercizi precedenti e i proventi di natura finanziaria a cui vanno sottratti i costi
di gestione della struttura, ovvero quelle voci di costo inerenti al funzionamento generale, che non possono essere ricondotte
in maniera specifica ai progetti. Si tratta, ad esempio, di oneri immobiliari e di servizi informativi, servizi bancari e assicurazioni,

costi amministrativi.

FORNITORI COLLETTIVITA
Beni e servizi per Presidi Comunita locali
Beni e servizi per struttura Produttori
Beni e servizi per altri progetti Consumatori
PERSONALE SOCI D'ONORE E FONDATORI
Personale interno . Slow Food
Collaboratori in sede el Fonpazione Stow Foob Regione Toscana
Collaboratori sui territori B per LA BIODIVERSITA ONLUS Regione Veneto
Cosvig
SOSTENITORI : SOSTENITORI ORDINARI
Slow Food : e BENEMERITI
Condotte ISTITU_ZIQNI Comuni
Persone fisiche Regioni Province
(contributi, 5 per mille) I\F/ﬁAOE Societa pubbliche e private

Persone giuridiche
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VOCI DELL’ATTIVO 2010 2009
Cassa e disponibilita liquide 327.795 220.554
Crediti

crediti verso sostenitori 512.151 439.900

crediti verso fondatori 95.429 67.069

crediti diversi 11.668 21.796
Attivita materiali immateriali e finanziarie 14.113 17.162
Attivita fiscali 10.556 13.448
Altre voci dell'attivo 4.703 0
TOTALE ATTIVO 976.414 779.929
VOCI DEL PASSIVO 2010 2009
Debiti

debiti verso fornitori 226.043 176.890

debiti verso enti finanziari 36 0

debiti diversi 133.494 100.906
Trattamento di fine rapporto 45.271 39.428
Fondi per rischi e oneri 85.303 0
Passivita fiscali e contributive 34.517 31.046
Altre voci del passivo 21.672 21.716
Patrimonio netto

fondo sociale 50.000 50.000

riserve 380.018 359.943

avanzo di gestione 60 0
TOTALE PASSIVO 976.414 779.929

~ CONTOECONOMICORICLASSIFICATO

VOCI DI CONTO ECONOMICO 2010 2009
Ricavi delle attivita 1.187.478 1.025.709
Attivita interna 0 0
Valore attivita operativa 1.187.478 1.025.709
Costi esterni operativi 863.335 719.474
Valore aggiunto economico 324.143 306.235
Costi del personale 308.607 267.779
Margine Operativo Lordo (EBITDA) 15.536 38.456
Ammortamenti e accantonamenti 3.596 2.679
Risultato Operativo (EBIT) 11.940 35.777
Risultato dell'area accessoria -3.720 -2.075
Risultato dell'area finanziaria 0 865
EBIT Normalizzato 8.220 34.567
Risultato dell'area straordinaria 2.736 -24.062
EBIT integrale 10.956 10.505
Oneri finanziari 415 0
Risultato lordo 11.371 10.505
Imposte sul reddito 11.311 10.505

Risultato Netto 60 0



PROVENTI

Proventi da sostenitori

Proventi dall'associazione Slow Food
Proventi da progetti

Proventi da eventi

5 per mille

Altri proventi

Totale proventi

ONERI DI GESTIONE

Riunioni organi direttivi

Servizi e oneri amministrativi
Servizi bancari

Servizi informativi

Servizi immobiliari

Servizi generali di funzionamento

Totale oneri

2010

Importi

518.832

108.358

417.855

7.198

63.893

79.318

1.195.454

2010

Importi

27.204

10.417

2.230

26.324

41.751

38.768

146.694

%

43%

9%

35%

1%

5%

7%

100%

%

19%

7%

2%

18%

28%

26%

100%

2009

Importi

492.137

64.807

321.462

25.920

70.923

67.519

1.027.229

2009

Importi

21.240

10.434

1.829

25.209

43.492

35.239

137.442

%

47%

6%

31%

2%

%

%

100%

%

15%

8%

1%

18%

32%

26%

100%
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2010 2009
Importi % Importi %

VALORE AGGIUNTO 1.048.760 100% 890.891 100%
STAKEHOLDER REMUNERATI
1) Arca del Gusto 4.053 1% 5.815 1%
2) Presidi

2.1 Strumenti di comunicazione 82.350 8% 29.055 3%

22 g\:'vp'g dpdgﬁfzg?zzﬁtfa”wpaZi°”e 66639 6% 40953 5%

2.4 Collaboratori in loco 47.962 5% 33.147 4%

2.5 Missioni per la ricerca e sviluppo Presidi 47.692 5% 28.854 3%

2.6 Contributi diretti a sostegno dei Presidi 138.160 13% 70.130 8%
3) Mercati della Terra 35.069 3% 14.019 2%
4) Altri progetti di sviluppo 133.704 13% 154.246 17%
5) Comunicazione istituzionale e advocacy 35.363 3% 30.197 3%
6) Attivita di fundraising 33.410 3% 29.197 3%
7) Prestiti d’'onore 0 0% 20.743 2%
8) Remunerazione del personale 332.251 32% 327.266 37%
TOTALE REMUNERAZIONE 1.048.700 890.891
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Ripartizione dei proventi 2010

Altri proventi o
5 per mille Sostenitori

1 20/0 43 o/0

h . -

Proventi da eventi  proventi da Slow Food
1% 9%

Distribuzione valore aggiunto 2010

Arca del Gusto
1%

Remunerazione
personale \
32%

Presidi
45%

Fundraising 3%\ ‘ \
Comunicazione 3% -
Altri progetti Mercati
di sviluppo della Terra
13% 3,



Ripartizione valore aggiunto per il progetto Presidi

Strumenti di
comunicazione
17%

Attivita promozionale
e partecipazione agli eventi
dei produttori

14%

Contributi diretti a sostegno
dei Presidi

O—/

Missioni per la ricerca ‘
e sviluppo Presidi h

Formazione, scambi di conoscenza
e assistenza tecnica per i produttori
20%

10%

Collaboratori in loco
10%

Presidio della bottarga di muggine delle donne Imraguen, Mauritania — © Paola Viesi




Contributi diretti ai produttori
Nel corso del 2010 la Fondazione Slow Food, a seguito della presentazione di piani di attivita e della sottoscrizione di accordi di
collaborazione, ha assegnato un contributo economico ai seqguenti progetti (Presidi, Mercati della Terra, progetti di educazione...),

per un totale di 83.160 euro.

Dalla tabella qui sotto, la distribuzione dei contributi nel 2006, nel 2007, nel 2008, nel 2009 e nel 2010.

Progetto

Paese Contributo Contributo Contributo Contributo Contributo
2010 2009 2008 2007 2006
Argentina €2.000 €4.000
Argentina €2.000
Armenia €2.000 €2.600 €2.000
Bielorussia €1.500 €2.000 €6.000
Bolivia €1.500 €1.000
Erf:gsgiv?na €2.100 €2.000 €3.200 €5.000
Ersggjg\l/?na & €10
Brasile €5.000
Brasile €3.500 €3.500 €2.500 €213
Brasile €3.000 €2.500 €4.000 €1.221
Brasile €1.500 €4.000 €1.221
Brasile €1.500 €1.915
Brasile €2.700 €2.150 €3.000
Brasile €1.500 €4.000
Brasile €2.500 €3.900
Bulgaria €2.100 €8.000
Cile €474
Cile € 1.500 €1.500
Croazia €900 €500 €3.000
Ecuador €1.200 €10.000
Etiopia €4.960
Etiopia €1.084 €2.148 €2690
Etiopia €3.000 €6.084 €1.000
Georgia €2.550
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Totale contributi diretti ai Presidi

Paese Contributo Contributo Contributo Contributo Contributo
2010 2009 2008 2007 2006
Guatemala €2.000 €6.000 €413
Guatemala €4.550 €2.841 €8.500
Kenya €2.600
Kenya €1.700
Kenya €5.600
Kenya €1.850
Kenya €4.100
Kenya €2.900
Libano €8.500
Macedonia €4.000
Macedonia €6.000
Madagascar €517
Madagascar €7.450 €7.000 €5.000
Malesia €3.000
Marocco €1.160
Mauritania €14.880 €3.119 €5.150 €940
Messico €300 €4.000
Caedons €400
Peru €2.100 €4.092 €875 €213
Peru €2.800 €4.071 €7515 €8.733
Perl €2.000 €5.468 €1.572 €2.022
Peru €1.374 €1.174
Polonia €1.600
Romania €8.000
Senegal €12.000
Tagikistan €2.000
Tanzania €11.500
Ungheria €1.000
Usa €1.100
Usa €4.795
Uzbekistan €1.200 €2.300
€83.160 €70.130 €81.033 €75.183 €51.488
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Le strategie per la ricerca fondi

La Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus vive grazie alla mobilitazione del movimento Slow Food e a finanziamenti di
aziende private, enti pubblici, fondazioni e associazioni, ma anche di quanti sono interessati a sostenere i progetti di Slow Food
in difesa della biodiversita (¢ infatti possibile fare donazioni di qualunque entita, cosi come devolvere il 5 per mille).

In virtt del riconoscimento di Onlus, la Fondazione Slow Food garantisce da un lato I'assoluta trasparenza nell’utilizzo delle
donazioni e dei contributi ricevuti, dall’altro la possibilita di beneficiare dei vantaggi di deducibilita fiscale previsti dalla legge.

Oltre alla ricerca risorse in Italia, a partire dal 2009, la Fondazione, insieme a Slow Food Internazionale, opera a livello interna-
zionale, in Europa e negli Stati Uniti. In particolare, sono stati avviati nuovi contatti con organizzazioni internazionali come |'Onu,

la Commissione Europea e fondazioni non italiane.

Tipologie di sostenitori

Socio d’Onore: status riservato a persone fisiche o giuridiche, pubbliche o private ed enti che abbiano scelto di finanziare attivi-
ta capaci di contribuire alla difesa della biodiversita alimentare e delle tradizioni gastronomiche di tutto il mondo. Il contributo &
devoluto genericamente alla Fondazione Slow Food che, in cambio, si impegna a dare ai suoi Soci d'Onore la massima visibilita
e a tenerli continuamente aggiornati circa le attivita poste in essere grazie al contributo ricevuto. A partire dal 2008 ¢ stato av-
viato ufficialmente il Comitato dei Soci d'Onore, che viene coinvolto sulle strategie presenti e future della Fondazione Slow Food
attraverso la partecipazione di un rappresentante al Cda della Fondazione.

Nel 2010, i proventi derivanti dalle donazioni dei Soci d'Onore ammontano a € 325.000.

Sostenitore Eccellente: status riservato a persone fisiche o giuridiche, pubbliche o private ed enti, che offre diverse opportu-
nita in termini di visibilita, permettendo di scegliere di destinare il contributo a uno o piu progetti specifici della Fondazione. I
Sostenitore Eccellente compare nella comunicazione ufficiale della Fondazione (sito, depliant, poster, locandine e comunicazione
di manifestazioni, saloni e fiere Slow Food), ma anche in tutta la comunicazione dei progetti specifici che ha scelto di sostenere,
ricevendo inoltre un aggiornamento periodico delle attivita poste in essere grazie al suo contributo.

Sostenitore Benemerito: status riservato a persone fisiche o giuridiche, pubbliche o private ed enti che si legano in modo par-
ticolare a un Presidio, “adottandolo”. Il Sostenitore Benemerito compare nella comunicazione ufficiale della Fondazione (sito,
depliant, poster, locandine e comunicazione di manifestazioni, saloni e fiere Slow Food), ma anche in tutta la comunicazione
relativa al Presidio “adottato”, ricevendo inoltre un aggiornamento periodico delle attivita riguardanti il progetto.

Sostenitore: prima forma di investimento di persone fisiche o giuridiche, pubbliche o private ed enti che decidono di intrapren-
dere percorsi di responsabilita sociale accanto alla Fondazione Slow Food. Il Sostenitore Ordinario compare nella comunicazione
ufficiale della Fondazione (sito, depliant, poster, locandine e comunicazione di manifestazioni, saloni e fiere Slow Food).

Nel 2010, i proventi derivanti dalle donazioni dei Sostenitori (Eccellenti, Benemeriti e semplici sostenitori) ammontano
a€193.832.

Partner tecnico: aziende o associazioni che sostengono la Fondazione Slow Food mettendo gratuitamente a disposizione di
comunita del cibo e Presidi competenze, lavoro e materie prime.

Altre fonti di finanziamento

La Fondazione Slow Food partecipa a bandi di finanziamento promossi da enti pubblici e privati grazie ai quali pud accedere
a specifiche linee di finanziamento destinate alla realizzazione di progetti di cooperazione internazionale.

| progetti di cooperazione, nel 2010, hanno rappresentato la seconda voce nel budget proventi della Fondazione Slow Food
per la Biodiversita Onlus, per un totale di € 417.855.

Dal 2006 la Fondazione Slow Food puo beneficiare del 5 per mille dell'imposta sul reddito per le persone fisiche. Puo dunque
accedere a uno strumento di fundraising nuovo che si é rivelato molto efficace. Le campagne del 5 per mille del 2006, del 2007,
del 2008 e del 2009 ci hanno permesso di raccogliere un totale di 322.089 euro. Di questi, a oggi, la Fondazione ha impiegato e
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rendicontato all’Agenzia delle Entrate € 134.815.

Con i fondi raccolti negli anni passati, la Fondazione Slow Food ha sostenuto diversi Presidi in Brasile (pescatori di aratd,
raccoglitori di cuore di palma jugara, produttori di confetture di umbu), in Kenya (pastori e produttori di yogurt, produttori di
un sale ricavato da piante acquatiche, allevatori di pollo mushunu e molti altri), in Tajikistan (raccoglitori di frutti di gelso, che
sono poi trasformati in farina per pani e dolci) e in Armenia (pastori e produttori del motal, un antico formaggio caprino con le
erbe che é fatto stagionare nei vasi di terracotta). A seconda dei casi sono state acquistate attrezzature, risistemati laboratori,
organizzati corsi di formazione, trovati nuovi sbocchi di mercato.

Per |'anno 2009 (dichiarazione dei redditi del 2008) I'Agenzia delle Entrate ha reso noti i risultati relativi al numero di adesioni
(2446 persone, con un incremento del 23% rispetto all’anno precedente) e al totale da incassare (€ 103.306).

La ricerca fondi si avvale di un minisito destinato alla raccolta fondi on line (www.slowfood.it/donate
e www.slowfood.com/donate).

Inoltre, cinque progetti della Fondazione Slow Food (miele del vulcano di Wenchi, slatko di prugne pozegaca, umbd, bottarga
di muggine delle donne Imraguen, cacao della Chontalpa) sono stati inseriti sul portale gratuito di Banca Popolare di Milano
dedicato al mondo del non profit, che ospita le associazioni, affinché aziende e privati possano conoscerle e contattarle e perché
possano conoscersi tra loro (www.faresolidale.it).

Diverse condotte Slow Food hanno organizzato iniziative di raccolta fondi a favore dei produttori dei Presidi (cene, degustazioni,
e cosi via).
La cifra raccolta dalle condotte Slow Food ammonta a € 8.358.

In occasione dei principali eventi organizzati da Slow Food (Salone del Gusto, Cheese, Slow Fish, Al Gusto, Eurogusto) o ai quali
Slow Food partecipa (Vinitaly, Fa' la cosa giusta!), la Fondazione Slow Food riceve parte degli incassi a titolo di contributo.
La cifra raccolta in occasione degli eventi ammonta a € 7.198.

