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Dal 2006 la Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus pubbiica il bilancio
sociale, presentando le proprie attivita e il oo impatto da un punto di vista am-
bientale, economico, sociale e culturale,
1l bilancio sociale racconta un anno di lavoro non solo con i numeri, ma anche
attraverso la desorizione delle attivita e le testimonianze dei vari soggetti coinvolti
(produttor, tecnici, cuoch, studenti..).

II'bilancio sociale 2014 della Fondazione Slow Food pud essere scaricato in for-
mato elettronico dal sito www.fondazioneslowfood.it

A partire dal 30 maggio 2015 & possibile richiederne gratuitamente una copia
stampata inviando una e-mail a: fondazione@slowfood.it
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@© Salvare la biodiversita
per salvare il pianeta

La biodiversita & la piu grande assicurazione sul futuro di cui I'uma-

punto: la biodiversita & la pit grande

nita disponga. Senza viene meno il stesso
della vita umana sul pianeta, oltre che la materia prima su cui si
sono costrite le civitta e le culture umane, che hanno trasformato
la diversita naturale in diversita culturale, gastronomica, artistica,
paesaggistica, in fin dei conti umana.

Difendere, tutelare e promuovere la biodiversita non & una scefta tra
le tante possibili, un'opzione da intellettuali della conservazione o
da ambientalisti nostalgici. Si tratta piuttosto dell'unica strada per-
corribile, di un dovere morale che dobbiamo assumerci per le ge-
nerazion future che abiteranno ancora questo pianeta che ci ospita
& che oggi calpestiamo, feriamo, maltrattiamo. Per questa ragione
abbiamo rilanciato 'Arca del Gusto, che & stata protagonista del
Salone del Gusto e Terra Madre di ottobre 2014 e che ha superato
12500 prodotti segnalati. Attraverso I'Arca, invitiamo le comunita a
riscoprire il proprio patrimonio alimentare e agricolo, cercando di
non perdere la connessione con la terra che ci nutre e che ci nutrira.

La biodiversita & anche il tema sviuppato da Slow Food a Expo
2015. L'obiettivo & di sollevare il velo che troppo spesso ci impedi-
sce di comprendere fino in fondo che la “grande magia” del rinasci-
mento gastronomico mondiale degli ultimi anni (con la professione
dello chef che & arrivata a scalzare tutte le altre nella graduatoria dei
mestieri pii desiderati dai bambini) non sarebbe possibile senza i
tessuto agricolo e la sapienza sedimentata dai contadini in millenni
di adattamento al territorio e alle risorse delle diverse aree del pia-
neta. Ecco perché & cosl importante per noi insistere su questo

ne sul futuro della specie
umana sulla terra.

Se andremo avanti impoverendo
questo incredibile patrimonio (a oggi
il 756% del'agrobiodiversita vegeta-
le & gia andato perduto, secondo i
dati della Fao) nessuna strada sara
pit praticabile, nessuna rotta potra
portarci fuori dalle secche dell‘ato-
distruzione. | Presidi, 'Arca del Gu-
sto, gli orti in Africa, I'Alleanza Siow
Food del cuochi, | Mercati della Terra
sono tutti piccoli passi in una direzio-
ne differente, responsabile, costrti-
va e duratura. Sempre pi persone
e istituzioni sono al nostro fianco in
questo percorso e i bilancio che vi
presentiamo & uno dei miglori bigliet-
i da visita per aggregare, intorno al
nostro impegno, amici, sostenitori &

compagni di viaggio.

Carlo Petrini
Presidente di Slow Food

© Archivio Slow Food

© Paolo Andrea Montanaro © Peter Blystone

Slow Food
e i suoi 10.000

Slow Food & un’associazione internazionale che
unisce il piacere del cibo all’attenzione verso le co-
munita che lo producono e I'ambiente. Nata nel
1989, oggi & un soggetto politico a tutti gli effetti
che, attraverso la sua rete di soci e di comunita
del cibo di Terra Madre, mette in relazione cul-
ture contadine di ogni angolo del mondo, tutela
la biodiversita e promuove un modello di sviluppo
sostenibile.

Com’é possibile nutrire il pianeta garantendo a tutti un
cibo buono, pulito e giusto?

E questa la sfida ambiziosa che si & posta I'associazione della
chiocciola.

Larisposta - declinata in tre obiettivi strategici, definiti in occasione
del Congresso internazionale dell'ottobre 2012 - & stata precisa
& netta: ripartire dalla biodiversita, attraverso la forza della rete. E
quindi, realizzare 10.000 orti in Africa, identificare 10.000 prodot-
ti dell'Arca del Gusto, creare 10.000 nodi della rete (convivia e
comunita del cibo); numeri simbolici, paradigmi su cui Slow Food
intende concentrare le proprie energie, ma al contempo obiettivi
investiti di grande concretezza. La Fondazione Slow Food per la
Biodiversita da il proprio contributo, focalizzando Iimpegno sui pri-
mi due obiettivi.

* © Kunal Chandra



| tre
obiettivi
strategici
di Slow
Food

10.000 orti

in Africa

ovvero la costruzione

di una rete Slow Food in Africa

Lobiettivo dei 10.000 orti & legato
alfintenzione di focalizzare sempre
pils I'attenzione sul Sud del mondo
e in particolare sul'Africa, dove la
strategia di Slow Food (relativa all’a-
gricoltura di piccola scala e familia-
re, alla tutela della biodiversita, alla
promozione del consumo locale) &
funzionale al raggiungimento  della
sovranita alimentare e, quindi, alla
soprawivenza stessa di comunita e
culture locali

Slow Food creera nuovi orti e orga-
nizzera iniziative di supporto e di for-
mazione alla rete degli orti esistenti
e affianchera al progetto degii orti un
lavoro di mappatura del patrimonio
genetico e culturale delle produzioni
alimentari africane (con la selezione
di nuovi prodott per I'Arca del Gusto,
Presid, Mercati della Terra).

Il riscatto della gastronomia africa-
na sara portato avanti collaborando
sempre pill con i cuochi e definendo
alcune campagne di sensibilizzazio-
ne: a favore del cibo locale; contro
il land grabbing; contro I'ntroduzio-
ne delle colture Ogm; a favore di una
pesca sostenibile; a favore dei for-
maggi a latte crudo

10.000 prodotti
sull’Arca del Gusto

owvero la difesa della biodiversita

Questo numero indica  simbolica-
mente il rilancio di tutti i progetti per
la tutela della biodiversita (*Arca del
Gusto, ma anche i Presidi e i Mercati
della Terra). Non & possibile pariare
di accesso a un cibo buono, puito
e giusto per tutti se nel frattempo
I'umanita perde il suo patrimonio di
varieta vegetali, razze autoctone e
prodoti tradizionali. La biodiversita

permette alle piante e agli animali di
adattarsi ai cambiamenti- climatici,
agll imprevisti, agli attacchi di pa-
rassiti e malattie. Le varieta vegetali
& le razze autoctone, spesso, Sono
piu resistenti e richiedono meno in-
terventi esterni (acqua, fertilizzanti e
antiparassitari nel caso dei vegetali;
cure veterinarie e integrazioni a base
di mangime nel caso degli animal),
consentendo alle comunita di appii-
care tecniche agricole sosteniill e
pultte. E fondamentale che il tema
della biodiversita esca dallambito
specialistico e diventi patrimonio co-
mune: di chi acquista quotidianamen-
teil cibo, di chilo propone (in istoran-
1i, osterle, fiere, eventi, di chi insegna
nelle scuole, di chi progetta le politi-
che teritorial, di chi fa Porto di casa.

10.000 nodi
owvero il rafforzamento della rete

Quest'ultimo obiettivo & legato alla
consapevolezza che i primi due obiet-
tivi e | relativi progetti) sono raggiun-
gibili solo con un radicamento forte &
capillare sul tertitorio e in seguito alla
capacita di mettere in rete i vari nodi
(locali, regionali, nazional, internazio-
nal), creando fronti comun e sinerge.
Non & possibile parlare di accesso a
un cibo buono, pulto e giusto per tut-
i senza I'mpegno e la mobiltazione
dell'associazione e di tutta la rete di
Terra Madre a ogni livello (dagli orga-
nismi internazionali a queli nazionali,
regionali e locali; dalle realta pit sto-
riche e radicate alle nuove condotte
e comunita; dai soci anziani ai pil
giovani, dai produttori ai cuochi ai
teonici, dagli intellettuali ai sempiici
appassionati). Il ruolo di Terra Madre
& altrettanto cruciale per Papporto di
stimoli, spunti, temi, umanita. La cre-
scita e i rafforzamento della rete as-
sociativa e della rete delle comunita di
Terra Madre sono la base e la con-
dizione imprescindibile per realizzare
qualunque altro progetto.

© Archivio Slow Food

o6

con umilta

Riparare

Gi sono momenti nella storia dell'umanita in cui pare che gli eventi
precipitino in modo catastrofico e incontrolabile: ho la sensazio-
ne che quello che stiamo attraversando sia uno di quei momenti

Pensiamo alle ondate di migrazione verso Europa sempre pili nu-
merose e sempre pili disperate; alla terza guerra mondiale — una
querra a bassa intensita ma pur sempre guerra  in atto nel Vicino
Oriente e in Africa; al preoccupante numero di indigenti che cresce
anche nei cosiddetti paesi ricchi. Ma pensiamo anche a cio che
succede in agricoltura: alla sparizione ormai consumata, nei campi
dove si tratta con pesticidi e fertiizzanti chimici, di ogni forma di vita
(non volano pit farfale, spariti gli uccelli di piccola taglia e la fauna
selvatica), alle nuove malattie arboree che stanno condannando le
palme, le banane e ora anche gli uiivi; alla perdita continua e ap-
parentemente inarrestabile di biodiversita. Non suona tutto questo
come un drammatico redde rationem?

Facile fare del catastrofismo, diranno i sacerdolti del progresso e
della modernita, ma ai sentimenti non si comanda e il sentimento
predominante di questi ultimi anni & esattamente che 'umanita stia
cominciando a pagare il conto di un secolo di scelleratezze am-
bientali. Se ai sentimenti non si comanda & pur vero che la ragione
accampai suol diitt & a ragione ci impone di non arrenderci, di non
fifugiarci in fughe esistenziali o in ribellismo cieco e indiscriminato.
La Fondazione Slow Food, guidata appunto da un ragionevole ap-

proccio pragmatico, continua a fare il
suo paziente lavoro di sostegno alle
comunita per un'agricoltura it sana
& pils gestivile.

Lo fa in Affica, alimentando il gran-
dioso progetto dei 10.000 orti, lo fa
nei Balcani aprendo strade nuove di
rifondazione agricola e di mappatura
dell'esistente, lo fa in Sud America,
dove gestisce ambiziosi progetti di
valorizzazione e di sensibilizzazione.
Insomma noi continuiamo a creder-
ci e a tessere una rete sempre pill
ampia di simpatizzanti e di opinion
leader. Con un‘awertenza dobbia-
mo anche farci carico di innescare
nuove sensibilita, nuovi approccl al
tema della sostenibilta, che debbo-
no partire necessariamente da scefte
individuali.

La prima & che nella vita occorre fis-
sare un limite, e bisogna decidere da
soli dove fissarlo. Non o si pu fissa-
e per gl altri. Si puo provare, natural-
mente, ma non funziona. Obbedire a
regole stabilite da altri non equivale a
rispettare la vita. E se si vuole rispet-
tare la vita, come scrive John Berger,
bisogna fissare un limite.

La seconda & che bisogna relazio-
narsi ai problemi della terra senza la
sicumera di voler rifondare istituzioni
o protocolli, ma con I'umilta di chi
si limita a voler riparare quello che
& possibile riparare. Riparare, fare
manutenzione, - riassettare: ~parole
decisamente poco enfatiche, poco
risonanti, ma quanto sarebbe utile
fossero applicate. a a
Piero Sardo

Presidente della Fondazione

Slow Food per la Biodiversita Onlus
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La Fondazione
Slow Food per
la Biodiversita Onlus

La biodiversita é la diversita della vita: dei micro-organismi, delle specie animali
e vegetali, degli ecosistemi, dei saperi. E selvatica, ma anche domestica. Ac-
canto alla flora e alla fauna presenti in natura, infatti, il sapere dei contadini ha
dato vita a migliaia di varieta vegetali e di razze animali, che esprimono - nella
forma, nei colori, nel profumo e nel sapore - Ia storia dei territori in cui vivono.

Tutelare la biodiversita significa rispettare tutte le diversita: dei territori, dei sa-
peri, delle culture. Significa coltivare tante cose diverse, ma in piccola scala.
Significa produrre di meno, ma dare pit valore a cio che si produce e non
sprecare. Significa mangiare soprattutto cibo locale. Significa promuovere un
sistema in equilibrio, durevole, sostenibile. Significa tutelare contadini, pe-
scatori, pastori di piccola scala che conoscono i fragil equilior della natura e
operano in armonia con gl ecosisteri

Slow Food ha niziato a occuparsi ufficialmente di agrobiodiversita nel 1997 e,
nel 2008, Slow Food Internazionale e Slow Food ltalia, con il contributo della
Regione Toscana, hanno creato la Fondazione Slow Food per la Biodiversita
Onlus. Con un proprio statuto, assetto istituzionale e bilancio, la Fondazione
Slow Food & 'organismo operativo deputato alla tutela della biodiversita ali-
mentare: coordina, infatti, in tutto il mondo numerosi progetti di Slow Food:

Presidi, Arca del Gusto, ortiin Africa, Alleanza Slow Food dei cuochi, Mercati
dela Terra.

Attiva in oftre 100 paesi, la Fondazione Slow Food coinvolge migliaia di piccoli
produttori, garantendo loro assistenza tecnica, formazione e comunicazione.

Inoltre, predispone gli strumenti dei vari progetti (inee guida, disciplinari, ma-
nuali didattici), approfondisce le tematiche legate a questi progetti (agricoltura
sostenibille, latte crudo, piccola pesca, benessere animale, sementi, Ogm,
ecc), e divuiga temi e attivita relative alla biodiversita presso I'associazione
attraverso attivita di formazione e comunicazione.

Chi & interessato a promuovere | progetti della Fondazione
Slow Food sul proprio territorio ha diversi material a dispo-
sizione.

In particolare, sono stati pubblicati tre manuali: il primo in-
troduce il concetto di biodiversita e il suo rapporto con il
nostro cibo; il secondo presenta 'Arca del Gusto; il terzo &
dedicato al progetto dei Presidi.

I testi sono disponibili in inglese, italiano, francese, tedesco,
spagnolo, portoghese, indonesiano e in motte lingue balca-
niche. La Fondazione Siow Food sta lavorando per tradurre
i materiali in altre lingue.

Al primi due manuali & allegato anche un video, che pre-
senta una sintesi ancor piu divulgativa ed efficace degli
stessi contenuti

| libretti e il video sono scaricabili online dal sito internet
Www. it, sezione

1 E possibile inoltre richiederne copia cartacea scrivendo a

LR fondazione@slowfood.it

Come lavora la Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus?

La Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus coordina i progetti tramite
un gruppo che lavora nella sede internazionale di Slow Food (a Bra, in Pie-
monte), in stretta collaborazione con gli altri uffici di Slow Food, in particolare
con il team di Slow Food Internazionale, di Siow Food ltalia e della Fondazio-
ne Terra Madre.

Diversi collaboratori local, inoltre, coordinano | progetti in Africa e America
latina. La maggior parte del lavoro, tuttavia, in tutto il mondo & svolta a titolo
volontario da migliaia di persone che condividono gii obiettivi di Slow Food
Sui territori, I'associazione Slow Food contribuisce infatti in modo decisivo
alle attivita della Fondazione: le condotte raccolgono fondi, lavorano per se-
gnalare prodotti da tutelare e comunita di produttori, collaborano ala gestione
dei progetti, ospitano e coinvolgono | produttori in occasione di eventi locall,
nazionali e internazionali.

La Fondazione Slow Food, negli anni, ha creato un albo di consulenti (docen-
i, agronomi, veterinari, tecnologi alimentari, ecc.) con le competenze neces-
sarie per seguire o sviluppo dei vari progetti, garantendo attivita di assistenza
e di formazione.



Razza maremmana, Presidio

Casa
della Biodiversita

Dal 2011, la Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus ha una sede
in Toscana, presso il Granaio Lorenese del’Azienda Regionale Agricola di
Alberese (Gr). La sede & nata grazie al supporto della Regione Toscana e al
lavoro congiunto della Fondazione Slow Food, di Slow Food Toscana, delle
condotte del Grossetano e dell Azienda Regionale Agricola di Alberese.

Tra aprile e settembre la Casa della Biodiversita & aperta al pubblico e pro-
pone un percorso didattico sulla biodiversita, con sala video, mostra fotogra-
fica, punto caffe, libreria... Regolarmente, inoltre, organizza appuntamenti,
degustazioni con produttori, scrittori, registi, soci della rete di Slow Food.
Gli incontri sono organizzati in collaborazione con diverse associazioni locall,
tra cui la Proloco Alborensis, il Parco Regionale della Maremma e I'Azienda
Regionale Agricola di Alberese.

“Scuole Slow” & il principale progetto della Casa della Biodiversita del 2014.
Realizzato con le scuole elementari del Comune di Grosseto, ha previsto di-
verse lezion in classe e visite didattiche presso i produttori dei Presidi e delle
comunita del cibo locali, per consentire agli studenti di conoscere da vicino
le filere affrontate in aula. Il progetto si & concluso con una festa,  fine anno
scolastico, presso la Casa della Biodiversita durante la quale ogn classe ha
presentato il lavoro svolto durante 'anno.

Inoltre, a ottobre 2014 Terra Madire Toscana ha animato le sale del Granaio
Lorenese con numerosi delegati africani.

L’assetto
istituzionale

La Fondazione Slow Food per la Biodiversita & nata
nel 2003 per coordinare e finanziare in modo
trasparente i Presidi e tutti i progetti di Slow Food
a tutela della biodiversita alimentare.

Fin dall’inizio, ha acquisito lo status di Onlus ai
sensi del Decreto Legislativo del 4 dicembre 1997,
n. 460. E iscritta all’Anagrafe unica Onlus con
protocollo n. 45 del 16 settembre 2003.

11 Consiglio di amministrazione & aggiornato

al mese di maggio 2015

Gli organi della
Fondazione Slow Food

Presidente
Piero Sardo (talia)

Vice Presidente
John Kariuki (Kenya)

Coordinatore delle attivita di Slow Food
in Kenya

Segretario generale
Serena Milano (talia)

Consiglio di amministrazione

I membri del Consiglio di amministrazio-
e sono nominati dai soci fondatori (Slow
Food Internazionale e Slow Food Htalie)
Fanno parte del Consiglo di amministra-
zione della Fondazione Slow Food quattro
rappresentanti di Slow Food Internazio-
nale, cinue rappresentanti di Slow Food
Italia & due rappresentanti dei soci d’onore
dela Fondazione Slow Food.

Carlo Petri (ialia)
Presidente di Slow Food

Paolo Di Croce ((talia)
Segretario generale di Slow Food

Dessislava Dimitrova (Buigaria)

Coordinatore delle attivita
di Slow Food in Bulgaria

Andrea Ries (Svizzera)
Presidente della Fondazione
di Slow Food Svizzera

(talia)
e dei Presidi e delle comunita
di Terra Madre in Puglia

Luca Fabbri (talia)
Consulente di Siow Food Promozione

aura Ciacc (ftalia)
Consigliere nazionale di Slow Food ltalia,
consulente di Slow Food

Sivestro Greco (italia)
Consigliere nazionale di Slow Food Italia,
direttore scientifico dell'lstituto centrale
per la ricerca applicata al mare

Matteo Mugell (talia)
Rappresentante della Regione Toscana,
socio d'onore della Fondazione

Slow Food

Diego Vecchiato (italia)
Rappresentante della Regione Veneto,
socio d'onore delia Fondazione

Slow Food

Collegio dei revisori dei conti

Davide Barberis (ltalia)
Presidente

Margherita Spaini (ltalia)

Francesco Boneli (ttalia)
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Catalogare i prodotti agroalimentari
di qualita a rischio di estinzione
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tra i piccoli produttori

Valorizzare i territori di origine
dei prodotti

Restituire dignita alle comunita
del cibo del Sud del mondo

Far conoscere e rendere accessibili
i prodotti artigianali di qualita

Promuovere la filiera corta, riducendo i
passaggi tra produttori e consumatori
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10.000 orti in Africa

Grazie alla mobilitazione di tutta la rete internazionale, tra il 2012 e il 2014,
Slow Food ha awviato oltre 1000 orti (scolastici e comunitari) in 30 paesi afri-
cani. Il progetto é stato rilanciato, con un nuovo obiettivo: avviare 10.000 orti
e creare una rete di giovani leader africani che lavorino per salvare la biodi-
versita dell'Africa, per valorizzare i saperi e le gastronomie tradizionali, per

promuovere I'agricoltura familiare e di piccola scala. 410 o

Arca del Gusto

L'Arca del Gusto seleziona e cataloga in tutto il pianeta i prodotti agroali-
mentari di qualita a rischio di estinzione. Oggi i prodotti segnalati sono oltre
2500 in pili di 120 paesi. Le schede descrittive (in italiano e in inglese) sono
pubbiicate sul sito della Fondazione Slow Food.

10
50.000

Presidi

| Presidi sono progetti concreti sul territorio che coinvolgono i produttori, li
aiutano a valorizzare le piccole produzioni tradizionali a rischio di estinzione e
i loro territori, recuperano mestieri e tecniche di lavorazione antichi, salvano
razze autoctone e varieta di ortaggi e frutta. Oggi sono 450 in pit di 60 paesi
del mondo. Mol produttori dei Presidi hanno adottato F'etichetta narrante,
una contro-etichetta che fornisce informazioni sui produttori, e loro aziende,
le varieta vegetali o le razze animali impiegate, le tecniche di coltivazione,
allevamento e lavorazione, il benessere animale, i teritori di provenienza.