Presidio dei somé dei Dogon, Mali — © Paola Viesi




Alcune iniziative di raccolta fondi organizzate nel 2010

L'Alleanza dei cuochi italiani per i Presidi cileni

Nel 2010 i cuochi dell’Alleanza (progetto di Slow Food Italia) hanno organizzato oltre 150 cene con i Presidi Slow Food: per ogni
coperto é stato versato un contributo di 5 euro e la somma raccolta é stata devoluta ai Presidi cileni del pesce dell'isola Robinson
Crusoe e delle galline dalle uova azzurre che hanno subito gravi danni nel terremoto del febbraio 2010.

Evento delle cantine Coppo

Domenica 30 e lunedi 31 maggio si & tenuto |'appuntamento “Cantine Aperte” organizzato da Coppo, produttore di vino delle
Langhe e sostenitore della Fondazione. Come ogni anno, Coppo ha proposto ai visitatori un percorso di degustazione dei propri
vini accompagnati alle eccellenze gastronomiche italiane, tra cui alcuni prodotti dei Presidi italiani e internazionali. L'incasso
della serata ¢ stato devoluto al Presidio dell’olio di argan, in Marocco.

L'Antica Corte Pallavicina sostiene la rete dei Mieli d'Etiopia

Martedi 27 luglio, a Polesine, nel cuore della Bassa parmense, in occasione della Notte dei Culatelli e del Premio Antica Corte
Pallavicina, la famiglia Spigaroli ha rinnovato lo storico sodalizio con la Fondazione Slow Food per la Biodiversita, destinando al
progetto “Mieli d'Etiopia” un importante contributo economico.

Cammino Autoctuve dedica un vino alla Georgia

L'associazione toscana di vignaioli Cammino Autoctuve ha presentato al pubblico, in occasione di Terra Madre Toscana e del
Salone del Gusto (Torino, 21-25 ottobre 2010), una bottiglia speciale realizzata a sostegno del Presidio georgiano del vino in
anfora, e della cultura millenaria che rappresenta. Il ricavato dalla vendita delle bottiglie & stato devoluto al progetto.

Presidio del pesce dellisola Robinson Crusoe, Cile




| SOSTENITORI

| sostenitori svolgono un ruolo fondamentale per la Fondazione Slow Food. Si tratta di enti pubblici (Regioni, Province, Comunita
montane, Comuni, Parchi naturali) imprese, privati cittadini o altre fondazioni. Secondo I'entita della donazione, i sostenitori della
Fondazione sono divisi in diverse categorie: Soci d'Onore, Sostenitori Eccellenti, Sostenitori Benemeriti, Sostenitori.

Anche I'associazione internazionale Slow Food gioca un ruolo importante: le condotte e i convivium organizzano iniziative per
raccogliere fondi a sostegno dei Presidi e delle comunita del cibo e, spesso, da queste iniziative nascono anche interessanti rap-
porti di scambio tra i rispettivi Paesi. Inoltre, in occasione di tutte le pili importanti manifestazioni internazionali organizzate da

Slow Food, una parte degli introiti € devoluta alla Fondazione.

Soci d'Onore

Regione Toscana (partner principale)

Regione Veneto

Co.Svi.G. — Consorzio per lo Sviluppo delle Aree Geotermiche

Sostenitori Eccellenti

King Baudouin Foundation (Efico Fund), Belgio
Regione Piemonte

Regione Lombardia

Stiftung Drittes Millennium, Svizzera

Sostenitori Benemeriti

Accademia d'Impresa Azienda Speciale della C.C.I.A.A. di Trento
Antica Corte Pallavicina di Spigaroli, Polesine Parmense (Pr)
Ares Bipiemme

Barone Pizzini, Franciacorta (Bs)

Beppino Occelli, Farigliano (Cn)

Bistrot del mondo, Scandicci (Fi)

Brescia con gusto

Cammino Autoctuve, province di Grosseto e Livorno

Conapi, Bologna

Coop Switzerland

Netplan

Provincia di Massa Carrara

SMAT - Societa Metropolitana Acque Torino
Verallia

Sostenitori

Azienda Agricola Saracco, Castiglion Tinella (Cn)
Bios Management srl (Gr)

Bisol, Valdobbiadene (Tv)

Camera di Commercio Roma
Comune di Fontanellato (Pr)
Comune di Grosseto

Comune di Montevarchi (Ar)
Comune di Monsummano Terme (Pt)
Comune di Orbetello (Gr)

Coppo, Canelli (At)

Fibrevolution (Bi)

Falci (Mb)
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Heks, Svizzera Slow Food Siena

Malvira, Canale (Cn) Slow Food Torino citta

Menodiciotto Gelati, Torino Slow Food Toscana

Moxa, Modena per gli altri Slow Food Valdarno (Ar)

Pausa Café (To) Terre del Terzo Mondo, Treviso

Set Up, Torino Terre Da Vino, Barolo (Cn)

Slow Food Friuli Venezia Giulia Venchi Cioccolato, Castelletto Stura (Cn)

Slow Food Milano
Slow Food Olanda (La lista dei sostenitori é aggiornata al mese di maggio 2011)

Hanno detto:

«Ci chiedono perché sosteniamo la Fondazione Slow Food per la Biodiversita: é semplice. Alla base di tutto il nostro mondo c’é
la vigna. La vigna é fatta dalle viti, pit identita poste su un terreno che muta, cambia. La vite si espone al sole, assorbe I'acqua,
la trattiene poi la rilascia contribuendo a far nascere un vino unico ma allo stesso tempo fatto di mille “diversita” che lo rendono
complesso, unico e misterioso. .. Per questo sosteniamo la Fondazione, per tutelare queste “diversita”. Perché sappiamo che se
non saranno difese, sorvegliate, presidiate, la scarsa attenzione dell’'uomo rischia di farcene perdere ogni giorno un pezzo.

La terra, la vigna e la diversita sono la nostra vita, la nostra linfa, il nostro tesoro, che ci € stato affidato e che non va sperperato,
ma difeso in ogni modo con orgoglio e tenacia.

Lo “Scrigno” vuole essere uno di questi modi. Una semplice e preziosa cassetta ottenuta col legno delle barrique di Pomorosso,
il nostro vino pit prezioso, e modellata da Marco Torchio, un artista che fa rivivere il legno della barrique lasciando ad essa la
propria identita, i propri profumi, la propria storia, che siano sedie, sgabelli o poltrone o semplici sculture. Abbiamo pensato che
I'elemento meno duraturo, e che meglio rappresenta la ricerca della qualita e anche la sua vanita sia la barrique, destinata a
diventare cenere e anidride carbonica. Noi abbiamo voluto che durasse: abbiamo voluto che I'elemento pit fragile della catena
ecocompatibile diventasse simbolo della sua indistruttibilita. Quattro bottiglie per cassa, una per annata: anche I'estetica é un
elemento del rispetto per la natura.

Un valore simbolico che diventa valore reale, tangibile concreto. Come concreto é il fatto che le cassette siano vendute tramite
la Banca del Vino di Pollenzo, per chiudere degnamente il cerchio. E solo un simbolo, ma queste sono state sempre le nostre
direttrici, averci aggiunto il tocco di un artista é un nostro piccolo grande orgoglio».

Edoardo Grillo, Cantine Coppo
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Sostenitori del progetto Mille orti in Africa

Realizzare mille orti in Africa & una sfida ambiziosa. Anche per questo, & fondamentale il contributo che tanti sostenitori scel-
gono di destinare al progetto. L'aiuto arriva da associazioni, aziende ed enti vari, da osterie e ristoranti ma anche da amici di
Slow Food e Terra Madre che credono nell’iniziativa. In particolare, la rete delle condotte di Slow Food sta dimostrando anche in
questa occasione la sua vitalita e, attraverso |'organizzazione di cene ed eventi, si @ mobilitata per la raccolta fondi a sostegno
del progetto. Secondo I'entita della donazione, i sostenitori dei Mille orti in Africa sono divisi in diverse categorie: Sostenitori
Eccellenti, Sostenitori Benemeriti e Sostenitori.

Sostenitori Eccellenti

Elisa Miroglio e Luca Baffigo Filangeri

Iper, La grande i, Milano

Osteria La Villetta, Palazzolo sull'Oglio

UGF Assicurazioni, agenzia di Alba — Bra, di Peira Mauro e c.

Sostenitori Benemeriti

AGP Pubblicita’ e Marketing, Fossano

Arturo e Gabriella Durigon (Condotta Slow Food Silvier
Convivium)

Azio Citi

Bistrot Del Mondo — 1° Circolo della Fondazione Slow Food per
la Biodiversita’, condotta Slow Food Scandicci, Scandicci
Canavese&C, Priero

Carlo Petrini

Condotta Slow Food Basso Mantovano

Condotta Slow Food Brescia

Condotta Slow Food Cagliari

Condotte Slow Food Chioggia, Mestre e Riviera del Brenta
Condotta Slow Food citta® di Torino

Condotta Slow Food Copenhagen, North Zealand (Danimarca)
Condotta Slow Food del Chianti

Condotta Slow Food Firenze

Condotta Slow Food Hadano (Giappone)

Condotta Slow Food Langhe, Dogliani e Carru’
Condotta Slow Food Linz (Austria)

Condotta Slow Food Martha's Vineyard (Usa)
Condotta Slow Food Monaco (Germania)
Condotta Slow Food Montello e Colli Asolani
Condotta Slow Food Monza — Brianza
Condotta Slow Food Paldang

Condotta Slow Food Pistoia, Orti in condotta
Condotta Slow Food Ravenna

Condotta Slow Food Rovigo, Condotta Slow Food Area Berica,
Condotta Slow Food Verona e Condotta Slow Food Valli
Veronesi

Condotta Slow Food Siena

Condotta Slow Food Silver Convivium
Condotta Slow Food Soverato

Condotta Slow Food Stoccolma (Svezia)
Condotta Slow Food Toronto (Canada)
Condotta Slow Food Trieste

Condotta Slow Food Venezia

Condotta Slow Food Vicentino

Condotta Slow Food Vigevano

Corrado Miniotti

Daniele Bigger

Delio Martin e Bruna Camusso
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Edoardo Marelli

Fai Service, Cuneo

Fernando Regazzo e Marisa Longo

Golf Club Cherasco

Hansalim Producers’ Association (Corea)
Hansalim Seoul CO-OP (Corea)

Hansalim Goyang-Paju CO-OP (Corea)
Hansalim Southern Gyeonggi CO-OP (Corea)
Hansalim Seongnam-Yongin CO-OP (Corea)
Hansalim Wonju & Gangneung CO-OP (Corea)
Hwang Chan Ho

Kang Suk Chan

Kim Byung Soo

Kim Cheol Guy

Kim Jong Duk

Institute of Korean Royal Cuisine (Corea)
La Granda Trasformazione Soc. Agricola
Latterie Vicentine

Lee Hyung Joo

Lee Sook Yeon

Lim Jo Ho

Lucia Pandolfi e Giovanni Ponsetto

Luisa Innocenti e Franco Ongaro

Maria Albina Cane e Piero Longo

Martin Hotzer

Muindi Semi di Sorriso Onlus

Mulino Marino, Cossano

Omar Cescut

Osteria Mangiando Mangiando, Greve in Chianti

Paesi Tuoi, Dogliani
Park Soo Hayng
Proloco Antignano, Asti
Rita Margaira

Sarah Jeong

Silvio Barbero

Vestil

Viridalia Soc. Coop.

Yu Eok Geun
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Sostenitori

Angela Abate

Antonietta Grassi

Carmen Mario Garzereno

Caterina Zaina

Condotta Slow Food Abbiategrasso

Condotta Slow Food Alberobello & Valle d'ltria
Condotta Slow Food Bergamasco

Condotta Slow Food Canelli, Valle Belbo e Langa Astigiana
Condotta Slow Food Ciampino

Condotta Slow Food Feltrino e Primiero, Sezione di Primiero
Condotta Slow Food Francavilla Fontana

Condotta Slow Food Godo

Condotta Slow Food Gorgonzola

Condotta Slow Food Lanciano

Condotta Slow Food Matelica

Condotta Slow Food Melegnano

Condotta Slow Food Murge

Condotta Slow Food Neretum

Condotta Slow Food Neuquén y Escuela de Cocineros
Patagonicos (Argentina)

Condotta Slow Food Palagiano Mare e Gravine
Condotta Slow Food Perugia

Condotta Slow Food Po e colline torinesi

Condotta Slow Food Rieti

Condotta Slow Food Trento

Condotta Slow Food Valli orobiche

Corradina Fratini

Cuspide Formacion (Spagna)

Enoteca della Fortezza, Portoferraio, Isola d'Elba
Famiglia Mannino

Fondo genitori scuole elementari Padelenghe sul Garda
Katia Fratini ed Enrico Robutti

Grnyo Michal

Le maestre di lll e V dell'IC Igbal Masih di Trieste

Och Sport AG (Svizzera)

Rosita Menghi

Ruth Kaiser

Sabatino Santacroce

Sabine Jung

(La lista dei sostenitori é aggiornata al mese di maggio 2011)



La nostra rete
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Alcuni produttori del Presidio della rapa di Caprauna, Piemonte — © Paolo Andrea Montanaro

| PRODUTTORI

| primi beneficiari delle attivita della Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus sono i piccoli produttori che si oppongono
alle logiche della produzione agricola industriale e di massa, continuando a coltivare le varieta orticole locali, ad allevare le razze
autoctone, a produrre secondo i ritmi, i saperi e i gesti di sempre.

L'Arca del Gusto comunica a livello locale e internazionale I'esistenza di oltre 900 razze, varieta, trasformati di tutto il mondo,
aiutando i piccoli produttori a mantenere in vita queste antiche tradizioni.

| produttori coinvolti nel progetto dei Presidi possono beneficiare di assistenza tecnica qualificata, di attivita di formazione e di
visite e scambi con realta simili, della partecipazione a fiere ed eventi internazionali, per imparare a migliorare le proprie tecniche
produttive, attivare contatti importanti e trovare nuovi sbocchi commerciali. Inoltre le attivita della Fondazione Slow Food hanno
spesso ricadute positive su tutto il territorio, coinvolgendo anche altri produttori che non rientrano nel Presidio vero e proprio:
in Etiopia, ad esempio, I'esperienza dei due Presidi del miele & stata messa a disposizione di una rete nazionale di comunita, che
coinvolge oltre un centinaio di apicoltori.

| Mercati della Terra permettono ai produttori del territorio di vendere direttamente i propri prodotti ai consumatori: questo fa si
che siriducano le intermediazioni e che i prezzi praticati siano piu equi per gli acquirenti e pit remunerativi per i produttori stessi.

Hanno detto:

«Lavoro per il Presidio dal 2006 con i Navajo, la piu grande tribu di nativi dell’America del Nord. La pecora navajo-churro é
allevata da questa tribd, e dalla popolazione Pueblo e da quelle ispaniche del Sud-Ovest, dal tempo della conquista spagnola.
E il primo animale da fattoria addomesticato nell’America Settentrionale, ma ha rischiato di estinguersi. Con il mio lavoro, e
con I'appoggio della Fondazione Slow Food, cerco di sostenere i Navajo che ancora allevano questa razza e ogni anno cerco di
incoraggiare nuovi allevatori a unirsi al Presidio. Organizzo vendite stagionali di carne di agnello alle famiglie locali, sulla base
di una specie di abbonamento, cosi da creare un reddito extra per allevatori e tessitori.

La pecora navajo-churro — portata in America dagli spagnoli — riveste una grande importanza per la popolazione Navajo: per 400
anni, infatti, ha costituito la loro fonte di sussistenza e il legame degli allevatori con i loro animali é molto pit profondo di quello
degli allevatori industriali, che oggi dominano I'economia locale.

Presso i Navajo il cibo non é concepito come una merce, I'idea di vendere la carne é estranea alla loro cultura, dal momento che
tradizionalmente ricorrono allo scambio e al baratto. La loro tribu ha un bagaglio di saperi tradizionali molto ricco e articolato.
Sanno come vivere in un ambiente arido e difficile, e conoscono ogni dettaglio del territorio: sanno quali piante mangiano le
pecore in ogni stagione, quali piante hanno proprieta medicinali. Vivono in armonia con la natura e non contro di essa. Penso
che abbiano molto da insegnarci».

Gay Chanler, referente del Presidio della pecora navajo-churro (Usa)
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Il veterinario Mauro Cravero visita il Presidio dello yogurt dei Pokot con la cenere, Kenya

| TECNICI E GLI ESPERTI

La Fondazione Slow Food per la Biodiversita si avvale della consulenza di numerosi tecnici: docenti universitari di frutticoltura
e orticoltura, agronomi, veterinari, tecnologi alimentari, biologi marini, esperti di packaging e di certificazioni, e cosi via. Alcuni
di questi accompagnano da anni il lavoro della Fondazione in diversi paesi del mondo, altri operano esclusivamente sul proprio
territorio.

Hanno detto:

«Da anni collaboro con i Presidi italiani. Castelmagno d'alpeggio, tome di pecora brigasca e montébore sono le realta che cono-
sco meglio. Il lavoro portato avanti con i produttori italiani si é basato essenzialmente sulla comunicazione. Insieme ai produttori
abbiamo visto come la normativa, italiana ed europea, non sia semplicemente un vincolo noioso da ottemperare ma, se inter-
pretata correttamente, uno strumento di lavoro capace di garantire una migliore produzione.

Nel 2010, grazie alla Fondazione Slow Food, ho avuto I'occasione di visitare il Presidio dello yogurt dei Pokot con la cenere, in
Kenya e di capire I'importanza del lavoro di Slow Food nel Sud del mondo. Qui, dove é fondamentale e necessario lavorare per
migliorare le condizioni di vita, il Presidio é una possibilita di riscatto sociale ed economico, una garanzia per I'alimentazione
quotidiana.

Lavorando con i produttori di yogurt ho rimesso in gioco le mie capacita professionali, mi sono confrontato con un tipo di
allevamento, semi-nomade, diverso dal nostro e lontano dal dominio della tecnocrazia. In Kenya anche solo i parassiti sono un
problema grave. In una realta dove non si conosce I'uso di antibiotici e dove non ci sono le risorse necessarie per acquistarli,
I'unica soluzione é rivolgersi ai rimedi tradizionali. E cosi, abbiamo scoperto che, applicando sul ventre degli zebti decotti d’aglio
— coltivato nei villaggi stessi — riuscivamo a tenere sotto controllo i parassiti intestinali.

Lavorare con la Fondazione Slow Food mi permette non solo di mettere a disposizione degli altri il mio umile sapere e di rendermi
utile, ma di conoscere altre realta apparentemente cosi lontane ma, allo stesso tempo, cosi vicine e forse molto simili a un nostro
passato non cosi remoto».

Mauro Cravero, veterinario ASL CN1 presso la Direzione sanita pubblica della Regione Piemonte

Antropologia

Anna Paini, antropologa dell'Universita degli Studi di Verona

Adriano Favole, antropologo dell’Universita degli Studi di Torino

Isabel Gonzalez Turmo, docente della Facolta di comunicazione dell'Universita di Siviglia

Caffe
Gabriella Baiguera, autrice, docente dei Master of Food sul caffe
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Antonio Barbera, membro di Csc (Caffé speciali certificati)

Alessio Baschieri, tecnico della filiera del caffe, docente dei Master of Food sul caffe
Minilik Habtu Endale, torrefattore (Etiopia)

Marco Ferrero, presidente Cooperativa Sociale Pausa Café

Paolo Gramigni, docente dei Master of Food sul caffé

Gabriele Langella, docente dei Master of Food sul caffe

Enrico Meschini, presidente di Csc (Caffe speciali certificati)

Gianni Pistrini, docente dei Master of Food sul caffe

Andrea Trinci, Trinci Torrefazione artigiana di caffé e cacao

Tutti i tecnici citati fanno parte della Commissione di degustazione caffé
della Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus

Cioccolato, confetture e dolci

Guido Castagna, Atelier del cioccolato di Guido Castagna

Patrizia Frisoli, docente dei Master of Food

Federico Molinari, pasticciere, Laboratorio di resistenza dolciaria

Federico Santamaria, produttore di confetture e sottoli, Cooperativa Il teccio
Andrea Trinci, Trinci Torrefazione artigiana di caffé e cacao

Consulenti legali

Davide Barberis, commercialista ed esperto in legislazione non profit

Gabriele Borasi, mandatario italiano ed europeo in materia di marchi, responsabile della gestione dei marchi di Slow Food Italia
Emanuele Di Caro, avvocato

Davide Mondin, esperto di normativa riguardante i marchi e le denominazioni nel settore agroalimentare

Dietetica e nutrizione
Andrea Pezzana, direttore di dietetica e nutrizione dell’'ospedale San Giovanni Antica Sede di Torino

Import-export dei prodotti
Stefano Garelli, consulente commerciale del Ceip (Centro Estero per I'internazionalizzazione del Piemonte)

Land Grabbing
Franca Roiatti, giornalista e scrittrice
Antonio Onorati, docente universitario, esperto internazionale di politica agricola e agroalimentare

Miele

Moreno Borghesi, apicoltore, Conapi

Celso Braglia, membro dell’associazione Modena per gli altri Onlus

Luciano Cavazzoni, presidente di Alce Nero e Melizia

Cecilia Costa, ricercatrice del Consiglio per la ricerca e la sperimentazione in agricoltura (Cra - Api )
Raffaele Dall’Olio, ricercatore del Consiglio per la ricerca e la sperimentazione in agricoltura (Cra - Api)
Marco Lodesani, ricercatore del Consiglio per la ricerca e la sperimentazione in agricoltura (Cra - Api)
Walter Martini, responsabile dello sviluppo tecnico dei punti vendita Cuore Bio

Diego Pagani, apicoltore, presidente di Conapi

Lucia Piana, biologa ed esperta di qualita

Alessandro Piemontesi, apicoltore

Norme igienico-sanitarie

Clelia Lombardi, responsabile formazione del Laboratorio Camera di Commercio di Torino
Paola Rebufatti, esperta di etichettatura del Laboratorio Chimico della Camera di commercio di Torino
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Olio

Stefano Asaro, degustatore della Guida agli oli extravergini di Slow Food Editore

Franco Boeri, produttore di extravergine

Raphaél Colicci, olivicoltore (Francia)

Nino Pascale, degustatore della Guida agli oli extravergini di Slow Food Editore

Meri Renzoni, degustatrice e fiduciaria Condotta Slow Food del Fermano

Diego Soracco, curatore della Guida agli oli extravergini di Slow Food Editore

Eric Vassallo, degustatore e docente dei Master of Food

Giuseppe Zeppa, ricercatore presso la Facolta di agraria dell'Universita degli Studi di Torino

Ortofrutta

Carlo Bazzocchi, agronomo

Ahmed Sekou Tidiane Camara, ingegnere agronomo e coordinatore del progetto orti in Mali

Michel Chauvet, agronomo ed etnobotanista, ingegnere di ricerca presso il centro Inra di Montepellier (Francia)
Lhoussaine El Rhaffar, tecnico e docente presso I'Universita di Errachidia (Marocco)

Francesco Garbati Pegna, esperto in meccanizzazione agricola dei paesi tropicali e subtropicali e ricercatore presso il
Dipartimento di Ingegneria Agraria e Forestale dell’Universita degli Studi di Firenze

Ezio Giraudo, agronomo

Edgardo Giordani, ricercatore presso il Dipartimento di ortoflorofrutticoltura dell’Universita degli Studi di Firenze

Jane Karanja, agronoma e coordinatrice del progetto Mille orti in Africa (Kenya)

John Kariuki, agronomo e coordinatore del progetto Mille orti in Africa (Kenya)

Bwitu Titus Kimolo, agronomo (Tanzania)

Paola Migliorini, docente presso |'Universita di Scienze Gastronomiche di Pollenzo

Edward Mukiibi, agronomo e coordinatore del progetto orti in Uganda

Jeunesse Park, direttrice dell’associazione Food and Trees for Africa

Kleber Pettan, tecnico della Ong Gtz (Pert)

Leandro Pinto Junior, agronomo e direttore della Cooperativa Agro-pecuaria de Jovens Quadros (Guinea Bissau)
Cristina Mallor Gimenez, ricercatrice presso il Centro de investigacion y tecnologia agroalimentaria de Aragén (Spagna)
Peter Wasike Namianya, agronomo e coordinatore del progetto Mille orti in Africa (Kenya)

Mamina Ndiaye, agronomo (Senegal)

Cristiana Peano, docente presso il Dipartimento di colture arboree dell'Universita degli Studi di Torino

Federico Santamaria, responsabile del Presidio delle castagne essiccate nei tecci

Ibrahima Seck, agronomo (Senegal)

Francesco Sottile, docente presso il Dipartimento di colture arboree dell'Universita degli Studi di Palermo

Patrizia Spigno, agronoma

Joseph Tholley, agronomo e docente presso |'Universita di Makeni (Sierra Leone)

Celeste Elias Zunguza, tecnica e funzionaria presso il Ministero dell’Agricoltura (Mozambico)

Yeo Yacouba, tecnico agronomo e coordinatore cooperativa di produttori agricoli Coopérative des Producteurs Agricoles
de Bondoukou (Costa d'Avorio)

Sithandiwe Yeni, formatrice in agroecologia (Sud Africa)

Pesce

Jens Ambsdorf, direttore della Lighthouse Foundation (Germania)

Franco Andaloro, dirigente di ricerca dell’Istituto per la ricerca ambientale (Ispra)

Massimo Bernacchini, tecnico della trasformazione del pesce - Cooperativa Orbetello pesca lagunare

Federico Brunelli, ricercatore presso il Centro Interdipartimentale di Ricerca delle Scienze Ambientali dell’Universita degli
Studi di Bologna

Angelo Cau, docente di biologia marina presso I'Universita degli Studi di Cagliari

Stefano Cataudella, docente di ecologia applicata e di biologia della pesca e acquacoltura presso I'Universita degli Studi
Tor Vergata, Roma

Maurizio Costa, presidente dell'Osservatorio ligure pesca e ambiente
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Silvano Focardi, rettore dell'Universita degli studi di Siena

Laura Gasco, ricercatrice presso il Dipartimento di scienze zootecniche dell’Universita degli Studi di Torino

Ferdinando Gelli, referente dell’'unita ricerche ittiologiche dell’Agenzia Regionale Prevenzione e Ambiente dell’Emilia
Romagna sezione di Ferrara

Silvio Greco, direttore Scientifico dell’Istituto centrale per la ricerca applicata al mare (Icram) e presidente del Comitato
scientifico Slow Fish

Ettore lani, presidente nazionale di Lega Pesca

Jennifer Jacquet, ricercatrice presso il Fisheries Centre dell’Universita British Columbia (Usa)

Stefano Masini, responsabile Ambiente e Territorio di Coldiretti

Kepa Freire Ortueta, artigiano affumicatore di pesce

Franco Ottaviani, docente di microbiologia degli alimenti presso |'Universita degli Studi di Torino

Daniel Pauly, docente presso il Fisheries Centres dell’Universita British Columbia (Usa)

Giuseppe Piergallini, biologo marino

Chedly Rais, presidente di Okianos (Tunisia)

Nadia Repetto, biologa marina

Giulio Tepedino, veterinario, assistente direttore di Eurofishmarket

Valentina Tepedino, veterinario, direttore di Eurofishmarket

Ivo Zoccarato, docente presso il Dipartimento di scienze zootecniche dell’Universita degli Studi di Torino

Razze, formaggi, carni, lane

Anna Acciaioli, docente presso il Dipartimento di scienze zootecniche dell’Universita degli Studi di Firenze

Paolo Boni, direttore dell'Istituto zooprofilattico sperimentale Lombardia ed Emilia-Romagna

Salvo Bordonaro, docente di zoologia animale presso I'Universita degli Studi di Catania

Sergio Capaldo, veterinario e responsabile dei Presidi zootecnici

Enrico Carrera, veterinario avicunicoli

Augusto Cattaneo, tecnologo alimentare

Michele Corti, docente di sistemi zootecnici e pastorali montani presso |'Universita degli Studi di Milano e vice presidente
dell’Associazione formaggi sotto il cielo (Anfosc)

Mauro Cravero, veterinario presso la Direzione sanita pubblica della Regione Piemonte

Carmine De Luca, rappresentante di materie prime tessili presso il consorzio Biella Wool Company

Marie de Metz Noblat, esperto-consulente nella vendita di formaggi (Francia)

Cristino De Riccardis, docente

Emma Della Torre, veterinaria Avec-pvs, associazione veterinaria di cooperazione con i paesi in via di sviluppo

Andrea Dominici, veterinario Avec-pvs, associazione veterinaria di cooperazione con i paesi in via di sviluppo

Sergio Foglia Taverna, direttore di produzione del Lanificio Fratelli Piacenza

Riccardo Fortina, docente presso il Dipartimento di scienze zootecniche dell'Universita degli Studi di Torino e presidente
dell’associazione Rare (Associazione italiana razze autoctone a rischio di estinzione)

Gianpaolo Gaiarin, esperto di produzioni casearie e responsabile qualita e assistenza tecnica del Consorzio TrentinGrana
Armando Gambera, giornalista, scrittore di enogastronomia e membro dell'Organizzazione nazionale assaggiatori for-
maggio (Onaf)

Aldo Grasselli, presidente della Societa italiana medicina preventiva

Patrizia Maggia, direttore Centro Arti Applicate Kandinskij di Biella-Agenzia Lane Italia

Paul Le Mens, ingegnere in scienze dell’alimentazione e professore di analisi sensoriale presso |'Universita del vino Suze
la Rousse (Francia)

Renzo Malvezzi, direttore dell’associazione provinciale allevatori di Pistoia

Massimo Mercandino, veterinario Avec-pvs, associazione veterinaria di cooperazione con i paesi in via di sviluppo
Mitzy Mauthe Von Degerfeld, docente presso la Facolta di Medicina Veterinaria dell’Universita degli Studi di Torino
Giandomenico Negro, affinatore

Mauro Negro, veterinario dell’Asl di Mondovi

Luca Nicolandi, veterinario Avec-pvs, associazione veterinaria di cooperazione con i paesi in via di sviluppo

Alceo Orsini, agronomo
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Franco Ottaviani, docente di microbiologia degli alimenti presso |'Universita degli Studi di Torino, sede di Asti
Giuseppe Quaranta, docente di veterinaria presso I'Universita degli Studi di Torino

Elio Ragazzoni, membro del direttivo Onaf, Organizzazione nazionale assaggiatori formaggio

Francesca Romana Farina, allevatrice

Roberto Rubino, ricercatore del Consiglio per la Ricerca in Agricoltura (Cra)

Massimo Spigaroli, produttore e presidente del Consorzio del culatello di Zibello

Guido Tallone, responsabile dell’Istituto lattiero caseario e delle tecnologie agroalimentari di Moretta

Martina Tarantola, membro Avec-pvs, ricercatrice presso il Dipartimento di produzioni animali, epidemiologia ed ecologia
dell’Universita degli Studi di Torino

Nigel Thompson, esperto in materie prime laniere e presidente del consorzio Biella Wool Company

Albéric Valais, direttore dell'Unité de sélection et de promotion des races animales (Upra) Rouge des Prés (Francia)

Riso e cereali

Ferdinando Marino, artigiano mugnaio, Mulino Marino

Piero Rondolino, produttore di riso

Rodrigo Castilho Senna, ingegnere e consulente della Segreteria dello Sviluppo Territoriale del Ministero dello Sviluppo
Agricolo (Brasile)

Antonio Tinarelli, genetista ed esperto di riso

Sale
Olivier Pereon, esperto di saline artigianali (Francia)

Sostenibilita ambientale

Luigi Bistagnino, professore e architetto, presidente del Corso di studi in disegno industriale del Politecnico di Torino
Renato Bruni, biologo dell’Universita di Parma e membro del Cuci (Centro Universitario di Cooperazione Internazionale)
Clara Ceppa, ricercatrice del Dipartimento di progettazione architettonica e disegno industriale del Politecnico di Torino
Anna Paula Diniz, art director di Do-Design, studio brasiliano di design e comunicazione

Franco Fassio, docente di Design progettuale dell’'Universita di Scienze Gastronomiche di Pollenzo

Jonilson Laray, tecnico dell’associazione di consulenza e ricerca dell’Amazzonia, Acopiama (Brasile)

Geoff Page, docente presso |I'Universita South Australia ed esperto di mercati contadini

Francesco Pastorelli, direttore della Commissione internazionale per la Protezione delle Alpi (Cipra)

Marina Vianna, ricercatrice in sostenibilita ambientale presso I'Universita di Sao Carlos (Brasile)

Vini

Roberto Merlo, enologo della societa Preparatori d'uva

Marc Parcé, presidente dell’Association nationale de vignerons e produttore di rancio sec (Francia)
Gian Piero Romana, agronomo

Mario Ronco, enologo

Marco Simonit, tecnico preparatore d’uva

Giampaolo Sirch, tecnico preparatore d'uva

Marco Stefanini, enologo
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| cuocHI

Il ristoratore & il miglior comunicatore enogastronomico: opera in contatto diretto con i consumatori, gode di un'aura di
sapienza e di attendibilita, e in genere & un attento esploratore delle risorse alimentari del suo territorio. Il suo ruolo & dunque
fondamentale per la salvaguardia della biodiversita agroalimentare.