Alleanza Slow Food dei cuochi

Attiva in Italia, Marocco, Olanda e Messico, 'Alleanza Slow Food dei cuochi
& una grande rete solidale composta da cuochi che scelgono di impiegare
i prodotti dei Presidi e delle comunita di produttor locali, impegnandosi a
valorizzarii

Mercati della Terra

| Mercati della Terra ospitano piccoli produttori che vendono direttamente
prodotti locali, di stagione, realizzati con tecniche sosteniblli e rispettose
dellambiente.

© Paola Viesi

totale ort attivi
nel 2014

vi orti
awati nel 2014

paesi coinvolti
nel 2014

4
formazioni
nel 201

persone
coinvolte

f

nomi
coinvolti

10.000
orti in Africa

I progetto 10.000 orti in Africa & nato nel 2011, con un primo obiettivo (realiz-
zare 1000 orti), che & stato raggiunto nel 2013 grazle alla mobiltazione della
rete internazionale di Slow Food e al lavoro delle condotte e delle comunita
africane. Sempre nel 2013 & stata lanciata una sfida ancora pits ambiziosa:
creare 10.000 orti.

Dietro questo zero in pili ' una proposta poltica. Realizzare 10.000 ori si-
gnifica produrre e avere a disposizione cibo fresco e sano, ma soprattutto
costruire una rete di giovani leader africani che guideranno a pieno titolo il
movimento di Slow Food in Africa e che potranno essere protagonisti del futuro
del continente, difendendo il valore della propria terra e della propria cultura.

1l progetto degii orti & fondamentale per il rafiorzamento della rete africana di
Slow Food e consente la nascita di nuove comunita del cibo, Iindividuazione
di prodotti locali da salvare (che vengono catalogati sull Arca del Gusto), 'av-
vio di Presidi e di Mercati della Terra.

Non s tratta di orti qualsiasi: le comunita locali privilegiano prodotti tradizio-
nali (ortaggi, frutta, erbe aromatiche e medicinali), usano tecniche sostenibil,
coinvolgono i giovani e basano il proprio lavoro sul sapere degli anziani. Gir-
ca un terzo degli orti sono scolastici, aule all'aria aperta con un‘importante
funzione educativa, che forniscono verdura fresca alle mense. Gii altri sono
comunitari: In questo caso | prodotti sono usati innanzitutto per migliorare la
dieta quotidiana, mentre 'eccedenza puo essere venduta, diventando fonte
di integrazione del reddito.

Le attivita del 2014

Nel 2014 la rete Slow Food in Africa ha lavorato per rafforzare gli orti esistenti
& ne ha individuati e awiati altri ancora coinvolgendo nuovi paesi. La nuova
fase del progetto & stata presentata a Milano (a febbraio) e a Londra (a dicem-
bre). Inoltre, una di coordinatori africani ha al Salone
del Gusto e Terra Madre, dove ¢ stata organizzata un'importante conferenza
dedicata al progetto. La Fondazione Slow Food ha continuato ad ampliare la
rete di tecnici africani (agronomi e veterinari), a organizzare scambi di espe-
rienze e formazioni e ad aggiornare e pubblicare nuovi materiali didattici e di
comunicazione (come il vademecum e il manuale per i formatori).




Prima di
Terra Madre 2004

La quota
per

sostenere
un orto?

900
€




Gli orti africani di Slow Food seguono la filosofia
del buono, pulito e giusto. Ma che significa,
in concreto, e che cosa li distingue dagli altri orti?
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10.000 orti in Africa

1l vicepresidente
di Slow Food,

Edie Mukiibi (Uganda)
durante una formazione
in Ruanda,
nellorto scolastico
di Gacurabewnge

Le formazioni sono una
delle attivita piu importan-
ti dei 10.000 orti in Africa.
Organizzate con la rete afri-
cana, sono un momento di
scambio di esperienze e in-
formazioni, permettono di in-
dividuare le pratiche pil a-
datte alle diverse realta am-
bientali e sociali. Tra i temi
trattati, Iagroecologia, I'uso
razionale delle risorse  (ter-
ra e acqua), la selezione e
moltiplicazione dei semi, i
rafforzamento della rete e i
progetti Slow Food.
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L'approccio di Slow Food in Africa

LUniversita degli Studi di Torino nel 2012 ha preso in esame la strategia di
Slow Food in Africa per descrivere il modello di cooperazione della nostra
associazione. Nela premessa, gli autori della ricerca hanno scritto: «Partiamo
da una prima considerazione: Slow Food non & un soggetto tradizionale della
cooperazione, ma con le sue attivita opera anche in questo campo, svolgen-
do un‘attivita di accompagnamento, supporto, messa in rete e promozione
dello sviluppo rurale nei territori al Nord come al Sud del mondon.

La novita nell'approceio di Slow Food & il punto dii partenza, che non & Iagri-
coltura, mail cibo, in tutte le sue sfaccettature. Occupars! di sviluppo agricolo
significa focalizzare I'attenzione sulla produzione. Occuparsi di cibo, invece,
significa mettere al centro le persone, la cultura, i saperi tradizionali. Significa
coinvolgere contadin, allevatori, pescatori, ma anche cuochi, studenti, inse-
gnanti

Slow Food, in ogni area in cui opera, parte dalla conoscenza del territorio e del-
la comunita locale, individua una rete di persone interessate e awia un lavoro di
mappatura dellagrobiodiversita locale (varieta vegetali, razze animali, prodotti
trasformati, tecniche di coltivazione, allevamento, pesca, ricette tradizionali)
Soltanto dopo questa fase & possibile decidere, insieme alle comunita, come
procedere, scegliendo la strada da percorere: privilegiare I'educazione nelle
scuole o sviluppare Presidi? Coinvolgere i cuochi o focalizzarsi sul consumo
familiare? Promuovere il mercato locale o cercare sbocchi internazionali? Da
quali prodotti cominciare? Dove aware gli orti? Cosa coltivare?

Soltanto la conoscenza del territorio consente di sgomberare il campo da
bisogni indotti. Senza questo lavoro di approfondimento, il ischio & di dare a
tutti le stesse risposte, offrendo alle comunita cid che, spesso, chiedono per
abitudine o perché & stato suggerito loro da tanti progetti di cooperazione.
E il caso, ad esempio, dei tanti pozzi realizzati frettolosamente e spesso ab-
bandonati altrettanto in fretta. Talvolta sono davvero necessari, ma prima di
costruire un pozzo e acquistare una pompa che avra bisogno di carburante e




di manutenzione si possono fare altre cose: scegliere i terreni pius adatti, col-
tivare varieta rustiche nelle stagioni appropriate, raccogliere 'acqua piovana,
usare sistemi i irigazione a goccia, proteggere il terreno con la pacciamatu-
a, piantare alberi da ombra per trattenere 'umidita.

Ed & il caso delle sementi: per awiare un orto, spesso si distribuiscono lle
comunita bustine di semi ibridi invece di ripartire dal sapere delle donne, che
sono perfettamente in grado di selezionare i semi migliori e piu adatti al pro-
prio territorio, conservarli e moltiplicarl

Oppure & il caso delle arnie moderne abbandonate qua e 14, nei magazzini o
nei campi, perché gli apicoltori africani non le sanno o non le vogliono usare.
Anche in questo caso, a volte possono essere utill, ma spesso & pil sensato
preservare le anie tradizionall (grandi clindri di legno che vengono appesi
ai rami pil alti), che producono meno, ma pill raramente sono attaccate da
malattie (come la temutissima varroa), e aitare gl apicoltori a migliorare il loro
prodotto (fitrandolo e confezionandolo) senza mortificare il loro sapere.

Per non parlare delle razze migliorate (come le frisone), proposte alle co-
munita africane a qualunque latitudine per aumentare la produzione di latte,
senza fare | conti con gli amblenti (talvolta troppo aridi e talvoita troppo urmid)
& con i contesti sociali (raramente le comunita hanno I'assistenza di veterinari
e quindi & fondamentale, per loro, allevare le razze tradizionali, pii rustiche e
resistent).

Partire dalla conoscenza del teritorio e dal dialogo vuol dire evitare errori
grossolani e tentare una strada che, se pure non perfetta & non rapida, ha i
grande valore di essere condivisa

La collaborazione con I’'Universita
di Scienze Gastronomiche

Costruire 10.000 ot  una rete di leader africani consapevoli del valore della
propria terra non & immaginabile senza un percorso di formazione sula cen-
tralita del cibo e sui temi della biodiversita e della sostenibilita. Ecco perché il
legame tra la Fondazione Slow Food e I'Universita di Scienze Gastronomiche
di Pollenzo & sempre pil stretto

Una parte del contributo necessario alla realizzazione degli orti in Africa &
destinata a garantire ai giovani africani il diitto allo studio. Grazie a questa
quota, molt ragazzi provenienti dallAfrica, individuati in collaborazione con la
rete locale di Slow Food e selezionati dall Universita sulla base dei curriculum
e di test di ingresso, possono beneficiare di borse di studio e frequentare i
corsi e i master dell Universita di Scienze Gastronomiche

John Kariuki, Samson Kiru Ngugi ed Eunice Njoroge (Kenya), Roba Bulga
Jilo & Goloicha Balll Gobena (Etiopia), Themba Chauke (Sudafrica) e Phiip
Amoah (Ghana) sono alcuni dei ragazzi che hanno studiato all'Universita di
Pollenzo (ma anche viaggiato, visitato aziende italiane e internazionali, cono-
sciuto Presidi, Mercati della Terra, comunita del cibo...) per poi rientrare nel
proprio paese di origine e portare avanti i progetti di Slow Food. Alcuni di loro,
durante il percorso accademico, hanno scelto di svolgere uno stage di for-

10.000 orti in Africa

Samson Kiiru Ngugi,
Kenya

Samson ha 28 anni, arri-
va dal Kenya ed & laurea-
to allUniversita di Scienze
Gastronomiche di Pollenzo.
Oggi, insieme a un altro ex
studente, John Kariuki, & I'a-
nima dell'associazione Slow
Food nel suo paese. “In Afri-
ca” racconta Samson, “in
particolare nel mio paese, il
Kenya, la maggior parte del-
la popolazione & composta
da giovani come me e ora &
nostro compito assumerci la
responsabilita di decidere il
futuro del continente”.




10.000 orti in Africa

Orto comunitario
Zazafotsty, Madagascar
Un cartello con la chiocciola
da il benvenuto nei 1000 me-
tri quadrati dell'orto del villag-
gio di Zafotsy, nella regione
dell'lhorombe, Madagascar
meridionale.
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mazione presso gli uffii della Fondazione Slow Food. Nel 2014, ad esempio,
sono stati coinvolti 8 studenti: alcuni hanno raccolto le informazion e redatto
le schede di vari orti african, altri hanno aiutato nellorganizzazione logistica
del Salone del Gusto e Terra Madre, altri hanno partecipato a incontri e con-
ferenze per far conoscere il progetto degii orti in Africa in ltalia e all'estero

Nel corso del 2014 la Fondazione Slow Food ha investito 70.000 euro in bor-
se distudio destinate a tre studenti provenienti da Etiopia, Ghana e Sudafrica.