Di qui, I'idea lanciata in Italia di stabilire un‘alleanza tra cuochi e Presidi: i ristoranti che decidono di entrare a far parte dell’Al-
leanza si impegnano a mantenere in carta almeno tre prodotti dei Presidi, a segnalarli sul menu con il logo del progetto e a de-
stinare una piccola percentuale dei ricavi al sostegno di altri progetti. L'idea & stata raccolta da 251 ristoranti di qualita italiani e
I'impatto per i Presidi e stato notevole. Uno degli obiettivi della Fondazione per il futuro sara estendere questa esperienza anche
ad altri paesi: una nuova rete nella grande rete di Terra Madre.

Hanno detto:

«ll mio rapporto con I’Alleanza dei cuochi nasce da una mia curiosita: conoscere la storia di prodotti nuovi e particolari. E un
modo per conoscere gente ed esperienze, e anche chi viene a mangiare, perché io vengo da una famiglia di contadini e di agri-
coltura me ne intendo, ma il confronto con i produttori é sempre utile, e per chi viene a cena puo essere una vera scoperta. Cerco
sempre di avere le brochure dei prodotti, in modo che i miei clienti possano informarsi e capire che c’é tutto un mondo dietro
quello che stanno mangiando, e che quel mondo é importante.

Ho iniziato inserendo alcuni Presidi al posto degli ingredienti generici ed é innegabile: la differenza di gusto la senti proprio.
Se usi I'aglio di Nubia, I'aglio normale ti sembra senza sapore! In questi due anni ho aggiunto sempre pitl Presidi alla carta,
cambiando a seconda delle stagioni. Non lo faccio per business, lo faccio perché mi piacciono la cucina e i prodotti della terra,
e mi piace avere cose fatte da chi la pensa come me e ama quello che fa... Poi capita che una sera hai degli arabi a cena e gli
offri un cesto di datteri di Siwa e loro ti chiedono da dove vengono e poi ti fanno i complimenti perché sono i datteri migliori
del mondo!! Capita anche questo...».

Luca Berolatti, Ristorante del Monte di Colleretto Giacosa (Torino, Italia)
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L'UNIVERSITA DEGLI STUDI
DI SCcIENZE GASTRONOMICHE

L'Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche rende materia di studio e dibattito approfondito le tematiche che stanno
alla base della filosofia di Slow Food e forma i futuri operatori di eccellenza del settore.

Dal 2006 la Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus destina annualmente un contributo agli studenti provenienti
dai paesi del Sud del mondo, in forma di prestito d'onore o borsa di studio. | programmi di visite e stage all'estero, orga-
nizzati dall'Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche, includono spesso visite ai Presidi, ai Mercati della Terra e alle
comunita del cibo, e numerosi studenti svolgono ogni anno stage di formazione presso la Fondazione Slow Food. Alcuni di
loro continuano a collaborare con la Fondazione Slow Food anche dopo lo stage.

Hanno detto:

«Ho iniziato a collaborare con la Fondazione Slow Food in Etiopia nel 2008. Lo stesso anno, e poi di nuovo due anni dopo,
ho avuto il privilegio di rappresentare la mia nazione, la mia comunita a Terra Madre. A Torino ho compreso a pieno il senso
della rete: Terra Madre € il posto ideale in cui i contadini e le loro comunita si incontrano, scoprono di avere problemi simili
e condividono i loro saperi tradizionali, la loro cultura, le loro lingue. A Terra Madre si condividono esperienze e si discute
nella speranza di poter salvare tutti insieme la madre terra.

In Etiopia ho seguito il Presidio del caffé selvatico della foresta di Harenna e ho lavorato a stretto contatto con i produttori.
Giorno dopo giorno ho compreso che cibo e cultura sono un binomio imprescindibile e ho cominciato a sognare: avevo
sete di conoscenza, volevo saperne sempre di pit. Non era facile trovare un’universita o un'istituzione simile all’Univer-
sita di Scienze Gastronomiche dove poter apprendere tutto cid che é necessario sapere sull’'ecogastronomia. Grazie alla
Fondazione Slow Food per la Biodiversita ho realizzato il mio sogno: ho ottenuto una borsa di studio e oggi frequento un
master annuale a Pollenzo».

Robert Bulga, studente presso I'Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche e oggi collaboratore della Fondazione
Slow Food per la Biodiversita Onlus in Etiopia.
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GLI SCRITTORI, 1 GIORNALISTI, | FOTOGRAFI E | REGISTI

| progetti della Fondazione Slow Food raccontano spesso storie straordinarie, fatte di gesti e tradizioni antiche che si traman-
dano di generazione in generazione, di territori unici, di uomini e donne. Storie che diventano interessanti spunti di riflessione
per giornalisti, fotografi e registi che ne danno la propria lettura in articoli, libri fotografici, documentari, filmati e reportage.

Hanno detto:

«Da piu di 10 anni viaggio, indago e scrivo con la migliore delle guide possibili: Slow Food. | Presidi, Terra Madre, la Fondazione
Slow Food per la Biodiversita sono una fonte inesauribile di reportage che mi hanno permesso di verificare sul campo come
dietro le parole ci siano azioni e persone. Gli indiani Yanomani che a Boa Vista (Amazzonia) preparano il loro cibo tradizionale;
Hamidou Ouédraogo e gli abitanti di Tanlili (Burkina Faso) che lottano contro la deforestazione; Bija Devi che sorveglia sulle
250 varieta di riso a Dehradun (India); Raul Hernandez Garciadiego che rilancia I'amaranto nella valle di Tehuacan (Messico) e
il produttore della “papa” sull’altopiano peruviano, quello della lenticchia bionda di Saint-Flour o dell’olio di argan in Marocco,
mi hanno dimostrato la realta e I'importanza della Fondazione Slow Food per la Biodiversita».

Jean Paul Géné, giornalista di Le Monde Magazine (Francia)

«Ho conosciuto la Fondazione Slow Food per la Biodiversita per il rumore che ha fatto, sopratutto quando avviene qualcosa di
nuovo nell'ambito del cibo, positivo o negativo che sia, d'iniziativa nazionale oppure internazionale. Osservavo che, di regola, i
politici oppure i governi stavano zitti, come se non avessero niente da dire o non sapessero cosa dire, mentre la vostra Fondazione
prendeva una posizione tempestiva e precisa. Inoltre era ascoltata e, alle volte, tenuta presente. Anche quando smascherava
discusse connivenze d'interessi nell'ambito agricolo-gastronomico, che altrimenti non sarebbero state conosciute. Conoscendo
meglio la vostra gente, ho scoperto poi che tutto questo avveniva perché le persone che costituiscono il cervello della vostra
organizzazione hanno alcune qualita che nelle societa moderne sono sparite o tendono a sparire, come la biodiversita in natura:
sono preparate e allo stesso tempo sanno esprimere questa loro qualita con modestia, raddoppiando cosi la loro efficacia. Tutto
questo mi ha fatto scoprire che lo strano non ero io, ma molte delle cose che avvengono intorno a noi, percepite dai pit come
normali e regolari di fatto non lo sono... »

Rossend Domeénch, giornalista di El Periodico (Spagna)

«Sono sempre contenta di lavorare con Slow Food e la sua Fondazione. Oltre a essere un team eccellente che combina disponibilita
e passione, mi rende sempre certa di due cose: che imparero qualcosa di affascinante e che le persone che intervistero saranno
interessanti. Che sia un pezzo a proposito di un gruppo di coltivatori di frutta e noci in Brasile, o una tribu africana che produce
yogurt, so che le loro storie, per quanto piccole e irrilevanti nel nostro mondo ultra commerciale, ci ricorderanno delle cose
essenziali nella vita: il rapporto degli esseri umani tra di loro e con la terra. | progetti di Slow Food mi hanno sempre colpito per
la loro autenticita e il legame con la gente comune. E sempre un piacere sequire le loro storie, sia per me che per gli ascoltatori».

Danielle Mitzman, Radio Deutsche Welle International (Germania)
«Bello I'incontro con Slow Food. Per me é stata I'occasione per continuare a fare cio che ho sempre fatto, cid in cui ho sempre

creduto, ovvero viaggiare e incontrare persone che, nonostante tutte le differenze e le difficolta, condividono I'idea che un’umanita
migliore possa esisistere. Emozionante incontrare nuovi e vecchi amici a Terra Madre, quattro giorni in cui ho conosciuto e

parlato con persone di tutto il mondo senza dovermi spostare. Bello far parte di Slow Food e dare il mio contributo».

Oliver Migliore, fotografo (Italia)
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LE ASSOCIAZIONI,

I CONSORZI, | SINDACATI,

LE AGENZIE DI SVILUPPO
AGRICOLO, LE ORGANIZZAZIONI
NON PROFIT

La Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus, nei suoi
sette anni di attivita ha creato una fitta rete di collaboratori
- istituzioni, universita, associazioni, centri di ricerca,
associazioni di produttori, Ong - senza i quali non sarebbe
stato possibile attivare e portare avanti centinaia di progetti
in tutto il mondo.

Aiab

Roma (Italia)

tel. +39 06 45437485/6/7
aiab@aiab.it — www.aiab.it

Alternativas y Procesos de Participacion Social
Tehuacan (Puebla)

tel. +52 2383 712295

www.alternativas.org.mx

American Livestock Breed Conservancy
Pittsboro, North Carolina (Usa)

tel. +1 919 5425704

www.albc-usa.org

Anacafe

Citta del Guatemala (Guatemala)
info@email.anacafe.org
www.anacafe.org
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Antrocom Campania Onlus
Associazione di ricerca antropologica
info@campania.antrocom.org — www.campania.antrocom.org

Anpe Peru

Lima (Peru)

tel. +51 14724828

contacto@peru.org — www.anpeperu.org

Apilombardia

Voghera, Pavia (ltalia)

tel. +39 383 43858

apilombardia@tiscali.it - www.mieliditalia.it

Arche Austria

St. Leonhard/Freistadt (Austria)

tel. +43 664 5192286

office@arche—austria.at — www.arche-austria.at

Arche Noah

SchloB Schiltern (Austria)

tel. +43 27348626

info@arche-noah.at — www.arche-noah.at

Aspromiele

Associazione produttori miele del Piemonte
Torino — Alessandria (Italia)

tel. +39 131 250368
aspromiele@aspromiele.191.it
www.mieliditalia.it/aspromiele

Associacio d'Amics de I'Olivera

Castellé (Spagna)

tel. +34 964 503250

info@amicsolivera.com — www.amicsolivera.com



Association lbn al Baytar

Rabat (Marocco)

tel. + 212 37 711692

zcharrouf@menara.ma — zcharrouf@yahoo.fr

Association Yeelen
Bamako — Missira (Mali)
tel. +223 221 3082

Associazione delle aziende e cooperative agricole russe
AKKOR

Vologda (Russia)

belyakov.accor@mail.ru

www.akkor.ru

Associazione Cammino Autoctuve
Province di Grosseto e Livorno (Italia)
tel. +39 564 407323
www.autoctuve.it

Associazione Donne del Vino del Piemonte
Nizza Monferrato, Asti (Italia)

tel. +39 141 793076
www.ledonnedelvino.piemonte.it

Associazione Museo Onsernonese

Valle Onsernone (Svizzera)

tel. +41 91 7806036
mus.onsernonese@bluewin.ch
www.onsernone.ch/museo_onsernonese.htm

Associazione Patriarchi della natura in Italia
Forli (Italia)

tel. +39 348 7334726

patriarchinatura@libero.it — www.patriarchinatura.it

Associazione Ram

San Rocco di Camogli, Genova (ltalia)

tel. +39 185 799087

info@associazioneram.it — www.associazioneram.it

Avec - Associazione veterinaria di cooperazione
con i paesi in via di sviluppo

Donnas, Aosta (Italia)

tel. +39 161 433492

avec_pvs@hotmail.com — www.avec-pvs.org

Atco — Asesoria Técnica en Cultivos Organicos

Villahermosa, Tabasco (Messico)
tel. +52 99 33503599 - atcovillahermosa@yahoo.com.mx
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Bio Austria

Vienna (Austria)

tel. +43 1 4037050

office@bio—austria.at — www.bio—austria.at

Bioversity International
Maccarese, Roma (ltalia)
tel +39 0661181
bioversity@cgiar.org

Center for Sustainable Environments

Flagstaff, Arizona (Usa)

tel. +1 928 5230637

Heather.Farley@nau.edu — home.nau.edu/environment

Centro Universitario Cooperazione Internazionale
Parma (ltalia)

tel. +39 0521906004

renato.bruni@unipr.it

www.cooperazione.unipr.it/

Chefs Collaborative

Boston, Massachusetts (Usa)

tel. +1 617 2365200
chefscollaborative@chefscollaborative.org
www.chefscollaborative.org

Coordination Nationale des Organisations Paysannes du
Mali (Cnop)

Bamako (Mali)

tel. +223 20286800 - +223 76170979

cnopmali@yahoo.fr

Cooperativa Agro-Pecuaria de Jovens Quadros (Coajoq)
Canchungo, Bissau (Guinea Bissau)
coajoq_2000@hotmail.com

Community Alliance with Family Farmers (Caff)
Davis, California (Usa)

tel. +1 5307568518

stella@caff.org — www.caff.org

Conapi — Consorzio apicoltori e agricoltori biologici
italiani

Monterenzio, Bologna (ltalia)

tel. +39 051 920283

info@mediterrabio.com

www.mediterrabio.com



Confédération Nationale Kolo Harena Sahavanona
Antananarivo (Madagascar)

tel. + 261 20 2234808

cnkh@mel.moov.mg

Consorzio Etimos

Padova (ltalia)

tel. +39 049 8755116-654191
etimos@etimos.it — www.etimos.it

Cooperativa per il supporto ai produttori agricoli
di Smilyan

Municipalita di Smilyan (Bulgaria)

tel. +359 886 461813

smolena@abv.bg

Csc — Consorzio caffée speciali certificati
Livorno (Italia)

tel. +39 0586 407321

cscoffee@tin.it — www.caffespeciali.com

Dec — Développement Environnement Conseil
Antananarivo (Madagascar)

tel. +261 202255344

dec@moov.mg

Diné bé lina - The Navajo Lifeway
Window Rock, Arizona (Usa)

tel. +1 9283490104
www.navajolifeway.org

Eldrimner

Centro nazionale svedese

per le produzioni alimentari artigianali Rosta (Svezia)
tel. +46 063 146033

info@eldrimner.com — www.eldrimner.com

Elkana Biological Farming Association
Thilisi (Georgia)

tel. +995 32 536487

biofarm@elkana.org.ge — www.elkana.org.ge

Fenagie Péche — Fédération Nationale des GIE
de Péche du Sénégal

Dakar (Senegal)

tel. +221 832 11 00

fenagiepeche@orange.sn

Fusorari
Modena (Italia)
tel. +39 059 4270436 — www.fusorari.it
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Hochstamm Suisse — Hautes Tiges Suisse
Associazione per la conservazione e il sostegno dei
frutteti degli alberi ad alto fusto

Svizzera

tel. +49 0613369947

info@hochstamm—suisse.ch — www.hochstamm-suisse.ch

Jade/Syfia Senegal

Agence de presse et de communication du monde rural
Dakar (Senegal)

tel. +221775379696

syfia@orange.sn

Instituto Hondureio del Café (lhcafe)
Santa Rosa de Copan (Honduras)

tel. +54 6620209
ihcafesantarosa@yahoo.es

Institut de Recherche et de Promotion

des Alternatives en Développement (Irpad)
Bamako (Mali)

tel. +223 20238920 — www.irpadafrique.org

Local Harvest

Santa Cruz, California (Usa)
tel. +1 8314758150
www.localharvest.org

Maniparma
Parma (Italia)
tel. +39 0521.286889 — www.maniparma.org

Modena per gli altri (Moxa)

Modena (Italia)

tel. +39 059 285208

info@modenaperglialtri.org — www.modenaperglialtri.org

Native Seeds/Search

Tucson, Arizona (Usa)

tel. +1 520 6225561

info@nativeseeds.org — www.nativeseeds.org

Navajo - Churro Sheep Association

Hoehne, Colorado (Usa)

tel. +1 7198467311

churrosheep@mac.com — www.navajo—churrosheep.com

Marketumbrella.org

New Orleans (Usa)

tel. +1 504 8614485

www.marketumbrella.org — admin@marketumbrella.org



Norsk Gardsost
Rennebu (Norvegia)
norsk@gardsost.no — www.gardsost.no

Onaf - Organizzazione nazionale assaggiatori di
formaggi

Grinzane Cavour, Cuneo (ltalia)

tel. +39 0173 231108

onaf@onaf.it — www.onaf.it

Piattaforma delle organizzazioni contadine del Mali
(Pfopm)

Mali

cnopmali@yahoo.fr

RAFT Alliance
Flagstaff (Usa)
www.raftalliance.org

Raw Milk Cheesemakers Association
Usa
www.rawmilkcheese.org

Samiid Riikkasearvi

The Saami Association of Sweden
Umea (Svezia)
lars-ove.jonsson@sametinget.se

Seed Savers Exchange
Decorah, lowa (Usa)
tel. +1 563 3825990
www.seedsavers.org

Organizzazione Semperviva
Blagoevgrad (Bulgaria)

tel. +359 888 788121
bbps.semperviva@gmail.com
WWw.semperviva.org

Scdec — Siwa Community Development Enviromental
Conservation

Oasi di Siwa (Egitto)

tel. +20 129081323

anwarscd@yahoo.com

Associazione Sole Onlus
info@soleonlus.org — www.soleonlus.org

Sopra i ponti
Bologna
sopraiponti@alice.it — www.sopraiponti.org

81

Stipa — Sindacato de pescadores artesanales

del Archipiélago Juan Fernandez

Cile

tel. +56 32 2751115 — caletajuanfernandez@gmail.com

The Cultural Conservancy

San Francisco, California (Usa)

tel. +1 415 5616594

mknelson@igc.org — www.nativeland.org

Tiniguena

Bissau (Guinea Bissau)

tel. +245 251907 - +245 6735111
tiniguena_gb@hotmail.com

Tropical Fanfare Berhad
Sarawak (Malesia)

tel. +60 82 454811
tfanfare@tm.net.my

Union Bretonne Pie Noir (UBPN)

Quimper (Francia)

tel. +33 02 98 811648

contact@bretonnepienoir.com - www.bretonnepienoir.com

Verein fiir die Erhaltung und Foérderung alter Obstsorten
Associazione per il mantenimento

e il sostegno di varieta antiche di frutta

Stoccarda (Germania)

tel. +49 0711 6333493

bhuettche@web.de - www.champagner-bratbirne.de

Vereinigung Frankischer Griinkernerzeuger Boxberg e.V.
Boxberg (Germania)
tel. +49 793190210
posstelle@allbmgh.bwl.de — www.fraenkischer-gruenkern.de

White Earth Land Recovery Project
Callaway, Minnesota (Usa)

tel. +1 218 3752600
www.nativeharvest.com

Wwf Italia
Roma (ltalia)
tel. +39 06 844971 — imode@wwf.it — www.wwi.it

WWOOF

Kenema (Sierra Leone)

tel. +232 77287841
crtpdprograms@yahoo.com



LE ORGANIZZAZIONI

NON GOVERNATIVE (ONG)
Afrique Verte Mali

Bamako (Mali)

tel. +223 2219760

afriqueverte@afribonemali.net — www.afriqueverte.org

Angap - Association National Gestion des Aires
Protégées

Mananara (Madagascar)

tel. +261 033 1269260

Cefa - Il seme della solidarieta onlus
Bologna (Italia)

tel. +39 051 520285

info@cefaonlus.it — www.cefa.bo.it

Cet Sur — Corporacion de Educacion y Tecnologia para el
Desarrollo del Sur

Tomé (Cile)

tel. +56 41 2656756 /2656734

WWw.cetsur.org

CIED Peru (Centro de Investigacion, Educacion y
Desarrollo)

Lima (Pert)

tel. +51 14245634

www.ciedperu.org

Cooperazione Paesi Emergenti
Catania (Italia)
tel. +39 095317390 — www.cope.it

Réseau Cohérence — Cohérence pour un développement
durable et solidaire

Lorient (Francia)

tel. +33 02 97849818

www.reseau—coherence.org

Eosa (Ethio Organic Seed Action)
Addis Abeba (Etiopia)

tel. +251 11 5502288
eosal@ethionet.et

Grupul de Initiativa Radu Anton Roman
Bucarest (Romania)

tel. +40 21 3123835

info@targultaranului.ro - www.targultaranului.ro
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Intercooperation — Delegation Madagascar
Antananarivo (Madagascar)

tel. + 261 202261205/2233964

intercop@iris.mg — www.intercooperation-mg.org

Kulima - Organismo per lo sviluppo socio-economico
Maputo (Mozambico)

tel. +258 01430665/421622

Kulima@tropical.mail.co.mz

Lvia - Associazione di solidarieta e cooperazione
internazionale

Cuneo (Italia)

tel. +39 0171 696975

lvia@lvia.it — www.lvia.it

Mauritanie 2000

Nouakchott (Mauritania)

tel. +222 5256128/5746850
Ongmauritanie2000@mauritel.mr

Migrations & Développement Maroc
Taroudannt (Marocco)

tel. +212 028854947
md.maroc@migdev.org

Muindi - semi di sorriso Onlus
Milano (Italia)

tel. + 39 02 72149040
info@muindionlus.org
www.muindionlus.org

Muoversi Onlus

Parma (Italia)
muoversi.pr@gmail.com
muoversionlus.wordpress.com

Necofa

Kitale (Kenya)

tel. +254 722647112

muhunyusk@yahoo.com — necofakenya@yahoo.com

Oxfam Italia
Arezzo (Italia)
tel. +39 0575 401780
www.oxfamitalia.org

Promotion du Développement Communautaire (P.D.Co.)
Bandiagara (Mali)

tel. +223 2442111

pdcomamadou@yahoo.fr



Rabat Malik Association of Explorers Avina Foundation

Tashkent (Uzbekistan) Hurden (Svizzera)

tel. + 9987 277-9423 tel. +41 55 4151111
rabatmalik@gmail.com — www.rabatmalik.freenet.uz foundation@avina.net — www.avina.net
Re.Te. Efico Foundation

Grugliasco, Torino (Italia) Antwerp (Belgio)

tel. +39 011 7707388 / 7707398 tel. +32 03 233 78 65

rete@arpnet.it — www.reteOng.org chantal.lhermite@eficofoundation.org

www.eficofoundation.org
Rural tourism (Otdyh v derevne)

Minsk (Bielorussia) Fondation du Sud

tel. + 375 172510076 Agadir (Marocco)

info@ruralbelarus.by — www.ruralbelarus.by tel. +212 05 28829480
info@fondationsud.org — www.fondationsud.org

Synchronicity Earth

London (Regno Unito) Fundacion Gran Chaco

www.synchronicityearth.org Formosa (Argentina)
info@gran-chaco.org

Smart initiative www.gran-chaco.com

Kitale (Kenya)

tel. +254720471715 Fondazione “Kazakhstan Fermer”

smartinitiative@yahoo.com Almaty (Kazakhstan)

kazfermer@mail.ru
Terre des Hommes Italia Onlus

Milano (ltalia) Fundacion para el ambiente Natural y el Desarollo -

tel. +39 228970418 FundAndes

www.terredeshommes.it San Salvador de Jujuy (Argentina)
tel. +54 388 4222896

Univers Sel maguijuy@gmail.com

Guérande (Francia) www.condesan.org/jujuy/agr_fund.htm

tel. +33 02 40424213

www.universsel.org Heks, Hilfswerk der Evangelischen Kirchen Schweiz
Zurigo (Svizzera)

Wadi Environmental Science Centre tel. +41 44 3608800

info@wesc.org info@heks.ch - www.heks.ch

WWW.WesC.0rg
Navdanya Foundation
New Delhi (India)

LE FONDAZIONI tel. +91 11 26535422/26968077
Adept Foundation vshiva@vsnl.com — www.navdanya.org
Brasov (Romania)
tel. +40 722983 771 Kempen Heath Sheep Foundation
cristi@adeptfoundation.org Heeze (Olanda)

tel. +31 040 2240444
Aga Khan Foundation www.akdn.org
Ginevra (Svizzera)
tel. +41 22 9097200 Fundacion Proteger

Santa Fé (Argentina)
tel. +54 342 4558520
rios.proteger@arnet.com.ar — www.proteger.org.ar
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Open Society Foundations
New York (Usa)

tel. +212 5480600
WWW.S0r05.0rg

Pro Specie Rara

Fondazione per la diversita socioculturale e genetica
dei vegetali e degli animali

Aarau (Svizzera)

tel. +41 62 8320820

info@prospecierara.ch — www.prospecierara.ch

René Moawad Foundation
Beirut (Libano)

tel. +961 1 613367/8/9
rmf@rmf.org.lb — www.rmf.org.lb

Stiftung Drittes Millennium

Zurigo (Svizzera)

tel. +41 044 2120001

info@stiftung3m.org — www.stiftung—drittes—millennium.com

The Christensen Fund

Palo Alto (Usa)

tel. +1 650 3238700

info@christensenfund.org — www.christensenfund.org

The lara Lee and Georg Gund Foundation
Cleveland (Usa)

tel. +1 2162413114

info@gundfdn.org — www.gundfdn.org

Trace Foundation

New York (Usa)

tel. +1 2123677380
info@trace.org — www.trace.org

y
L EQUOSOLIDALE

Alter Eco

Commerce Equitable

Parigi (Francia)

tel. +331 01 47423220
nordsud@altereco.com — www.altereco.com

Commercio Alternativo
Ferrara (Italia)

tel. +39 0532 774811
info@commercioalternativo.it
www.commercioalternativo.it

Consorzio Fairtrade Italia
Padova (Italia)
tel. +39 049 8750823

info@fairtradeitalia.it — www. fairtradeitalia.it

Cooperativa Sociale Pausa Café
Torino (Italia)
tel. +39 011 19714278

info@pausacafe.org — www.pausacafe.org

Ctm Altromercato
Verona (ltalia)

tel. +39 045 8008081
info@altromercato.it
www.altromercato.it

Equoqui

Grinzane Cavour (Italia)

tel. +39 333 8376577
info@equoqui.it — www.equoqui.it

Libera Terra

Palermo (ltalia)

tel. +39 091 8577655
www.liberaterra.it

Libero Mondo
Cherasco (Italia)
tel. +39 0172 499169
www.liberomondo.org

Scambi Sostenibili
Palermo (ltalia)

tel. +39 348 8741515
www.scambisostenibili.it

LE UNIVERSITA

Politecnico di Torino
Facolta di architettura
Torino (Italia)
tel. +39 011 564 5901
www.polito.it

Universita Americana di Beirut
Beirut (Libano)

tel. +961 1 340460/350000
www.aub.edu.lb



Universita degli Studi di Buenos Aires
Facolta di agronomia

Buenos Aires (Argentina)

tel. +54 11 45248000

www.agro.uba.ar

Universita degli Studi di Catania
Facolta di scienze zootecniche
Catania (Italia)

tel. +39 095 234307

www.unict.it

Universita degli studi di Cirillo e Metodio
Facolta di Scienze Agrarie e dell'Alimentazione
Skopje (Rep. di Macedonia)

tel. +389 23115277

Universita degli Studi di Genova
Facolta di architettura

Genova (ltalia)

tel. +39 347 2483391
www.arch.unige.it

Universita degli Studi di Herat
Facolta di agraria

Herat (Afganistan)
www.hu.edu.af

Universita degli Studi di Kabul
Facolta di agraria
Kabul (Afganistan)

Universita degli Studi di Makeni
Makeni (Sierra Leone)

tel. +232 76 670769 - +232 76 561803
info@universityofmakeni.com
www.universityofmakeni.com

Universita degli Studi di Milano
Facolta di agraria, Dipartimento di scienze
e tecnologie alimentari

Milano (Italia)

tel. +39 02 50316658

distam@unimi.it — www.distam.unimi.it

Universita degli Studi di Palermo

Facolta di Agraria, Dipartimento di colture arboree
Palermo (Italia)

tel. +39 091 7049000

www.agrariaunipa.it
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Universita degli Studi di Palermo
Facolta di architettura

Palermo (Italia)

tel. +39 091 6230663
www.architettura.unipa.it

Universita degli Studi di Rabat

Rabat-Chellah (Marocco)

tel. +212 037 673318

presidence@um>5a.ac.ma — www.emi.ac.ma/univ—-MdV/

Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche
Pollenzo, Cuneo (Italia)

tel. +39 0172 458511

info@unisg.it — www.unisg.it

Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche
Colorno, Parma (Italia)

tel. +39 0521 811111

colorno@unisg.it — www.unisg.it

Universita degli Studi di Torino
Facolta di agraria

Grugliasco, Torino (Italia)

tel. + 39011 6708760/8761
www.agraria.unito.it

Universita degli Studi di Torino

Facolta di medicina veterinaria, Dipartimento di patologia
animale

Torino (Italia)

tel. +39 011 6709049

www.veter.unito.it

Universita degli Studi di Venezia
Dipartimento di urbanistica
Venezia (Italia)

tel. +39 041 2571378

Www.iuav.it

Universita d'Arte e Cultura Bielorussa
Dipartimento di etnografia

Minsk (Bielorussia)

tel. +375 172228306

Universita Russa-Armena
Facolta di Agraria

Yerevan (Armenia)

tel. +374 10267491
WWW.rau.am



Université du Vin
Suze la Rousse (Francia)
tel. 433 0475972130 — www.universite—du—vin.com