Ogni anno, inoltre, la Fondazione Slow Food organizza presso I'Universita
di Scienze Gastronomiche il corso “Sovranita alimentare e sostenbiita nel
continente africano”.

L'Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche na-
sce nel 2004 a Pollenzo per volonta dell'associazione Siow
Food in collaborazione con le regioni Piemonte ed Emilia
Romagna. Oggi & un centro internazionale di formazione e
diricerca, al servizio di chi opera per un‘agricoltura rinnova-
ta, per il mantenimento della biodiversita e per un rapporto
organico tra gastronomia e scienze agrarie.

Per saperne di pill: www.unisg.it

© Archivio Slow Food
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comunitario di Ngenda,
Kenya
Uno dei 219 orti del Ken-
ya. 24 donne del villaggio di
Nzololo coltivano 4000 metri
quadri di terreno comune e
replicano le tecniche presso
i propri orti personali. Col-
tivano pomodori, sukuma
wiki (verdura a foglia locale),
spinaci, amaranto, morella
(una pianta erbacea), cipolle
e fagioli dell'occhio, oltre a
manghi e pawpaw (banano
del nord). Il raccolto & diviso
tra le donne del gruppo e, in
parte, venduto presso i mer-
cati locali.

Banane della varietd
kitarasa, Arca
del Gusto, Tanzania

Nella zona del monte Kii-
mangiaro, in Tanzania, si col-
tivano circa 20 varieta di ba-
nane. La mshare & una delle
principali, usata spesso per
piatti speciali e cotta quan-
do non & ancora matura; la
ndizi & arrosita e usata per
fare la birra; la m'nye'nyele,
invece, & utile per l consumo
quotidiano. C’é anche una
varieta rara e insolita, la ba-
nana kitarasa: verde, mofto
morbida, una volta sbuccia-
ta rivela una polpa di colore
rosso-arancione. Nel 2014 &
salta a bordo dellArca del
Gusto ed & coltivata in uno
dei 10,000 orti Slow Food.
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Madre nello spazio
Arca del Gusto

L’Arca del Gusto

L'Arca del Gusto & il progetto principale di Slow Food per identificare la bio-
diversita alimentare a rischio di estinzione.

E un catalogo on line con migliaia di schede che descrivono e raccontano la
diversita alimentare del mondo (piante, razze animali, ortaggi, frutti, ma anche
prodotti trasformati come formaggi, mieli, pani, salum), invitando tutti a cono-
scerli e a prendersene cura, a riscopriri, a riportarii sulle tavole.

Ogni scheda dell'Arca (presente sul sito www.fondazioneslowfood. t/arca)
& frutto di segnalazioni provenienti dalle comunita che conservano questi
prodott, da ricercatori o da membri del movimento Slow Food di tutto il
mondo. Una volta ricevutta la segnalazione, la Fondazione Slow Food per la

2 verifica le con la e di esperti e tecnici
(agronomi, botanici, storici della gastronomia, veterinari, ricercatori e docenti
universitari, compila una scheda sul suo sito in inglese e in italiano, e allega,
quando possibile, fotografie e video.

Le attivita del 2014
Nel corso del 2014 la Fondazione Slow Food ha lavorato per rafforzare la rete
di collaboratori soprattutto in Africa, Asia sudorientale  centrale e America
Latina. In America Latina, in particolare, incremento di prodotti sul'Arca &
stato notevole.

Nella seconda parte del 2014 & stata avviata una collaborazione con il Google
Cultural Institute che si & tradotta nella creazione e messa on line di galerie
fotografiche dedicate al progetto Arca del Gusto sulla prestigiosa piattaforma
di Google (per visitarla, www.google.com/cuituralinstitute/home). E stato de-
finito inoltre un video sul progetto.

Criteri per la segnalazione
di un prodotto dell’Arca

« | prodotti devono essere di interesse alimentare e possono comprendere:
specie domestiche (varieta vegetali, ecotipi, razze e popolazioni autoctone),
specie selvatiche (solo se legate a tecniche di raccolta, trasformazione e usi
tradizionali) e prodott trasformati.

« I prodotti devono essere di qualita organolettica particolare. La qualita &
definita dagl usi e dalle tradizion locall

« | prodotti devono essere legati a un territorio, alla memoria, allidentita di
una comunita e al saper fare tradizionale locale.

« | prodotti devono essere realizzati in quantita limitate.

* | prodotti devono essere a rischio di estinzione.

Linterpretazione e |'applicazione dei criteri deve sempre tenere conto delle
diverse realta locali, rispettando le differenze culturali, sociali, geografiche,
economiche e politiche delle comunita che i conservano.

Per I'identificazione dei prodotti esistono Commissioni nazionali delf'Arca in
23 paesi: Argentina, Australia, Austria, Brasile, Bulgaria, Canada, Cile, Cuba,
Corea del Sud, Ecuador, Francia, Germania, Giappone, Iranda, Italia, Messi-
co, Norvegia, Olanda, Regno Unito, Romania, Svezia, Svizzera, Usa.

Le commissioni nazionalilavorano nei rispettivi paesi per monitorare | prodotti
a rischio, identificare le nuove candidature, promuovere localmente i pas-
seggeri dell’Arca e org: iniziative di e e sul
tema della difesa della biodiversita.

La lsta aggiomata delle commissioni nazionali & disponibile sul sito
www.fondazioneslowfood.it




Arca del Gusto

Arivato con mercanti dell’A-
frica sub-sahariana, il gumbo
(o gombo, Abelmoschus
esculentus) si & ben adattato
alle oasi marocchine della
regione di Er-Rachidia ed &
entrato a far parte delle tra-
dizioni alimentari dell'area,
Di colore periopils verde, ha
sfumature rosso-violacee e i
suoi semi sono custoditi dal-
la comunita di produttori di
Sifa, ma viene anche colti-
vato nelle aree confinanti. Il
gumbo & utilizzato in molte
preparazioni locali, come la
tajine o insalate.
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L'Arca del Gusto & stata il cuore
del Salone del Gusto e Terra Madre
2014, protagonista della Cucina di
Terra Madre, di conferenze, incontri
e dibatiiti e con un grande spazio
espositivo dove & stata ricostruita
una grande imbarcazione simbolica
(in legno e tela), che ha accolto oltre
2000 prodotti a rischio di estinzione
in arrivo da tutto il mondo. Durante i
cinque giorni della manifestazione lo
spazio ha inoltre ospitato la posta-
zione radiofonica della Bbc (in onda
ogni giormo con uno speciale sui
prodotti dell’ Arcal, due set fotografici
(uno gestito da Olivero Toscani e I'al
tro dai fotografi Marco del Comune
e Oliver Migiiore) e un'installazione
creativa proposta da Quercetti (sto-
rica azlenda produttrice di chiodin)

Per un giomo, I'Agenzia di Pollenzo
& stata la capitale europea della bio-
diversita alimentare. Il 29 settembre
2014, 'Universita di Scienze Ga-
stronomiche ha ospitato i 28 ministri
europei dell'agricoltura e della pesca
per un incontro informale e, in que-
sta occasione, la Fondazione Slow
Food ha organizzato un vero e pro-
prio evento internazionale, riunendo
prodotti e produttori di tutta Europa.
Ogri paese europeo & stato rappre-
sentato da un cibo simbolico (scefto
fra i Presidi e i prodotti dell'Arca), af-
fiancato dal suo produttore, che ha
potuto raccontare e far assaggiare
il proprio prodotto, ma anche dialo
gare direttamente con il ministro del
proprio paese, spiegando Iimpor-
tanza e il valore del suo lavoro e illu-
strando i problemi connessi alla filera
e alla vendita
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Arca del Gusto

Il t& di stregonia siciliana
(Sideritis scardica) & cono-
sciuto con molti nomi: té di
montagna Galicica, t& shar-
planinski, t& pirin o té delle
pecore. La stregonia siciiana
& un'erba originaria dei Bal-
cani, rinomata nella medicina
tradizionale macedone per le
sue proprieta curative, che &
raccolta quando la pianta ha
un anno. llsuo consumo risa-
le ai tempi degii antichi Greci.
Cresce spontaneamente ad
alte quote (oftre 1500 metri
sopra il livello del mare) in
zone secche, terreni sabbio-
si o fessure rocciose, sulle
montagne Precna e Galicica,

Nello stato del Minais Gerais
il formaggio a latte crudo si
produce dai tempi delle colo-
nie portoghesi. ll canastra, in
particolare, era un formaggio
importante, prodotto per gli
eventi speciall, come le visi-
te alle comunita da parte di
autorita del clero, della mo-
narchia o di capitani dell'e-
sercito. Ottenuto da latte di
vacca, & consumato dopo
un minimo di 21 giorni, ha un
sapore acidulo.

L'Arca del Gusto
dal 2012 al 2014: i prodotti
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1 661 prodotti
saliti sull’Arca "l\‘ Arca del Gusto
del Gusto nel 2014 Aceto e éaﬂé

Laceto di cachi & stato, per
molto tempo, un prodot-

. to fondamentale nella dieta

‘l — delle Corea e, in particolare,

v nelle regioni di Jeongeup-si e

/ Jeollabuk-do, nel sud ovest

Cereall, granelle Conserve Conserve Distilati del paese. i ottiene da una
& farine ittiche vegetall varieta particolare di caco,

la meoksi, che da frutti pic-
coli, molto dolci e ricchi di
semi. Una varieta che ha un

a valore sacro per i coreani
7 non a caso & al centro delle
w celebrazioni. tradizionali del

Dolci Erbe aromatiche Formaggi Frutta fresca paese. Fino agii anni Ottanta,
ezie @ latticini @ secca le donne di tutte le famiglie
preparavano questo aceto,
ma oggi questa tradizione si
sta perdendo.
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insetti Legumi Mieli e prodotti Mosti e bevande

dell'apicoltura fermentate

La tradizione di cibarsi di

insetti deriva dagli antenati
precolombiani ed & tutt'ora

molto viva in Messico. Chi
« ﬁ puo immaginare la cucina
messicana senza il sapore

Ortaggi Pani e prodotti Pasta croccante dei chapulines, le
salati da forno cavallette, senvite dentro a un

buon taco? Il gusano blanco

& una larva di farfalla che vive

dentro e foglie dellalbero

> Q ‘maguey‘ I'agave selvatica, da
‘ luglio a dicembre, prima che

L g ) a metamorfosi sia completa.
Pesci Razze Sale Salumi e derivati Si cucina in padella senza
camei olio perché gia molto gras-

s0 e si mangia come snack
0 dentro i tacos. | gusanos
sono a rischio di estinzione

0"" ) T O T

[ ] zione Ia loro casa, Palbero di
maguey, sostituito da colture
Te Vini Vitigni Altro pid rediitizi,
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+
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formazioni
nel 2014

10 %

12

missioni tecniche
15 feizota
—
200 Fresicipresent
al Salone del
Gusto e Terra
Madre 2014

| Presidi
Slow Food

I Presidi sono progetti sul territorio nati per salvare prodotti artigianali, razze
autoctone, varieta vegetall, tecniche tradizionall (i coltivazione, allevamento
& pesca), ecosistemi e paesaggi rurali a rischio di estinzione.