Université européenne des Saveurs et des Senteurs
Forcalquier (Francia)

tel. +33 0492725068

contact@uess.fr — www.uess.fr

| CENTRI DI RICERCA,
GLI ISTITUTI, LE SCUOLE

Accademia delle scienze

Istituto di genetica generale di Vavilov
Laboratorio de genetica comparativa degli animali
Mosca (Russia)

http:/lvigg.ru

Centre culturel Tjibaou
Nouméa (Nuova Caledonia)
www.adck.nc

Centro miglioramento ovino
Cairo Montenotte, Savona (ltalia)
tel. +39 019 599767 — mauriziobazzano.apasv@quipo.it

Centro sperimentale di cinematografia Scuola nazionale
di cinema - Dipartimento Animazione

Chieri, Torino (Italia)

tel. +39 011 9473284
WWW.csc—cinematografia.it/animazione

Conservatorio de la Cultura Gastronémica Mexicana
Ctta del Messico (Messico)

tel. +52 56160951

www.ccgm.mx/CCGM/Intro.html

Consorzio Gian Pietro Ballatore per la ricerca su
specifici settori della filiera cerealicola

Palermo (ltalia)

tel. +39 091 342953

www.ilgranoduro.it

Consiglio per la ricerca e la sperimentazione
in agricoltura (Cra)

Unita di ricerca di apicoltura e bachilicoltura
Bologna (Italia)

tel. +39 051 353103

www.inapicoltura.org
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Istituto Agronomico per I'oltremare (lao)
Firenze (Italia)

tel. +39 05550611

iao@iao.florence.it

www.iao.florence.it

Institut Européen d'Histoire et des Cultures
de I'Alimentation

Tours (Francia)

www.iehca.eu

Instituto Teconologico de Tuxtepec
Dipartimento di Biochimica

Tuxtepec (Oaxaca, Messico)

tel. +52 2878751044
www.ittux.edu.mx

Ipsaa Conte di Cavour
Castelfranco Veneto, Treviso (Italia)
tel. +39 0423 490615
castelfranco@ipsaa.it

Istituto agronomico mediterraneo (lam)
Valenzano, Bari (Italia)

tel. +39 080 4606204

www.iamb.it

Istituto Duca degli Abruzzi — Baldan
Padova (Italia)

tel. +39 049 620536
www.ducabruzzi.it

Istituto lattiero-caseario e delle tecnologie
agroalimentari

Moretta, Cuneo (Italia)

tel. + 39 0172 93564

Instituto Morro da Cutia (Imca)
Montenegro, Rio Grande do Sul (Brasile)
morrodacutia@morrodacutia.org

tel. +55 5136496087/2440

Instituto Teko Arandu
Sao Paolo (Brasile)
tel. +55 11 59770000

Istituto di ricovero e cura a carattere scientifico

materno-infantile Burlo Garofolo
Universita degli Studi di Trieste (Italia)
tel +39 0403785275
www.burlo.trieste.it



Orto botanico centrale dell’Accademia nazionale

delle scienze

Minsk (Bielorussia)
tel. +375 172841484
chg@it.org.by

Osservatorio ligure pesca e ambiente
Genova (ltalia)

tel. +39 010 584368

www.olpa.info

Istituto di ricerca R.R. Shredder
Orticultura, viticultura e enologia
Bostanlyk (Uzbekistan)

Scuola agraria Malva — Arnaldi

Bibiana, Torino (ltalia)

tel. +39 0121 559459
teoric00@scuolamalva.191.it
www.ghironda.com/vpellice/comuni/bibia.htm

Sissa Medialab
Trieste (Italia)

tel 439 040 3787642
www.medialab.sissa.it

Societa ortofrutticola italiana (Soi)
Polo Scientifico Universita di Firenze
Sesto Fiorentino, Firenze (Italia)

tel. +39 055 4574067/070
soifi@unifi.it — www.soihs.it

| PARCHI NATURALI

Europarc Federation
Bruxelles (Belgio)

tel. +32 028930945
WWW.europarc.org

Parco nazionale del Cilento
Vallo della Lucania, Salerno (ltalia)
tel. 4390974 719911

www. pncvd.it

Parco nazionale del Banc d'Arguin
Nouadhibou (Mauritania)
tel. +222 5258542

pnba@mauritania.mr - www.mauritania.mr/pnba
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Parco nazionale del Gargano

Monte Sant'Angelo, Foggia (Italia)

tel. +39 0884 568911/5579
ufficiostampa@parcogargano.it — www.parcogargano.it

Parco nazionale del Gran Sasso e Monti della Laga
L'Aquila (Italia)

tel. +39 0862 60521

ente@gransassolagapark.it — www.gransassolagapark.it

Parco Nazionale delle Querimba
Pemba (Mozambico)
tel. 4258 27221764

Parco nazionale di Mananara — Nord

Antananarivo (Madagascar)

tel. +261 20 2241554/38

contact@angap.mg — www.parcs—madagascar.com/mananara

Parco nazionale di Tusheti
Kakhetia (Georgia)
tel. 4995 77921133

Parco regionale Corno alle Scale

Pianaccio, Bologna (Italia)

tel. +39 0534 51761

parco.corno@cosea.org — www.cornoallescale.it

Parco regionale del Delta del Po emiliano romagnolo
Comacchio, Reggio Emilia (ltalia)

tel. +39 0533 314003

info@parcodeltapo.it — parcodeltapo@parcodeltapo.it

Parco regionale delle Madonie
Petralia Sottana, Palermo (ltalia)
tel. +39 0921 684015
www.parcodellemadonie.it

Parco regionale delle Prealpi Giulie
Prato di Resia, Udine (Italia)
tel. +39 0433 53534



| MINISTERI E GLI ENTI

GOVERNATIVI

Arsi and Bale Rural Development Project (Abrdp)
Ethio—Italian Development Cooperation

Asella (Etiopia)

tel. +251 0223312351 — abrdp@ethionet.et

Ambasciata d’Italia a Addis Abeba
Addis Abeba (Etiopia)

tel. +251 11 1235717
ambasciata.addisabeba@esteri.it
www.ambaddisabeba.esteri.it

Ambasciata d’Italia a Beirut
Beirut (Libano)

tel. +961 5 954955
amba.beirut@esteri.it
www.ambbeirut.esteri.it

Gtz - Oromia

Addis Abeba (Etiopia)
tel. +251 011 5515014
www.gtz.de

Ministero degli Affari Esteri
Cooperazione Italiana allo Sviluppo
Roma (Italia)

tel. +39 06 36916316/08
redazione.cooperazione@esteri.it
www.cooperazioneallosviluppo.esteri.it

Ministero degli Affari Esteri

Direzione generale per gli italiani all'estero e le
politiche migratorie

Roma (Italia)

tel. +39 0636912814

www.esteri.it/MAE/IT/Ministero/Struttura/DGltalianiEstero/

Ministero della Salute
Roma (Italia)

tel. +39 06 59941
www.ministerosalute.it

Ministero delle Politiche Agricole
Roma (Italia)

tel. +39 06 46651
www.politicheagricole.it

Ministero della Cultura
Brasilia (Brasile)

tel. +55 6120242373
www.cultura.gov.br

Ministero dello Sviluppo Agricolo
Brasilia (Brasile)

tel. +55 6120200888
www.mda.gov.br

Provincia del Nord Brabante
s'Hertogenbosch (Olanda)

tel. +31 0736812812
www.brabant.nl

State Ecological Institution Eco-rosy
Rossonu (Bielorussia)

tel. +375 (0) 215941860
eko—rosy@tut.by

GLI ORGANISMI

INTERNAZIONALI

FAO - Food and Agriculture Organization
Roma (ltalia)

tel. +39 06 57051

fao—hg@fao.org — www.fao.org

IFAD - International Fund for Agricoltural Development
Roma (ltalia)

tel. +39 06 54591

ifad@ifad.org

ILO - International Labour Organization
International Training Centre

Torino (Italia)

tel. + 39011 6936111
communications@itcilo.org — www.itcilo.org



Comunicazione e ricerca

LE TESI UNIVERSITARIE SUI PROGETTI DELLA FONDAZIONE

La Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus e i Presidi italiani sono spesso fonte di interesse per gli studenti
universitari. Riportiamo un elenco delle tesi di ricerca realizzate da alcuni studenti.

Universita degli Studi di Genova

Facolta di lettere e filosofia

Corso di laurea in lettere moderne

Storiografia dei prodotti locali. Un caso di studio: la
robiola di Roccaverano

Relatore Claudio Costantini

Candidato Paola Nano

a.a. 1999/2000

Universita degli Studi di Torino

Facolta di scienze politiche

Corso di laurea in scienze internazionali e diplomatiche

In un mondo globale il rilancio del sapere locale.
Esperienza Slow Food da iniziativa culturale ad attivita
imprenditoriale: i Presidi. Due casi studio: il montébore
e la robiola di Roccaverano

Relatore Egidio Dansero

Candidato Emanuela Busso

a.a. 2002/2003

Universita degli Studi di Torino

Facolta di economia

Slow Food in Sicilia: analisi e valorizzazione dei Presidi
nel territorio dei Nebrodi

Relatore Erminio Borlenghi

Candidato Gabriele Cena

a.a. 2002/2003

Universita degli Studi di Torino

Facolta di scienze politiche

L'olio di argan in Marocco. Salvaguardia della
biodiversita e valorizzazione delle specificita territoriali
nei progetti internazionali di Slow Food

Relatore Egidio Dansero

Candidato Augusta Roux

a.a. 2002/2003

Universita degli Studi di Padova

Facolta di scienze matematiche, fisiche e naturali

Corso di laurea in scienze naturali

Caratterizzazione genetica di popolazioni di razze di
pollo autoctone venete mediante I'impiego di Amplified
Fragment Lenght Polymorphism (Aflp)

Relatore Federica Sandrelli

Candidato Gabriele Baldan

a.a. 2003/2004

Universita degli Studi di Pisa

Facolta di agraria

Corso di laurea in agricoltura biologica e multifunzionale
La definizione di un disciplinare di produzione: il caso
dei Presidi Slow Food

Relatore Mara Miele

Candidato Francesca Baldereschi

a.a. 2003/2004

Universita degli Studi di Milano

Facolta di medicina veterinaria

Corso di laurea in tecnologie, produzioni animali e qualita
dei prodotti

Slow Food e i suoi Presidi: valorizzazione e tutela delle
razze suine autoctone italiane e dei loro prodotti
Relatore Maria Antonietta Paleari

Candidato Laura Cappellato

a.a. 2003/2004

Universita degli Studi di Milano

Facolta di agraria

Corso di laurea in scienze e tecnologie alimentari
Caratteristiche compositive dell’amaranto e principali
impieghi nel settore alimentare

Relatore Mara Lucidano

Candidato Federica Catenacci

a.a. 2003/2004

Scuola Superiore Sant'Anna di studi universitari e di
perfezionamento di Pisa

Master Universitario in Valorizacion y Control de la
Producién Agroalimentaria de Calidad

Biodiversidad en América Latina. Método para la
valorizacion de productos agroalimentarios especiales
en America Latina

Relatore Giuseppe Turchetti

Candidato A. Escobar Fonseca

a.a. 2003/2004

Universita degli Studi di Siena

Facolta di lettere e filosofia

Corso di laurea in scienze della comunicazione

Slow Food, tra comunita creative e marketing tribale
Relatore Fabrizio Maria Pini

Candidato Francesca Socci

a.a. 2003/2004
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Universita degli Studi di Torino

Facolta di economia

Scuola universitaria di management d'impresa — Pinerolo
Denominazioni di origine protetta, Indicazioni
geografiche di provenienza e valorizzazione dei prodotti
tipici locali fra liberta di circolazione delle merci

e turismo enogastronomico

Relatore Leo Amato

Candidato Valentina Turaglio

a.a. 2003/2004

Universita degli Studi di Trieste

Facolta di lettere e filosofia

Corso di laurea in scienze e tecniche dell'interculturalita
Biodiversita e culture locali: il Presidio Slow Food del
mais andino nel nord-ovest dell’Argentina

Relatore Francesco Micelli

Correlatore Prof. Javier Grossutti

Candidata Giulia Ferrari

a.a. 2004/2005

Universita degli Studi di Milano

Facolta di medicina veterinaria

Corso di laurea in tecnologie, produzioni animali e qualita
dei prodotti

La laguna di Orbetello: le lavorazioni, i prodotti e la
pesca

Relatore Maria Antonietta Paleari

Candidato Elena Giunco

a.a 2004/2005

Universita degli Studi di Torino

Facolta di agraria

Corso di laurea in scienze e tecnologie agrarie

La coltivazione del caffé nel dipartimento di
Huehuetenango (Guatemala): analisi dei costi di
produzione e situazione post crisi dei prezzi
Relatore Alessandro Corsi

Candidato Francesco Imberti

a.a. 2004/2005

Universita degli Studi di Torino

Facolta di economia

Marketing territoriale e Presidi Slow Food: un binomio
vincente? L'influsso positivo che un Presidio ha sul
territorio. Il caso della provincia di Cuneo

Relatore Erminio Borlenghi

Candidato Edgardo Manfredi

a.a 2004/2005
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Universita degli Studi di Milano

Facolta di medicina veterinaria

Corso di laurea in tecnologie, produzioni animali e qualita
dei prodotti

Riscoperta di una produzione tipica: il bue rosso e i suoi
prodotti

Relatore Maria Antonietta Paleari

Candidato Maria Paola Savoldelli

a.a 2004/2005

Universita degli Studi di Torino

Facolta di economia

Le strategie di tutela del consumo di prodotti tipici
nella societa globale

Relatore Anna Cugno

Candidato Andrea Dellavalle

a.a. 2005/2006

Universita degli Studi Suor Orsola Benincasa

di Napoli

Autentico, lento e tribale. Il caso Slow Food in una
prospettiva di marketing mediterraneo

Relatore Davide Borrelli

Candidato Massimo Romano

a.a. 2005/2006

Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche di
Pollenzo e Colorno

Master in Food Culture: Communicating Quality Products
Mercati contadini in Italia

Candidato Pierluigi Frassanito

a.a. 2006/2007

Universita degli Studi di Firenze

Il ruolo delle manifestazioni fieristiche nella
valorizzazione dei prodotti tipici

Relatore Giovanni Belletti

Candidato Dario Ricci

a.a. 2006/2007

Universita degli Studi Ca Foscari di Venezia

Facolta di lettere e filosofia

Laurea specialistica in antropologia culturale, etnologia ed
etnolinguistica

Le cooperative femminili nel sud-est marocchino: il
Presidio Slow Food per I'olio di argan

Relatore Giovanni Dore

Candidato Rebecca Roveda

a.a. 2006/2007



Universita degli Studi di Torino

Facolta di lettere e filosofia

Corso di laurea in comunicazione interculturale
Questioni di origine. Cultura del cibo sostenibile:
un'esperienza brasiliana

Relatore Francesco Remotti

Candidato Tania Toniolo

a.a. 2006/2007

Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche di
Pollenzo e Colorno

Master in Scienze Gastronomiche e prodotti di qualita
Sostegno allo sviluppo di una rete di cooperative di
donne produttrici in Marocco: una collaborazione
italo-marocchina per il Presidio dell’olio di argan
Candidato Rebecca Roveda

a.a. 2007/2008

Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche di
Pollenzo e Colorno

Corso di laurea in Scienze Gastronomiche

Le castagne nei tecci di Calizzano e Murialdo.
Radiografia economica di un Presidio

Relatori Claudio Malagoli e Bruno Scaltriti

Candidato Enrico Bonardo

a.a. 2007/2008

Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche di
Pollenzo e Colorno

Corso di laurea in Scienze Gastronomiche

Sviluppo commerciale di un prodotto alimentare (paste
di meliga) mediante tecniche combinate a sensory e
consumer science

Relatore Sebastiano Porretta

Candidata Federica Frigerio

a.a. 2007/2008

Universita degli Studi di Torino

Facolta di medicina e chirurgia

Corso di laurea in dietistica

Analisi bromatologica e valutazione dietetico
nutrizionale di prodotti industriali di largo consumo in
confronto con i prodotti dei Presidi Slow Food
Relatore Andrea Pezzana

Candidata Zaira Frighi

a.a. 2007/2008

Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche di
Pollenzo e Colorno

Master in Scienze Gastronomiche e prodotti di qualita
Caffe, essenza del mondo globale.