Coinvolgono comunita di piccoli produttori disponibili a collaborare e a deci-
dere insieme le regole di produzione e le forme di promozione del prodotto.
Preservano saperi antichi, promuovono pratiche sostenibil e valorizzano i ter-
fitori. Sono esempi concreti e virtuosi di un'agricoltura sosteniblle, basata su
qualita, benessere animale, sostenibilta, rispetto dellambiente, legame con il
territorio, salute e piacere del consumatore

Slow Food accompagna i prodttori (organizzando momenti di formazione e
scambi di esperienze), valorizza i prodotti attraverso il racconto (dei produtto-
1i, dei saper, di tertitori, delle tecniche di produzione) e, grazie alla sua rete,
mette in contatto i produttori con i consumatori (tramite gli eventi, il coinvolgi-
mento dei cuochi e il sostegno di forme di commercializzazione diretta come
i mercati contadin e i gruppi di acquisto solidal).

Il progetto diei Presidi & nato nel 1999. Dopo aver catalogato le prime centinaia
di prodotti a rischio di estinzione (con il progetto dell'Arca del Gusto), Slow
Food ha fatto un passo ulteriore, entrando nel mondo della produzione, per
conoscere i territori, incontrare i produttori, promuovere iloro prodotti, il foro la-
voro, iloro saperi. Con gli anni, il progetto dei Presidi & diventato uno dei veicoli
pil efficaci per mettere in pratica la poltica di Slow Food sullagricotura e sulla
biodiversita. Nel 2008, a nove anni dall'awvio del progetto, Slow Food ltalia ha
accolto una richiesta dei produttori: I'assegnazione di un marchio da apporre
sulle confezion, per identificare, tutelare e valorizzare i prodotti dei Presii ta-
liani. € stato registrato il marchio *Presidio Slow Food", corredato di un logo
grafico e di un regolamento, che | produttori sono tenuti a sottoscrivere

Negii anni successivi, il marchio & stato assegnato anche ad alcuni prodotti
del sud del mondo che sono trasformati regolarmente in talia: il caffe e il
cacao. In questo caso sia l disciplinare sia il regolamento sono stati discussi
non solo con i prodttori (nei territori di origine) ma anche con gi artigiani
italiani (torrefattori e produttori di cioccolato).

Presidio Slow Food

Gliko di Permet,
Albania (Europa)
Noci verdi, ma anche cilie-
gie bianche, melanzane e
fichi selvatici si trasformano
in un tesoro gastronomico
dellAlbania meridionale. Nel
villaggio di Permet, il gliko &
protagonista della gastrono-
mia locale: sono ancora nu-
merose le famiglie che lo pre-
parano in casa, per gli ospiti @
le occasioni speciali, ma solo
tre produttori hanno deciso di
trasformare questa tradizione
in una vera e propria profes-

sione.

Nel 2012 anche la Svizzera ha deciso di intraprendere o stesso percorso:
anche in questo caso i produttori dei Presidi - per ottenere I'autorizzazione
all'uso del marchio - hanno sottoscritto un regolamento, impegnandosi a
tispettare il disciplinare e a lavorare in coerenza con la filosofia Slow Food.

Le attivita del 2014
Nel 2014 & proseguito il lavoro sui Presidi in ogni paese, con la definizione
di disciplinari di produzione, la nascita di nuove associazioni di produttori, il
di motte filere, la di etichette, confezioni e ma-
teriale di comunicazione. Inoltre, & stata creata una piattaforma web per il
monitoraggio dei Presidi e la valutazione della loro sostenibilita economica,
ambientale e sociale.
I Presidi hanno avuto un momento di visibilita importante in occasione del
Salone del Gusto e Terra Madre 2014 (grazie ad aree espositive dedicate, alla
comunicazione attraverso cartellonistica e brochure e alla loro presenza nei
Laboratori del Gusto, nei Teatri del Gusto, nelle conferenze).
Nel corso dell'anno, i Presidi Slow Food sono stati protagonisti di un importante
spazio allinterno dela trasmissione televisiva italiana Geo: da settembre a di-
cembre, ogni venerd, sono stati presentati i produttori dei Presidi e l oro lavoro.

Inoltre, 4 dei Presidi di legumi italiani costituivano gli ingredienti di una zuppa
particolare, che & stata cucinata a Torino, nei laborator di Argotec, confezio-
nata e lanciata nello spazio.... Questa zuppa, infatti, costituisce uno dei *bonus
food" che I'astronauta Samantha Cristoforetti ha portato in missione con sé.
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Presidio Slow Food

Vacca ankole, Uganda
(Africa)

La vacca ankole ha un man-
tello marrone scuro e lunghe
coma bianche che si incur-
vano in fuori e poi rientrano,
disegnando una specie di
lira. Un tempo era considera-
ta lincamazione divina della
bellezza, termine di paragone
per donne e guerrieri. Allevata
nella Rift Valley, lungo il con-
fine tra I'Uganda e il Ruanda,
oggi rischia di estinguersi a
favore di razze pit produttive.
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Che cosa tutela un Presidio?

 un prodotto tradizionale a rischio di estinzione (un prodotto dell’Arca);

« una tecnica tradizionale a rischio di estinzione (di pesca, allevamento, tra-
sformazione, coltivazione);

« un paesaggio rurale o un ecosistema a ischio i estinzione.

Per Pavvio di un Presidio occorre poi verificare due aspetti:

« la sostenibilita ambientale (il “puito”, owero I rispetto della fertita della
terra e degli ecosistemi idrografici, 'esclusione delle sostanze chimiche di
sintesi, il mantenimento delle pratiche tradizionali di coltivazione e gestione
del territorio...)

« la sostenibilita sociale (i “giusto”: | produttori devono avere un ruolo attivo e
una totale autonomia nella gestione dell‘azienda, devono collaborare, deci-
dere insieme le regole di produizione ¢ le forme di promozione del prodotto,
possibilmente riunendosi in organismi collettivi)

Come si avvia un Presidio?

« E necessario compllare la scheda di candidatura del Presidio (con alcune
informazioni di base sulla filera di produzione e un elenco di prodttor),
condividerla con glf organismi locall i Siow Food e inviarla alla Fondazione
Slow Food

« Se la segnalazione & valida e completa, il passo successivo & una visita e un
incontro con i referenti locali e i produttori interessati (per delineare un qua-
dro preciso dela situazione, delle potenzialta e dei problemi da affrontare).

« Una volta conosciti e coinvolti tutti i prodttori, si pud avviare il lavoro per
redigere i disciplinare di produzione (seguendo le linee guida e i questionari
che la Fondazione Slow Food ha predisposto sule diverse categorie mer-
ceologiche)

« Insieme i prodttori, occorre definire il nome del Presidio (motto importante,
& I'identita storical) e 'area di produzione (owvero il territorio di produzione).

Che cosa fa il Presidio?

* Organizza attivita di formazione per migliorare la qualita dei prodott e la
sostenibilita delle fliere, affinare le capacita sensoriali dei produttori, creare
associazioni tra produttori, realizzare imballaggi eco-compatibil
Promuove e valorizza i prodotii e i [oro territori, presentandoliin occasione
di manifestazioni ed eventi (come il Salone del Gusto e Terra Madre, Cheese
& Slow Fish, in ltalia, ma anche AsioGusto in Corea del Sud), facendoli
conoscere ai cuochi (attraverso il progetto dell'Alleanza), favorendo la com-
mercializzazione diretta (attraverso gruppi di acquisto o Mercati dela Terra)
Comunica e racconta i prodotti, le storie dei produttori e i territori, attra-
Verso tutti | mezzi di comunicazione della Fondazione e di Slow Food: siti
internet, newsletter elettroniche, pubblicazioni, video, mostre fotografiche,
uffici stampa...

Mette in rete i Presidi con produttori di altre regioni o di altre parti del
mondo, con cuochi e rivenditori, con tecnici (agronomi, veterinar...) con
universita, con giornalisti, con semplici consumatori

Come si misura
la sostenibilita dei Presidi?

Quali sono i risultati del progetto Presidi dopo 12 anni di vita? Qual € la loro
sostenibilita? Sono misurabili le loro ricadute ambientali, sociali e culturali?

Non & semplice rispondere a queste domande. L'impatto dei Presid, infat-
1i, non & faciimente misurabile con parametri standard. E possibile rilevare
I'aumento delle quantita prodotte, del numero dei produttori  dei prezzi di
vendita, ma non si pud dire altrettanto per 'autostima dei produttori (decisiva
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Presidio Slow Food

Quattro nuovi Presidi
Corea del Sud (Asia)

Slow Food Corea del Sud
(ultima nata fra le associazio-
ni nazional) ha inaugurato il
suo lavoro sulla biodiversita
con Ia selezione di numerosi
prodotti dellArca e Pavvio di
quattro Presidi: la pasta di
soia tradizionale, preparata
con la soia indigena delliso-
Ia di Jeju (preparata con una
particolare varieta di soia,
la pureun kong, e un lievito
naturale a base di grano, il
nurUk, e usata per insaporire
verdure, care, pesce & zup-
pe), il pollo nero ogye (difficile
da allevare, ma dalle cami e
dalle uova pregiate), il t& don
(a forma di moneta con un
foro al centro, un prodotto
prezioso e dala storia mille-
naria) e le sanchae (erbe co
vate sullisola di Ulleung).
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per continuare un'attivita e tramandarla ai figl) o il rafforzamento dele relazio-
i sociali (i problemi principali dei piccoli produttori sono spesso lsolamento,
la mancanza di informazioni, lncapacita di coordinarsi con altri produttori o
conaltri soggetti dela filera - confezionator, affinatori, cuochi -, la mancanza
di supporto da parte delle istituzioni, la scarsa promozione e valorizzazione)
ed & difficle quantificare la capacita del Presidio di migliorare le condizioni
ambientali del territorio di appartenenza.

Inoltre, Paumento di alcuni parametri non & positivo in assolito, ma va messo
in relazione con alri fattori (Faumento del prezzo, ad esempio, va considerato
in relazione a punteggi positivi in altri settori: attenzione per I'ambiente, tutela
di paesaggi agrari, salvaguardia di tecniche tradizionali, attenzione per il be-
nessere animale), cosi come la diminuzione di altri non & negativa in assoluto
(una riduzione del numero di produttori, ad esempio, puo essere legata alla
decisione di perseguire con maggiore serieta obiettivi di qualita e sostenibiita

) un percorso ivo che, nelle prime fasi,
coinvolge solo un‘avanguardia dei produttor).

Per questo la Fondazione Slow Food per la Biodiversita, I'Universita degli
Studi di Torino e I'Universita degli Studi di Palermo hanno messo a punto un
metodo di analisi sulla sostenibilta dei Presidi, che mette insieme un gran
numero di parametri (sia quantitativi sia qualitativi) e prende in considerazione
tre livell (socio-culturale, ambientale, economico).