La qualita per la liberta

Candidata Mariana Guimaraes

a.a. 2007/2008

Universita degli Studi di Torino

Facolta di lingue e letterature straniere

Corso di laurea in lingue straniere per la comunicazione
internazionale

Terra Madre y el Salon del Gusto de Turin: un viaje
cultural y social a las raices del alimento

Relatrice Veronica Orazi

Candidata Erika Inz

a.a. 2007/2008

Istituto Superiore per le Industrie Artistiche

di Urbino

Bien manger. Cuisine, culture et tradition africaine
Relatore Sandro Natalini

Candidata Alice Lotti

a.a. 2007/2008

Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche di
Pollenzo e Colorno

Master in Scienze Gastronomiche e prodotti di qualita
Food Education. Slow Food: the rebuild of the tastes
memories in the education system

Candidata Amy Lim Mai

a.a. 2007/2008

Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche di
Pollenzo e Colorno

Corso di laurea in Scienze Gastronomiche

La comunita della piccola pesca costiera del medio
Adriatico: relazioni tra mestieri e prodotti

Relatore Silvestro Greco

Candidata Maria Elena Sidoti

a.a. 2007/2008

Universita Cattolica del Sacro Cuore

Facolta di Agraria, sede di Piacenza

Aspetti organizzativi e commerciali della vendita diretta
dei prodotti agricoli e impatto sui consumatori
Candidato Massimo Bodda

a.a. 2007/2008
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Universita degli Studi di Torino

Facolta di lingue e letterature straniere

| Presidi Slow Food: costruzione d'immagine e
diffusione del prodotto

Relatore Laura Bonato

Candidata Elisa Avataneo

a.a. 2008/2009

Universita degli Studi di Bologna

Facolta di scienze politiche

Corso di laurea specialistica in Cooperazione e sviluppo
locale e internazionale

La sovranita alimentare tramite i Presidi Slow Food: il
caso di studio del caffé Huehuetenango

Relatore Andrea Segré

Correlatore Luca Falasconi

Candidata Ania Pettinelli

a.a. 2008/2009

Universita degli Studi di Torino

Facolta di agraria

La valorizzazione delle risorse

in Africa nord-occidentale: il caso dei somé Dogon
Relatore Cristiana Peano

Candidata Elisa Mascetti

a.a. 2008/2009

Universita degli Studi di Bologna

Facolta di scienze politiche

Dottorato di ricerca in cooperazione internazionale

e politiche per lo sviluppo sostenibile

Politica e cooperazione internazionale in Slow Food
Relatore Andrea Segré

Candidato Alberto Grossi

a.a. 2008/2009
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Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche
di Pollenzo e Colorno

Master in Italian Gastronomy and Tourism

Armenia: A Report

Candidato Aviva Kruger

a.a. 2008/2009

Universita degli Studi di Torino

Facolta di agraria

Percorsi di valorizzazione delle produzioni locali: il
chinotto di savona

Candidata Rossella Briano

Relatore Cristiana Peano

a.a.2009/2010

Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche

di Pollenzo e Colorno

Corso di laurea in scienze gastronomiche

Sistema d'estrazione della Piangua colombiana: analisi
e sviluppo di un progetto sistemico per un nuovo
Presidio Slow Food

Relatore Franco Fassio

Correlatore Lia Poggio

Candidato Manlio Larotonda

a.a. 2010/2011



| DOCUMENTARI, | VIDEO E | LUNGOMETRAGGI

Anno 2001

Gli agrumi del Gargano, a cura di Marco Bolasco, Gambero
Rosso, 2001

Il caciocavallo podolico del Gargano, a cura di Marco
Bolasco, Gambero Rosso, 2001

[l lonzino della Vallesina, a cura di Marco Bolasco, Gambero
Rosso, 2001

Il 'pane nero di Castelvetrano, a cura di Marco Bolasco,
Gambero Rosso, 2001

Il pecorino dei monti Sibillini, a cura di Marco Bolasco,
Gambero Rosso, 2001

II' pomodoro di san marzano, a cura di Marco Bolasco,
Gambero Rosso, 2001

Il ragusano, a cura di Marco Bolasco, Gambero Rosso, 2001
Il salame di Fabriano, a cura di Marco Bolasco, Gambero
Rosso, 2001

['albicocca del Vesuvio, a cura di Marco Bolasco, Gambero
Rosso, 2001

['oliva tenera ascolana, a cura di Marco Bolasco, Gambero
Rosso, 2001

La cicerchia di Serra de” Conti, a cura di Marco Bolasco,
Gambero Rosso, 2001

La mandorla di Noto, a cura di Marco Bolasco, Gambero

Rosso, 2001
La vastedda del Belice, a cura di Marco Bolasco, Gambero
Rosso, 2001
Le alici di menaica, a cura di Marco Bolasco, Gambero
Rosso, 2001

The Last Link, a cura di Tim Kahn, NABO (North American
Basque Organizations). Documentario dedicato ai formaggi
di malga del Béarn, oggi Presidio, 2001

Anno 2002

Cinque Terre, un ecosistema minacciato, a cura di
Annette Frei Berthoud, Nzz Tv (canale televisivo svizzero).
Documentario dedicato al Presidio dello Sciacchetra delle
Cinque Terre, 2002

[l mito della carne, a cura di Annette Frei Berthoud, Nzz
Tv (canale televisivo svizzero). Documentario dedicato
a quattro Presidi su razze autoctone (cinta senese, vacca
piemontese, vacca maremmana, chianina) e al Presidio del
lardo di Colonnata, 2002

Anno 2004

Pedras Caliente, a cura di Francisco Klimscha e Cristian
Simén. Documentario dedicato al Presidio dell’ostrica dal
bordo nero di Calbuco (Cile), 2004

Anno 2005

Bitto, il formaggio perenne, a cura di Annamaria Gallone,
co-produzione di Kenzi Production e Fondazione Slow Food
per la Biodiversita. Documentario dedicato al Presidio del
bitto delle Valli del Bitto (Italia, Lombardia), 2005

Il cacao, il cibo degli dei, a cura di Annette Frei Berthoud,
Nzz Tv (canale televisivo svizzero). Documentario dedicato
al Presidio del cacao nacional (Ecuador), 2005

Il Nero, i boschi e la gente dei Nebrodi, a cura di Annamaria
Gallone, co-produzione di Kenzi Production e Fondazione
Slow Food per la Biodiversita. Documentario dedicato al
Presidio del suino nero dei Nebrodi (Italia — Sicilia), 2005
Manrique e ['odissea del caffe, a cura di Annamaria Gallone,
co-produzione di Kenzi Production e Fondazione Slow Food
per la Biodiversita. Documentario dedicato al Presidio del
caffé delle terre alte di Huehuetenango (Guatemala), 2005
Olga, la paprika e il maialino ricciuto, a cura di Annamaria
Gallone, co-produzione di Kenzi Production e Fondazione
Slow Food per la Biodiversita. Documentario dedicato al
Presidio della salsiccia di mangalica (Ungheria), 2005
Pesca in Senegal, a cura di A. Carboni, documentario
dedicato alle comunita della piccola pesca in Senegal, 2005
Storie di anguille, di acqua e di fuoco, a cura di Annamaria
Gallone, co-produzione di Kenzi Production e Fondazione
Slow Food per la Biodiversita. Documentario dedicato al
Presidio dell’anguilla marinata tradizionale delle Valli di
Comacchio (Italia — Emilia Romagna), 2005

Storie di masserie e di vacche nell'alto Gargano, a cura di
Annamaria Gallone, co-produzione di Kenzi Production e
Fondazione Slow Food per la Biodiversita. Documentario
dedicato al Presidio del caciocavallo podolico del Gargano
(Italia — Puglia), 2005

Terra Madre, a cura di Nicola Ferrero e Ugo Vallauri,
documentario dedicato a Terra Madre, 2005

TheWild Sheep, the Fox and Love, a cura di Anne Magnussen.
Documentario su Hilde Buer, una allevatrice del Presidio
della pecora villsau (Norvegia), 2005

CONAB - Companhia Nacional de Abastecimento, a
cura del Ministero delle politiche agricole, allevamento e
approvvigionamento del Brasile. Documentario dedicato in
parte al Presidio dell'umbu (Brasile), 2005
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Anno 2006

Il cacio piu alto del mondo, a cura di Paola Vanzo e Andrea
Cavazzuti. Documentario dedicato al Presidio del formaggio
di yak (Cina), 2006

La bottarga di muggine delle donne Imraguen, a cura di
Remo Schellino, documentario dedicato al Presidio della
bottarga di muggine delle donne Imraguen (Mauritania),
2006

L'agnello di Zeri: un animale di confine, a cura di Valter
Bencini, co-produzione di Insekt e Raisat Gambero Rosso,
2006

Manoomin — The Sacred Food (2006) a cura di Jack
Riccobono. Dedicato al Presidio del riso manoomin dei
nativi Anishinaabeg negli Stati Uniti e premiato al Berlinale
Talent Campus, nell'ambito del Festival Internazionale del
Cinema di Berlino, 2006

Maremma terra di Presidi, a cura di Valter Bencini, co-
produzione di Insekt e Raisat Gambero Rosso, 2006
Sawasiray-Pitusiray a cura di Mariana Herrera Bellido.
Dedicato al Presidio delle patate dolci di Pampacorral e
premiato al Berlinale Talent Campus, nell’ambito del Festival
Internazionale del Cinema di Berlino, 2006

Anno 2007

La vaniglia, la regina delle spezie, a cura Annette Frei
Berthoud, Nzz Tv (canale televisivo svizzero). Documentario
dedicato al Presidio della vaniglia di Mananara
(Madagascar), 2007

Langsom Mat (Slow Food), a cura di Vanja Ohna.
Documentario dedicato al Presidio del baccala di Mare og
Romsdal (Norvegia), 2007

As Fulés do Sertdo — As mulheres da caatinga fazendo
econegocios, a cura di Ricardo Malta produzione BPC
Imagens. Documentario dedicato al Presidio dell'umbu
(Brasile), 2007

Um pé de que? Programa Umbu, a cura di Leo Andrade,
produzione Pindorama Filmes. Programma televisivo
dedicato al Presidio dell'umbu (Brasile), 2007

Anno 2008

Café y Caffe, a cura di Annamaria Gallone, co-produzione di
Kenzi Production e Fondazione Slow Food per la Biodiversita.
Documentario dedicato ai Presidi dei caffée (Guatemala),
2008

Café y Caffée: I'esperienza del Presidio Slow Food del caffé
della Sierra Cafetalera, a cura di Annamaria Gallone, co-
produzione di Kenzi Production e Fondazione Slow Food per
la Biodiversita. Documentario dedicato al Presidio del caffe
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della Sierra Cafetalera (Repubblica Dominicana), 2008
Confetture di frutta, a cura di Remo Schellino, documentario
dedicato alla produzione di conserve di frutta di qualita,
2008

Il 'vino di Noe, a cura di Daniele de Sanctis, documentario
dedicato alle tradizioni eno-gastronomiche della Georgia e
al Presidio del vino in anfora georgiano, 2008

La terra @ madre, a cura di Santo della Volpe, documentario
dedicato alle comunita della pesca in Senegal, 2008

Anno 2009

100 giorni tra la terra e il cielo, a cura di Slow Food in
collaborazione con ['Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche nell’ambito del progetto europeo Promo
Terroir, regia di Dario Leone. Cortometraggio dedicato ai
Presidi dell’area transfrontaliera tra Italia e Francia (Italia),
2009

A qift from Talking God: the story of the Navajo-Churro,
a cura di Peter Blystone e Margaret Chanler, con la
partecipazione di Roy Kady, Jay Begay, Jr. Dr. Lyle McNeal
e Dr. Gary Paul Nabhan. Documentario dedicato al Presidio
della pecora Navajo-Churro, 2009

Terra Madre People, a cura di Slow Food, produzione studio
Boda. Presenta i contadini, i pastori, i pescatori, i cuochi, gli
studenti e gli accademici riuniti a Terra Madre, 2009

Al Festival della Berlinale, il 6 febbraio 2009, e stato
presentato in prima mondiale il film-documentario Terra
Madre del regista Ermanno Olmi, un'opera ispirata alla
rete delle comunita del cibo, che ha trasmesso un messaggio
potente sulla situazione critica del settore alimentare e sulle
sue ripercussioni ambientali, economiche e sociali.

Anno 2010

Marco Polo 2010, a cura di Carlo Auriemma ed Elisabetta
Edrdegh. Presenta le comunita del cibo e i produttori lungo
la Via della Seta (Georgia, Azerbaijan, Turkmenistan, Tajiki-
stan, Kazakhstan, Uzbekistan), 2010

| datteri del deserto di Al Jufrah, a cura della Fondazione
Slow Food per la Biodiversita Onlus in collaborazione con
I'Istituto Agronomico per I'Oltremare e la Cooperazione ita-
liana allo sviluppo, regia di Walter Bencini. Viaggio nel cuore
della Libia, nelle oasi di Al Jufrah, sulle rotte di antiche vie
carovaniere alla scoperta delle 400 varieta di datteri e della
loro ricchezza storico-culturale, 2010



LA RASSEGNA STAMPA

Diverse testate dedicano regolarmente spazio ai progetti della Fondazione Slow Food.

Di seguito, alcuni esempi.
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Mensile di economia sociale, finanza etica e sostenibilita
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Papilles

SEMAINE DU 6 AU 12 NOVEMBRE 2010 LIBRE MOMENTO

Salon

EXTI Sortez couverts
Goiiteux a souhait

Turin, Mecque e

du Slow Food

Du 21 au 25 octobre, se tenait a Turin le Salon du gotit Slow Food,
grand-messe ol la gastronomie retrouve une conscience...

CHRISTOPHE BORTELS

Reportage 4 Turin
Hubert Heyrendt & Laura Centrella

TOUS LES DEUX ANS, LE SALON DU GOUT de
“Turin, organisé par Slow Food International au
Lingotto, anciennes usines Fiat réaménagées en
palais des expositions, fait le plein de visiteurs.
Cette année, 200000 personnes ont ainsi défilé
ans lesllce du & Saone dl gusto! Coccasion
de prendre conscience de lampleur prise par le
mouvement en Italie et dans le monde... Si, en

e Convivium trés actif, de se *ressourcer” et de
reprendre de Iénergie avant de revenir trans-
ettre la bonne parole sur ses terres.

Entre dous conérences,paysans mexicains et
accompagnateurs italiens se prenent en pho-
tos, échangent des produits... Plus loin, un stand
défend la biodiversité en présentant des dizaines
de variétés de pommes, un autre montre la ri-
chesse des différents sols de la Terre, tandis

Belgique,le Slow fraicheur,
comptant sur des bénevoles dévoués pour faire
tourner une petite dizaine de Conviviums, on
découvre & Turin un lobby de plus en plus puis-
sant, qui pése de toutes ses forces pour imposer
ses idees genéreuses d'un monde ou lalimenta-
nnn scmn ‘propre, juste et saine”.

fiérence de presse, e pape du Slow Food,
lllahen Carlo Petrini,se donne dailleurs desairs

o0d.
Ces emballages on les retrouve un peu plus
loin au Salon du Gotit proprement dit. De Terra
Madre il fam passer unesorte de sas, une petite
ine de rue qui montre la ri-
thosse des traditions locales Entrela [ﬂrmala g
La Spezia, sorte de crépe 2 |a farine de pois
ches fochectadi Reees e Texcellent minestone
di furo della (:ar[agnnna une spécialité des

al'avenir de son combat. Il faut dire que le Slow
Food est désormais présent sur les cing conti-
nents, comptant_quelque 100000 membres
dans 150 pays. Si ltalie, ot a été fondé le mou-
ment en 1986, fest le princpal oyer les
Etats-Unis, ou le Slow d est une idée trés
Reuwessont 6l 2 pays e posacti

<hirt “Ou an choleérol” e lur barbecue, une
délégation d’Alberobello fait fureur avee ses
bombette. 11 faut die que le parfum st enivrant
et queces pettsbouchées de ancetact e fio-
mage ont el danc bombecn bo

Quand on entre dans e trois hll g heams du
Lingotto qui accucillent le Salon proprement dit,
on est soufflé. Non seulement par a quantité et

conerétes. Car i Porganisation prone e respect
de Penvironnement —et joint le geste i la parole
en réduisant d’édition en édition e bilan car
bone de la manifestation—, I'approvisionnerent
ocal et la défense de la biodiversité, elle s'est
également attelée a sauvegarder, grice aux “Ar
ches du godt”, des traditions culinaires en voic
de disparition! En créant sa propre appellation.
es Presidi Slow Food. Moins controlés quiune
DOP ou une IGP, ils ont néanmoins permis-de-
ster et de sauver des spécialités locales en
aidant les artisans  en poursuivre la production.

Colatura tradizionale di alici di Cetara de la
Cote amalfitaine, saucisse Susianella di Viterbo
du Latium, haricots du lac Trasiméne de Om-
brie, poires cocomerina_d'Emilie-Romagne
En 2010, le cmalogue mheu compte déja
193 Presidi Slow Food, répartis dans toutes les
régons! Des produits que Sengagent & mettre
en’avant 250 restaurants et osterie étiquetés
Slow Food et répertoriés dans un trés chouette
guide “Osterie dal, bestsllr public par
Slow Food Ediore.. A mesure que Sow Food

slow Food, Turin re-
présente un peu La Mecque. Cette année, en pa-
ralléle au trés grand public Salon du Go, était
organisée la deuxieme rencontre Terra Madre.
Nee en 2004, cette annexe du Slow Food en est
un peu sa bonne conscience. Ce réseau mondial
de coopération au développement vient conere-
tement en aide a des collectivités locales d’agri-
culteurs ou dartisans. Fermé au public, Terra
Madre a vu se rencontrer 5000 “délégués” ve-
nus des quatre coins du monde pour échanger
leurs ideées sur une agriculture et une alimenta-
tion plus durables. Ainsi, deux membres du

venus de toute lalie et du monde. Mais aussi
par la foule, venue en masse malgré les 20€ du
prix dentrée. Devant chaque stand, on se bous-
cule pour goiter  telfromage piémontais,a telle
saucisse toscane ou  ces étranges petites auber-
ginesrouges en o de tomates e  ¢gion
Basilicate: Plus ou moins gratuites, ces dégusta-
tons omentlo coeur du Salon du Goit. Tandis

mense Enoteca,  quelque 1700 bouteilles, es-
sentiellement aliennes, répertoriées par le tout

duéseau decantines scolre européemnes s
en place par Slow Foor et auquel

Vin Slow Food!
S romsen bien queles milliers de curieux ve-

participe la petite ville du Brabant wallon. Toc-
casion aussi pour Sabine Storme, présidente de

tous conscientisés par les idées du Slow Food, ls
en découvrent neanmoins ici les réalisations

Quelques exemples de Presidi Slow Food

ITALIE

1l biroldo della Garfagnana
Dans la région de la Garfagnana en
Toscane, les familles paysannes fabri-
quent depuis toujours le biroldo a partir
des moins belles parties du cochon
(sang, téte, langue, cceur, couenne...).
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SUEDE

Haricots de l'ile d’Oland

Sur lile d’Oland en mer Baltique, 43
producteurs sauvent ces haricots bruns en
voie dextinction. La culture de ce légume
local, qui nécessite des étés ensoleillés et
froids, remonte pourtant au XVII* siécle.

s Presd gagnent Tensem-
Bl de a plante (sauf1a Belgiguo porc noir de
Bigorre en France, vanille de Mananara a Mada-
gascar, anchois salés et fumés de Sunnmore en
Norvege.. La liste sallonge chaque anne (cf ci-
dessous).

En parvenant i rendre au plaisir gastronomi-
que un sens, le Slow Food réussit en tout cas son
pari. Car audela de Vaspect Batibouw culinaire,
e Salon du Goit permet de réfléchir a une autre
alimentation, plus en phase avee les contraintes
environnementales “Atciersdu ot Surleste.
quilas mexicaines, “Théitre du goat” o un chef
islandais fait partager sa cuisine recentrée sur les

luits locaux suite a la crise financiere, “Ren-
contres 3 table” dans des demeures historiques
de la région de Turin, toutes les activités affi-
chaient en tout cas complet!

MAROC
Cumin d’Alnif

Situé 3 880m daltitude, le village d'Alnif (sud-
est du Maroc) cultive traditionnellement le
cumin. Créé en 2009, le Presidium aide les

producteurs locaux, notamment grace un systéme.
diirrigation qui protégera les ressources en eau.

En cing jours, Cst a un tour du monde des sa-
veurs qu'invite le Salon du goiit de Turin, un
événement gourmand et conscientisé !

KENYA

Sel du fleuve Nzoia

Au Kenya, certaines peuplades ont mis au point
une technique permettant de récupérer le sel 3
partir d'un type de roseau local, mis & sécher, puis
brdlé pendant plusieurs jours. Aujourd’hui, seule
la communauté Bukusu perpétue la tradition...

BULGARIE

Chévre karakachan

Dans les monts Pirin en Bulgarie, subsis-
tent 400 chévres karakachan. Depuis
2000, deux éleveurs et un fromager tentent
de sauver cette race indigéne de Bulgarie
en produisant fromage blanc, feta et yaourt.
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Adresse : ch. de Vleurgat, 1, 1050 Bruselles.
Rens. : 02.640.40.57. www.tropbon.be
Ouverture : du lund au vendredi de 12 3 14h30.
Prix: 15€

ON EN REVAIT DE FACON récurrente. Méme
i on n'était vraiment pas str qu'un jour, on y
goiterait de nouveau. Ce beurre quelque peu
surct de chez notre grand-mere, ce fromage
blanca nulautre pareil de a crémiére de notre
enfance. Eh bien, voila, Fautre jour midi, notre
réve stest éalisé ! Ces saveurs d'antan, qui re-
montent quand méme  quelques dizaines
dannées, on les a retrouvées chez “Trop bon”.

La formale est pourtant toute simple et de-
vrait Ngu‘ notre “manger” de tous les j |ours

ine sainc, locale c
Clest comme ca quion mangeait avant, ¢ esl
vers cela que Ton revient a la faveur d'un
mouvement, le Slow Food (cf.ci-contre).

Donc, ce midi-la, la carte comportait une
soupe (carottes, laitue, curry et ait de coco)
et deux plats : lasagne de légumes et viande
hachée ou potée de lentilles de pays au fe-
nouil, tomates séchées, dés de tofu fumé,
quinga. Chiague asite éant omementée
de jolies portions de crudités. Comme le
bleau le suggerait, on a opté pour ka Tomule

“demi” : une demi-soupe et une portion ré-
duite du plat du jour (11 €- végétarien - ou
12€ - viande -, en ce compris une boisson).
Pas d'autre adjectif pour qualifier tous ces
mets: gotteux.

“Trop bon”, Cest aussi des ateliers, des pa-
niers cuisinés 4 emporter (a commander
avant le mardi soir pour le week-end), des
produits (miel, sirop de Liége, biére) en pro-
venance directe de producteurs privilégics et
vendus sur place.

Lespace esl exigu (une vmg!ame de chaises
A peine). Avec un peu e et un petit
Quart Theure dattente, a gentile patronne
vous réservera la prochaine table de libre. S
vous vous installez face 4 la cuisine, vous
pourrez toujours disserter de vos goits com-
muns (ah!,la fameusc tartine au miel du petit-
déjeuner) avec la donzelle aux fourneaux. Pas
adire,ic,cela transpire la passion.

MEXIQUE

Mesquite toasté des Seri
Sur la céte nord-est du Golfe de Californie,
le peuple Seri cultive le mesquite, un petit
acacia du désert de Sonora. Réduit en une
farine fine et jaune, il constitue la base de
nombre de recettes traditionnelles.
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Sigues local, menjant local

Amb gl pas dels anys la distincia antre peoductars | consumicdars $ha anat fent més gean,
Aguesta manca do contcle ons ha empobil b lots. B producion dioon di comtlins ofs
fusins dels conzumidars | aquests delxen de conbbxer els productes, les seves qualitats.
Par aguesi motiu Show Food va craar fa uns anys una xana intemacionsl de macats ano-
manada Mereats de e Torra,

Text Valenti Montgay. Fotos: Sheyla Butsems,
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quesis  morcats S0

moll més que &3

mercals arosand ques
wabam 0 CESA nosta, on o
vonen mels de dubtosa pro-
coedéncia, farmalgas da cabes
alahorats amb Bot comproda
o qualsevol ramadad, & que-
tre dhofcos, qua b I Pl
“arrasans” sambla gue sigu
garaniia de rgkar un producie
d qualital.

Mercats o fa Tarra #3 una
xnrdh da mareats de produc-
105 On agquests venen dinec-
tament ols sous pooductas,
amb  [objpotiu  d'cooungar
o digténca entre la oima
el plat | de pas &8 cren una
oporunitat por ol desoen-
volupament de 'economia
local, jo que els procuctes
no poden hoverso produil @
s de 40 guilomatres de
distancia. Tot | amb aleh a
més da productes cultivals,
el producions poden vendre
gnimals de oes SulHan
nien, producies silvasties -
collits del seu entorn, o fins
i tot transformats par olin
manxos,

Els producioss &8 compro-
maten & raapactar ala pring
piz dal Bo, pet i jusi afhora
d'abtindre ¢l producies,
B que poUBSIS SaguBixen
procesos  productivs  natus
rals, respoctussos amb al
madambiant. Aquasias pro-
duccions son de termgorada i
respecien by naturs amo sl
gaud Mo

En Maclushtel ln saxe oo
mercas esth presont a clutats
ey T Awiv (lsrecl, Bawul |
Baido (Litsan}, St (Ro-
manal & & catats talianes
com Bolornns, Coee  Monle-
ronn, Movisewrdd], San De-
righe gol Fruli | San Miniats,
Ein Intorossate poden unobus
M nformacsd en vl
wnresgarthrmerkets.nel +



RSTIPIR A MARKADNUM

Umsjén og myndir: Dominique Plédel Jénsson

Argan olia i Marokké og Slow Food

Bragdaorkin (Ark of Taste), sem Slow Food hefur
stofnad til ad vardveita liffreedilega fjolbreytni

i gegnum matarafurdir eda nytjaplontur, og
Presidium, sem er framhaldid pegar peer mat-
artegundir eda nytjaplontur eru komnar { mark-
adssetningu, geta breytt heiminum fyrir 1itil

og stér samfélég. A fslandi er verid ad vinna
med hefdbundid islenskt skyr og fleiri afurdir
en til deemis vard Presidium um tlfaldamjélk

i Maretaniu til pess ad konur byrjudu aftur ad
bua til mjélkurafurdir sem seldust 4 mérkudum
og gafu tekjur — pannig fér einnig med argan-
oliu { sudur-Marokké.

Argan-mondlur sem geiturnar elska
Argan tréd, Argania Spinosa, polir kulda og hita
og prifst einungis { suévesturhluta Marokké par
sem eyoimorkin endar og landbunadarhérudin
byrja. betta er eevafornt tré sem var liklega pegar
til 4 tertier-timabilinu og hefur fyrr & 6ldum
verid { stérum skégarbreidum. Argan-mandlan
er mjog oliurik og geitunum finnst hin gémsaet
enda klifra peer 1 pessum pyrnéttu trjam eftir
beim. Berberakonur hafa alla tid notad argan-
oliu i mat og sem leekningaoliu og voru skég-
urinn, eydimorkin og manneskjan { jafnveegi
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bangad til ad upp 4 sidkastiod ad hitnun jardar,
framganga eydimerkurinnar og uppsetning gréo-
urhusa til ad framleida banana og sitrusavexti
gengu afar neerri skoginum. A innan vid 100
arum hefur helmingurinn af skéginum horfid og
i stadinn fyrir 100 tré & ha voru eftir 30.

Yfirvéld { Marokké voru medvitud um haett-
una og var héradid verndad 1998 med skran-
ingu i Unesco Biosphere verndarsvaedi. Slow
Food kom inn i petta verkefni 2001 ad frum-
kveedi heimamanna { Slow Food og er nalg-
unin énnur: 3 milljénir manna byggja nefnilega
afkomu sina & argan-trénu. Tréd var fyrst skrad
1 Bragdadrkina og stuttu seinna var byrjad
ad vinna ad pvi ad skra argan-oliuna og tréd
i Presidia sem pyoir ad dhersla verdur 16go a
vinnslu Gr méndlunum og markadssetningu
beirra til ad vidhalda reektun argan-skoga og
tryggja sanngjarnt verd a afurdum til peirra sem
vinna Ur peim.

Fjarframlag fra Piemonte sem stofnfé
fyrir berberiskar konur

Oftast eru verkefni sem leida til Presidia fjar-
mognud af heimamoénnum en hér var pad svo
umfangsmikid ad pad var ekki a feeri heima-
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manna og Piemonte-héradio, Torino-borg og
Slow Food Foundation for Biodiversity 16gou sitt
af morkum og kostudu verkefnid.

Konur hafa alla tid unnid oliu Gr argan-
mondlunum & hefédbundinn hatt (sja myndir)
og var pad styrkt. Vida hafa ,cooperatives”
(samldg) verid stofnud par sem konurnar nota
pessar adferdir en einnig nylegri og vélvaedd-
ari. Eiginleikar oliunnar hafa verid rannsakadar
til hlitar og uppskriftum safnad. { dag er mikil
eftirspurn eftir argan-oliu hja steerstu snyrti-
voruframleidendum heims vegna sérstakra eig-
inleika hennar fyrir hidina, mikid er einnig
selt af henni & stadnum bar sem ferdamanna-
idnadur beinist til peirra samlaga sem vinna
moéndlurnar. Skégurinn er tekinn ad steekka
aftur, menn planta trjam (pau vaxa afar heegt
og gefa fyrst mondlur eftir 10 ar eins og 6lifutré)
og félagasamttk vida ad vinna ad pvi ad endur-
heimta vistkerfi argan-trésins.

Yfirvéld i Marokké og Slow Food eru ni ad
undirbua skraningu DOP (upprunavottunar) til
ad vernda argan-oliuframleidsluna enn meira,
t.d. gegn eftirlikingum, tryggja framleidslu sam-
kveemt hefdbundnum adferdum og skipulag
framleidsluferla.






Quando compilerai

la dichiarazione dei redditi,
ricordati dei nostri progetti

in difesa dei piccoli produttori
del Sud del mondo