I tre assi fondamentali che definiscono il concetto di sostenibilta sono:

« la sostenibilita sociale: la capacita di garantire 'accesso a beni conside-
rati fondamentali (sicurezza, salute, istruzione) e a condizioni di benessere
(divertimento, serenita, socialita), in modo equo all'interno delle comunit

« la sostenibilita ambientale: la capacita di mantenere nel tempo qualita e
riproducibilta delle risorse naturali, i preservare la biodiversita e di garanti-
re lintegrita degl ecosistemi;

« la sostenibilita economica: la capacita di generare in modo duraturo red-
dito e lavoro e di raggiungere un‘eco-efficienza intesa come uso razionale
delle risorse disponibili e come riduzione dello sfruttamento delle risorse
non rinnovabil

Per elaborare una metodologia utile al monitoraggio della sostenibiita dei
Presidi, sono state prese in considerazione diverse ricerche realizzate in
questi anni sulfinfluenza dellagricoltura sullambiente, in particolare quelle
relative alle conseguenze di determinate pratiche agricole, come I'erosione
del suolo e Impoverimento della biodiversita. Questi studi valutano Fimpatto
ambientale del settore agricolo atiraverso indicatori capaci di quantiicare il
grado di sostenibilta.

ltermine “indicatore”, in tale contesto, & una variabile che fornisce a sua volta
informazioni su altre variablli: un dato facilmente accessiblle, che pud essere
usato come parametro i riferimento per prendere una decisione. Inoltre, in
un approccio inare sono stati presi in anche mo-
dell di valutazione elaborati dalle scienze sociall ed economiche.

Lanalsi su ogni Presidio si basa su oltre 50 indicatori (52 per il mondo ve-
getale, 51 per le razze animali e 54 per i trasformati), un numero sufficiente-
mente elevato per spiegare il sistema Presidio nella sua complessita, ma allo
stesso tempo contentito entro certi limit per garantire una facile applicabilta
Lipotesi di partenza prevede che sia possibile quantificare gl indicatori di un
sistema agricolo complesso (Presidio) tramite I'assegnazione di un punteggio
numerico, di ponderare/pesare tale punteggio e infine di aggregare le infor-
mazioni ottenute per assegnare un “punteggio totale” di sostenibilita a ogni
singolo Presidio. Un questionario, basato sui principi di Slow Food (sviluppati
nei disciplinari di produizione di ciascun Presidio) viene sottoposto ai vari re-
ferenti di progetto nel momento in cui viene awviato il Presidio, per descrivere
la situazione di partenza (tempo T0) e poi, dopo aimeno due o tre anni, per
comprenderne I'evoluzione (tempo T1 & poi T2, T3 e cos via).

La grigiia del questionario si articola su tre scale:

* la scala prende in considerazione le iche intrin-
seche del prodotto e le opportunita di creare e sviluppare relazion interne
ed esterne alla comunita di riferimento;

* la scala agroambientale analizza la capacita del sistema Presidio di porsi
come modello di azioni virtuose per il mantenimento e la gestione delle
fisorse non rinnovabili;

« la scala economica valuta incidenza del Presidio dal punto di vista dello
sviluppo e dellefficienza dei sistemi messi a punto negli anni.
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Ogni scala di sostenibita ha un punteggio massimo pari a 100.

Ogni indicatore ha un punteggio minimo pari a 0 & un punteggio massimo
paria 10,

Il punteggio di ogni singolo Presidio, per clascuna delle tre scale di sostenibilta,
& la somma del valore attribuito a ogni singolo indicatore. Ogni scala & indipen-
dente e non cumulativa: ad esempio, un punteggio basso della scala agroam-
bientale non pud essere compensato da un punteggio alto nella scala socio-
culturale. Tuttavia, sommando i tre punteggi (uno per scala), si pud arrivare a
un punteggio unico, che fornisce una valutazione complessiva del Presidio.

| Presidi Slow Food
e il futuro della montagna

Le aree montane sono uno straordinario polmone ambientale e culturale. La
loro conformazione fisica & la ragione dello sviluppo di un'incredibile varieta
biologica (di piante, razze animali, ecosistemi, ...) e culturale (di ingue, danze
popolari, minoranze etniche, feste, ...). Da questa varieta si sono genera-
i saperi e paesaggi antropizzati o semi-antropizzati (vigneti,

pascoli, ...) che ora rischiano di essere compromessi dall'abbandono delle
attivita produittive. Sempre pid, infatti, le montagne sono considerate aree
marginali se non addiittura depresse.

Eppure, questo patrimonio rappresenta forse il principale elemento identitario
di territori estremi, rendendoli una risorsa potenzialmente strategica, anche
economica, per 'Europa. Basti pensare che, secondo i dati della Gonvenzio-
ne delle Alpl, il flusso turistico del solo arco alpino conti ormai 100 milioni di
presenze 'anno.

A fronte dell'enorme potenzialita si presentano perd grandi criticita per chi
quotidianamente vive la montagna e vi lavora. Lo sviluppo industriale post-
belico ha allontanato gran parte della popolazione: molte attivita tradizionali
sono state abbandonate e, con esse, sl sono interrotti il legame tra le comu-
nita e gli ambienti locali (ne & esempio I'abbandono di molte aree di pascolo),
compromettendo (o rischiando i compromettere) la trasmissione dei saperi
tradizionali (importante risorsa del patrimonio intangibile) e la diffusione dei
servizi (come scuole, poste, ospedal.).

Lo sviluppo economico e sociale delle montagne non & omogeno. Da un ver-
sante all'altro della stessa montagna, la situazione pud cambiare radicalmen-
te. Altitudine per 'agricoltura, pendenza per le aree di pascolo, esposizione
& assetto idrogeologico per gl insediamenti sono tutti fattori che giocano
un ruolo determinante e che influenzano in modo imprescindibile la vita di
una valle (basti pensare a una valle con grandi impianti per gli sport invernali
o interessata dal transito autostradale e un'altra pil isolata, priva di grandi
centri urban). L'eterogeneita dei contesti montani e il loro carattere, spesso

transfrontaliero, hanno rallentato non poco un processo di sviluppo territoriale
complesso e delicato.

Labbandono delle montagne ha gravi conseguenze ambientali, sociali ed
economiche. Non si deve infatti pensare ai pascoll montani come zone sel-
vagge, che si autoregolano: 'alpeggio richiede un'oculata gestione. Non bi-
sogna gravarlo troppo né troppo a lungo, e occorre tenerlo libero da infe-
stanti. Senza pastori e casari, | pascoli inselvatichiscono e scompaiono. Se i
pascoli non sono pil utilizzatl, sono invasi da arbusti e da bosch, e se il sot-
tobosco non & pils curato, aumentano la frequenza e la gravita degii incendi
estivi; se gli animali non concimano pilt i pascoli il terreno si impoverisce e le
piante perdono una loro fonte di nutrimento. Inoltre un terreno “puto” (ovvero
pascolato correttamente) garantisce un miglior assorbimento delle acque. Un
casaro che vive in malga si occupa della manutenzione delle opere idrauliche
(canali di scolo, argini...) riducendo frane, valanghe ed esondazioni; ripara e
fistruttura i tradizionali ricoveri e locali i stagionatura. Un po’ piti a valle, I'ab-
bandono significa una vita quotidiana sempre piu difficile e impoverita: chiu-
dono scuole, uffici postall, alberghi, bar e ristoranti, ospedali, negozl. E molti
giovani preferiscono abbandonare il paese d'origine per le piti comode citta.

In questo contesto i Presidi Slow Food possono essere uno
strumento a tutela dell’ambiente? E se si, in quale modo?
Grazie allo studio dei risultati ambientali, sociali ed economici di un campione
di Presidi & emerso come uno dei principali elementi di sostenibilita dei Presidi
di montagna sia proprio il loro ruolo di tutela e manutenzione del territorio.

| pastori dei Presidi, sia di razze da carne (come I'agnello d'Alpago e I'agnello
Sambucano), sia di razze da latte e formaggio (come il bitto storico, il monte
veronese, il puzzone di Moena, il gréukase, i formaggi di malga del Bearn,
il botiro di Primero di malga, il fatuli, il vacherin, ...) hanno una funzione di
controllo costante. Il loro lavoro (che prevede la pulizia dei boschi e dell'alveo
dei torrenti, la manutenzione delle opere idrauliche come i canali di scolo e
gl argini) & decisivo per la prevenzione da incendi e frane e per mantenere
vivi prati e pascoli, che sarebbero altrimenti invasi e soffocati da arbusti. Gli
zoccoli degli animali smuovono il terreno, che cosi assorbe meglio 'acqua
piovana, gli escrementi agiscono da concime, assicurando un'abbondante
produzione di erba, il consumo di foraggio evita che si formino strati di erba
secca che in estate possono provocare incendi & in inverno lo scorimento
della neve, e quindi pericolose slavine. Gli animali di piccola taglia (pecore &
capre), inoltre, contribuiscono a tenere pulto i

In aleuni casi, i Presidi hanno promosso il recupero o la manutenzione delle
strade che portano agli alpeggi; € hanno previsto la ristrutturazione di ricoveri
e di locali di caseificazione e stagionatura (ad esempio il branza de burduf o
il bitto storico, che si prende cura della manutenzione degli antichi calecc di
pletra).

E importante anche il ruolo degli apicoltori (Presidio dei mieli di alta monta-
gna), il cui reddito & indissolubilmente legato alla soprawivenza di un paesag-
gio incontaminato e alla ricchezza della flora selvatica.
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Agnello sambucano, Italia-Piemonte — Anno di avvio 2000

Uso del prodotto
190 -

Efficienza. -Relazioni interne

+Relazioni estere

Storia, cultura, legame

Energia. con i teritorio

Allevamento” T “Biodiversita
animale

Teritorio Tl ETO

1 Gonsorzio Escarun, che ha dato vita a questo Presidio, innanzitutto ha sal-
vato una razza passando da un uitimo gregge di 80 capi agii attuali 4000
animali presenti in alta valle Stura. Il recupero dellallevamento ovino in mon-
tagna ha significato un magglore presidio del territorio, la cura dei pascoll,
Ia realizzazione o la ristrutturazione di piccole malghe in pietra. Il Presidio ha
lavorato molto per migliorare la situazione relativa al benessere animale: sono
state ampliate le stalle, gii agneli sono svezzati secondo i loro tempi natura-
Ii; le pecore sono protette dai lupi con ampi recinti leggermente elettrificati
(alimentati con pannelli solar), non si pratica nessun tipo di mutilazione. Il
Presidio non ha modificato di molto la pratica tradizionalmente seguitain val-
le, gia altamente sostenibile, perfezionandola, con il divieto di somministrare
mangimi contenenti Ogm e 'obbiigo di tenere sotto controllo gl incroci al fine
di ridurre sempre di pil il numero di capi meticci nelle greggi. Per il confezio-
namento non si usa nula: | capi di sambucana sono vendti interi. Sono poi
le macellerie che, a seconda dei casi, porzionano ed eventualmente mettono
sotto vuoto.

Tutti questi aspetti sono ben rappresentati dal punteggio ottenuto nella scala
agroambientale (vedi e voci “allevamento animale” e anche "biodiversita”).
Ma tutte e tre le scale di sostenibilita superano la soglia limite e salgono in
modo considerevole. La scala socioculturale raddoppia i suoi valori e quella
economica I triplica. Sono soprattutto le relazioni esterne ~ con la partecipa-
Zione dei prodttori a moltissimi eventi e la costruzione di una rete di rapporti
con Slow Food e con i consumatori - a contribuire alla crescita della soste-
nibiita socioculturale, oltre al recupero di una forte identita locale legata alla
tradizione pastorale (¢ stato costruito a Pontebernardo un bell'ecomuseo de-
dicato alla pastorizia e sono molti i scambi con realta analoghe e le attivita
di formazione organizzate con numerose scuole). Anche la ristorazione locale
ha recuperato ricette tradizionali legate alla cucina pastorale e ha inserito il
sambucano nei meni.

Passando alla scala di sostenibilita economica, & importante segnalare che
il Presidio ha permesso I'ampiiamento delle strutture aziendali con la costru-
Zione di nuovi ricoveri, la sistemazione di nuovi alpegg! (messi a disposizione

degli allevator), I'aumento del numero degli allevatori (@ meta degii anni Ot-
tanta erano tre, al momento della nascita del consorzio Escaroun i soci erano
10, oggi gli aderenti sono 60) e del numero di ovini (dallultimo gregge rimasto
composto di soli 80 capi si & passati agli attuali 4000 presenti in alta valle
Stura), la diversificazione produttiva (oggi anche le lane sono in commercio ed
& stato realizzato un laboratorio per produrre formaggio con il latte di pecora

I'individuazione di nuovi canali iali: la carne di agnello
sambucano un tempo era reperibile solo nelle macellerie della valle, ora si
trova anche in una catena della grande distribuzione e in diverse macellerie.
I ristoratori (sia locali, sia la a prezzi int nti. £
stata vincente, in particolare, la realizzazione di una cooperativa — Lou Bar-
maset — che si occupa della magellazione dei capi, di garantire la tracciabilita
e di collocare le carni a prezzi vantaggiosi.

Segale dei Tauri del Lungau, Austria— Anno di avvio 2009

Uso del prodotto
2%
Efficienza Relazioni interne
-

Sviluppo, Relazioni esterne

Energia
Storia, cultura, legame
on il terittorio

Difesa R
delle colture Biodiversita

Suolo & acqua Territorio

La scala che registra la crescita maggiore & quella agroambientale, perché i
produttori hanno concentrato i loro sforzi nela tutela e valorizzazione di que-
sta antica varieta di segale, hanno ottenuto la certiicazione biologica, hanno
introdotto I'uso di energie rinnovabili (fotovoltaico) e di materiali biodegradabil
(carta) per il packaging. La tecnica di coltivazione, gia sostenibile In partenza
(T0), non & mutata.

Sono positivi anche i valori della scala socioculturale, grazie al lavoro sul pro-
dotto (& migiorata la tecnica di trasformazione, in seguito alfintroduzione di
macchinar: trebbia e attrezzature per la selezione; sono stati sperimentati
nuovi trasformati, come ad esempio una birra di segale) e al rafforzamento
delle relazioni interne al Presidio (i produttori hanno creato un'associazione,
coinvoto i figli nella produzione). La crescita economica, invece, al momento
non & prioritaria per il Presidio, che si sta concentrando sul recupero della
Varieta, che era pressoché estinta... Su questa scala, di conseguenza, i valori
non sono ancora particolarmente positivi: non aumentano né il numero dei
produttori né le superfici cottivate.




449 progetti in 63 paesi
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Produttori
per continente




Le campagne internazionali
e i Presidi Slow Food

| Presidi sono esempi concreti delle politiche di Slow Food sul cibo e sulla
produzione agroalimentare. Di conseguenza, sono strumenti efficaci per esem-
plificare e diffondere i principali temi delle varie campagne di sensibilizzazione.

1 Presidi dei formaggi tutelano produzioni casearie tradizionali a latte crudo
& territori marginali di montagna. Sono testimoni della campagna Res

che difende il atte crudo, valorizza produzioni artigianali e non
omologate dall'uso di fermenti chimici, tutela le produzioni di montagna, i pa-
scoll,le malghe e I'economia pastorale. Ogni due anni, Slow Food organizza
I'evento Cheese - Le forme del latte.

| Presidi del mare preservano le risorse ittiche e le tecniche tradizionali di pe-
sca. Sono quindi esempi virtuosi per la campagna internazionale Slow Fish,
che promuove i rispetto degii ecosisteri marini e una gestione collettiva e
responsabile delle risorse ittiche da parte delle comunita di pescatori. Ogni
due anni, Slow Food organizza 'evento “Slow Fish”, vetrina della campagna
& luogo di ritrovo per le comunita e i Presidi del mare.

1 Presidi sulle razze e le produzioni animali contrappongono agli alleva-
menti intensivi, pratiche sostenibili e attente al benessere animale. | discipli-
nari, ad esempio, vietano le mutilazioni e stabiiscono lo spazio minimo che
gli animali devono avere a disposizione. Questi Presidi sono progetti pilota,
funzionali a una strategia piti generale, finalizzata a ridurre il consumo di
carne proveniente da allevamenti intensivi e a influenzare positivamente le
poltiche europee in tema di benessere animale.

| Presidi sulle varieta vegetali prevedono la selezione e la moltiplicazione dei
semi da parte dei produttori stessi, che in questo modo preservano la purez-
za e la rusticita de loro prodotti, e rafforzano il loro legame indissolubile con
il territorio. Sono quindi testimoni importanti della campagna di Slow Food
in difesa delle sementi tradizionali e el diritto di contadini di selezionare,
fiprodurre, scambiare e vendere i propri serii

1 Presidi sul miele tutelano ecosistemi particolari (talvolta valorizzandoli tra-
mite monofiora rari, come il miele di rododendro raccolto in aita montagna),
ma anche razze di api a rischio di estinzione e, in alcune regioni del mondo,
pratiche tradizionali di apicoltura (ad esempio la tecnica basata sulluso dei
kafo in Africa). Accanto al lavoro di valorizzazione che sta facendo con questi
Presidi, Slow Food porta avanti una campagna contro 'uso dei pesticidi in
agricoltura e, in particolare, contro i neonicotinoidi (principali responsabili
della grave moria di api iniziata nel 2007).

Numerosi Presidi, infine, coinvolgono comunita indigene e rappresentano
una campagna pits ampia portata avanti da Slow Food e da Terra Madre in
difesa de dirtt e della cuitura dei popoli indigen. Nel novembre 2015 la rete
di Terra Made Indigeni si incontrera a Meghalaya.

La rivoluzione silenziosa
dell’etichetta narrante

Per giudicare la qualita di un prodotto non bastano analisi chimiche o fisiche
& non & sufficiente neppure la degustazione. Qualunque approccio tecnico
non tiene conto di cio che sta alle spalle di un alimento -~ origine, la storia,
Ia tecnica di trasformazione — e non consente al consumatore di capire se
ess0 & prodotto el ispetto dell'ambiente e della giustizia sociale. Grazie al
racconto, invece, il consumatore puo acquisire maggiore consapevolezza e i
prodotto stesso acquista un valore competitivo pil elevato, fondato sulla sua
effettiva, autentica differenza rispetto alla massa di prodotti muniti di etichette
spesso troppo superficiali.

Per questo, le confezioni dei Presidi non si limitano alle indicazioni previste
dalla legge, ma prevedono anche un'etichetta narrante, owvero una contro-
etichetta che fornisce informazioni precise sui prodiuttori, le loro aziende, le
varieta vegetall, le razze animali impiegate, le tecniche di coltivazione, alleva-
mento e lavorazione, il benessere animale, i territori di provenienza.

Aleune sezioni delletichetta sono comuni a tutte le tipologie di prodotto: ad
esempio la descrizione del territorio e i consigli d'uso, per gustare e conser-
vare al meglio il prodotto. Pol, a seconda della categoria merceologica, I'ei-
chetta aggiunge sezioni diverse. L'stichetta dei vegetali, ad esempio, descrive
le caratteristiche della varieta, le tecniche di coltivazione, di fertilizzazione, di
difesa, le modalita di diserbo e irrigazione. Quella dei formagg indica il tipo di
allevamento e di alimentazione degli animali la superficie e il tipo di pascolo,
Ia tecnica di lavorazione del latte, il tempo di stagionatura. Letichetta dei vini
fornisce dettagli sulla gestione del vigneto e la lavorazione in cantina.

Nel 2014 sono state realizzate circa 60 etichette narranti (per altrettanti Presidi)
& sono state aggiomate 28 etichette dei Presidi del settore lattiero-caseario.

Slow Food sta promuovendo I'mpiego dell‘etichetta narrante insieme ad Alce
Nero, un marchio che raggruppa 1000 agricoltori e apicoltori n tutta Italia. Per
saperne di piti: www.alcenero.com




Presidio Slow Food

Cacao della Chontalpa,
Messico

Nella regione della Chontal-
pa, riconosciuta come luogo
dlorigine della varieta criolla,
lacotivazione e il consu-
mo del cacao fanno parte
del dna della popolazione
fin dal tempo degli Olmechi.
Oggi nella zona di Cérdenas,
Centro e Cunduacan, lavo-
rano numerose cooperative
i piccoli produttori che col-
tivano cacao biologico, fer-
mentando ed essiccando le
fave per ottenere un prodotto
dalraltissimo valore destina-
to al mercato nazionale ed
internazionale di qualita. Dal
2004, Slow Food ha awiato
insieme allOng locale Atco
un Presidio che ha consolida-
tole organizzazioni di produt-
tori, ha sviluppato pratiche
agriecologiche e migliorato le
tecniche i lavorazione.
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Una rete solidale
fra artigiani eccellenti e
Presidi del sud del mondo

La Fondazione Slow Food per la Biodiversita ha messo insieme I'unicita dei
Presidi del Sud del mondo (di cacao, caffé, noci di cola, vaniglia...) e la sa-
pienza di alcuni importanti artigian italiani: Teo Musso (birra e bibite Baladin),
Alberto Marchetti (gelati), Guido Gobino (cioccolato), Pasticceria Fraccaro
(panettone) e molti altri. Questa rete solidale consente ai primi di migliorare
la qualta e guadagnare meglio e ai secondi i offire prodotti di alta qualita,
evidenziando l'origine delle materie prime.

Gli obiettivi di queste collaborazioni sono diversi: far dialogare direttamente
artigiani e piccoli produttori, garantire ai secondi un guadagno equo, riducen-
do il numero di intermediari; sviluppare un packaging sostenibile (con mate-
fiall biodegradabili o completamente riciclabill, senza colla e con colori natu-
rali) e offrire u'informazione trasparente ai consumatori (attraverso I'etichetta
narrante). In molti casi una percentuale dellincasso della vendita dei prodotti
viene destinato alla Fondazione Slow Food, per finanziare i Presidi.

© Luca Rinaldinl
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Chontalpa e Guido Gobino

La Gioccolateria Artigiana Guido Gobino (Torino, ltaia) & considerata una delle
realta pill interessanti nel settore della produzione artigianale di cioccolato,
siain ltalia sia alPestero. Amico di Slow Food da sempre, Guido Gobino si &
awicinato ancor di pil allassociazione della chiocciola con il progetto Ghon-
talpa e con la scelta dii sostenere le attivita della Fondazione Siow Food per
Ia Biodiversita Onlus,

Nel mese di ottobre del 2014, Guido Gobino ha presentato Chontalpa (nome
di una delle cinque regioni in cui & suddiviso lo stato messicano del Tabasco,
celebre per la produzione di cacao), una linea di cioccolato realizzata con il ca-
cao del Presidio Slow Food omonimo. Gobino si impegna ad acquisire il cacao
direttamente dai piccoli produttori della Chontalpa e a sostenerne le attivita,
acquistando la materia prima a un prezzo equo percepito interamente dai pro-
duttori, senza intermediazion. Si tratta del primo cioccolato in commercio con
il marchio Presidio Slow Food: un cioccolato buono, puiito e giusto.

1l futuro delle piccole aziende artigianali & strettamente legato al successo delle
coltivazioni da cui dipendono. Questa operazione, per noi, & un‘occasione unica
per collaborare con i produttori, migliorare le loro condizioni di lavoro e garan-
tire una qualita sempre maggiore al nostro cioccolato. PP

Guido Gobino




Un panettone, tre Presidi
e la Pasticceria Fraccaro

Il panettone “Eccellente e Solidale” di Fracoaro & realizzato con tre Presidi - i
datteridi Siwa (Egitto), a vaniglia di Mananara (Madagascar) e gl agrumi del
Gargano (Puglia, ltalia) —, un lievito madre di oltre 80 anni, farina prodotta da
un mulino di Vicenza, miele taliano e uova fresche; & confezionato in eleganti
scatole di lata di acoiaio riiclato realizzate da Ricrea (Consorzio Nazionale
Riciclo e Reoupero delAcdiaio) e ha un'efichetta narrante che desorive nei
dettagl tutta Ia filera. In occasione di Salone del Gusto 6 Terra Madre 2014,
il panettone di Fraccaro ha ricevuto la menzione speciale del Premio Slow

‘ ‘ Pack per la sostenibilta sociale.

Con la partecipazione ai progetti della Fondazione Slow Food per noi inizia un
nuovo percorso, non vincolato ai soli concetti di redditivita, ma a favore di una
causa valida come la salvaguardia della biodiversita. E stata una grande sfida,
che ha significato lavorare sul mondo dei lieviti, cercare ingredienti di qualita
come i Presidi Slow Food, impiegare un imballaggio eco-compatibile, ma anche
un impianto fotovoltaico per la produzione e il solare termico per le celle di lievi-
tazione. Infine, ha significato creare un importante rapporto umano con il grup-
po di lavoro della Fondazione Slow Food. E stata una grande e bella esperienza e
ora possiamo dire con orgoglio che questo panettone “Eccellente e Solidale” aiuta
i progetti della Fondazione Slow Food. PP

Luca Fraccaro, Pasticceria Fraccaro Spumadoro, Castelfranco Veneto (Tv)

© Marco Del Comune & Oliver Migliore

Un marchio per il caffé
dei Presidi tostato in Italia
Quanti sanno com’é fatta una pianta di caffé o da dove viene cié che stanno

bevendo? Quanti sanno come vive chi lo coltiva e se dalla vendita i produttori
ottengono il reddito necessario per una vita dignitosa?

Per rispondere a questi interrogativi e diffondere la cultura del caffé e la cono-
scenza delle sue origini, la Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus ha
iniziato a lavorare con i produttori nel Sud del mondo (awiando Presidi nelle
zone pili vocate, in Africa e America Latina) e ha creato un marchio sul caffé
(coinvolgendo nel progetto diversi torrefattori e creando una commissione di
degustazione).

Cafft selvatico della foresta dI Harenna, Presidio
Etiopia | . v



1 torrefattori taliani che aderiscono al progetto - rispettando una serie di re-
gole che garantiscono qualita e trasparenza della filera — possono apporre
il marchio “Presidio Slow Food®" sule proprie confezioni, offrendo ai con-
sumator la possibilta di riconoscere e acquistare caffé buoni, pult e giusti

1 caffi dei Presidi sono importati in talia dalfimpresa sociale Equodui di Alba (Cn)
Per informazioni: gianfranco.ferrero@equoqui.t

| torrefattori che hanno proposto il caffé con il marchio “Presidio Slow Food”
nel 2014 sono:

L'Albero del Caffé, Anzola nell Emilia (80)
L’Art Caffé, Fornovo San Giovanni (Bg)

Boutic Caffe, Torino

Caffé Alberto, Caselle Torinese (To)

Caffé Caroli, Martina Franca, (Ta)

Caffé Corsini, Badia al Pino (A1)

Caffé San Domenico, S. Antonino di Susa (To)

Granonero, Ostuni (Br)

Lady Cafe, San Secondo Parmense (Pr)

Le piantagioni del caffé, Livorno

Mokador, Faenza (Ra)

Pausa Café Cooperativa Sociale, Torino

Perfero Caffe, Altidona (Fm)

Torrefazione Piansa, Bagno a Ripoli (F)

Trinci Torrefazione Artigiana di Caffé e Cacao, Cascine di Buti (P)

| Presidi del caffe

Etiopia
Caffe selvatico dela foresta di Harenna

Guatemala
Caffé delle terre alte di Huehuetenango

Honduras
Caffe della montagna Camapara

Mozambico
Caffé di lbo

Uganda
Caffe robusta di Luwero

—

cuochi dell Alleanza
low Food nel 2014

paesi coinvolt
nel progetio
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L’ Alleanza Slow
Food dei cuochi
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L'Alleanza, oggi, riunisce oltre 450 cuochi di osterie, ristoranti, bistrot, cucine
di strada e pizzerie in Italia, Marocco, Messico, Olanda, ed & in fase di awio
in Albania, Ganada, India, Regno Unito, Stati Uniti.

I cuochi cucinano ogni giomo prodotti dei Presidi, dell’ Arca del Gusto e delle
comunita locali. Inoltre, si impegnano a indicare nei ment i nomi dei produt-
tori dal quali si riforniscono, per dare rilievo e visibilita al loro lavoro.

LAlleanza & soprattutto una rete che cresce: i cuochi viaggiano, si incontra-
no, partecipano agli eventi di Slow Food, cucinano insieme, visitano i produt-
tori del loro territorio e instaurano rapporti di amicizia e solidarieta

Le attivita del 2014

Nel 2014 la Fondazione Slow Food ha awiato I'Alleanza in Messico e ha
rafforzato la rete dei cuochi in Italia, Marocco e Paesi Bassi, dove il progetto
ha raggiunto i 50 aderenti.

L'Alleanza ha avuto una buona visibilita in occasione del Salone del Gusto e
Terra Madre 2014: & stata organizzata un’area (denominata “osteria dell'Alle-
anza”) dove cuochi e produttori, insieme, hanno presentato piatti e prodotti
Una conferenza ha consentito ai cuochi della rete di raccontare la propria
esperienza e un seminario ha permesso a 30 delegati (provenienti da Europa,
Nord e Latino America, Africa e Asia) di confrontarsi e discutere gli sviluppi
del progetto.



Alleanza Slow Food
dei cuochi

Habib Balatif

E uno dei 10 cuochi dell'Al-
leanza Slow Food in Maroc-
co. Gestisce il Café du sud,
una piccola trattoria nel pal-
meto di Tagounite, alle porte
del deserto. | suoi piatti del
cuore sono Iharira (il cu-
scus berbero del pranzo del
venerdi), la tajine di pollo o
al limone, la mloughia (una
pianta dellarea cucinata
conmelanzane, cipolle e po-
modori). Habib cucina pro-
dotti locali, provenienti da
piccoli produttori della re-
gione e usa i Presidi Slow
Food del suo paese. Parole
dordine nella sua cucina?
Locale, tradizionale e ac-
cessibile economicamente.

Galicia

E la cuoca del locale EI Mural
de los Poblano (Puebla), che
ha ospitato il primo even-
to dell'Alleanza Slow Food
in Messico. Nata a Puebla,
difende con passione le tra-
dizioni della sua terra, ma
aggiunge anche un pizzico
di innovazione. Il suo piatto
del cuore & il mole (una sal-
sa con peperoncini, spezie,
frutta secca e ciocolato). Liz
tiene anche lezioni di cucina e
organizza tour culinari in citta.

© Jorge Mario
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Alleanza Slow Food
dei cuochi

Bijdendijk

E uno chef trentenne molto
attivo nella rete giovani di
Slow Food in Olanda e a capo
dello staff di cucina del Rijks
di Amsterdam, il ristorante di
uno dei pil importanti musei
della citta (i Riks Museum,
dedicato allarte fiamminga
del Seicento). Le sue prepa-
razioni preferite sono quelle
a base dei tanti tipi di pesce
che acquista direttamente dai
piccoli pescatori del Presidio
del mare di Wadden.
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7 Mercati dela
Terra creati
nel 2014

| Mercati
L2 della Terra

coinvolti

orodutio | Mercati della Terra sono una rete di mercatiriservati esclusivamente a piccoli
1000 St produttori locali, che propongono un'ampia varieta di frutta e verdura fresca,
conserve, carmi, prodotti caseari, uova, miele, dolci, pane, olo, vino...

I prodotti venduti ai Mercati della Terra rispondono a criteri qualitativi preci-
si, che rifiettono i principi di Slow Food. Sono infatti prodotti buoni, perché
artigianali, freschi e di stagione; puliti, perché prodotti localmente, con col-
tivazioni e processi di produzione sosteniblli per Pambiente; giusti, perché
proposti a un prezzo accesshile per i consumatori e adeguato al lavoro dei
produttor.

Gestiti collettivamente, | Mercati della Terra non sono soltanto occasioni di
vendita, ma anche spazi per I'educazione del gusto, luoghi diincontro e sede
di numerosi eventi

Ogni Mercato ha un disciplinare, che viene discusso e condiviso con tutti i
produttori e che deve essere rispettato, per ottenere 'uso del marchio “Mer-
cato della Terra.

Le attivita del 2014
Nel 2014 & cresciuta la rete dei Mercati in Italia (con la nascita di 5 nuovi
Mercati) ed ¢ stato awiato il secondo Mercato della Terra africano (nelle isole
Mauritius).

Alleanza Slow Food
dei cuochi

Giovanni Cuocci

In occasione di Salone del Gusto e Terra Madre 2014, & stato assegnato il
Premio Gigi Frassanito, creato in memoria di un importante collaboratore
della Fondazione Slow Food, scomparso prematuramente. I premio — dal
valore di 2000 euro - & destinato al mercato che ha un progetto particolar-
mente innovativo. Il vincitore dell'edizione 2014 & stato il Mercato della Terra
di Foga, in Turchia.

Lavora con un gruppo di ra-
gazzi disabil. Insieme  col-
tivano la terra, allevano gii
animali (galine, capre, maiali,
conigli, pecore...) & cucina-
0 per i clienti delosteria La
Lanterna di Diogene, a Solaro
di Bomporto (Modena, talia).
I piatto del cuore? Owvia-
mente i tortelini, che prepa-
rano insieme alle sfogline del
paese.
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Mercato della Terra

Horn, Austria

Cinque prodotti dell’Arca

del Gusto e un Presidio

Slow Food (o zafferano del
| Wachau) si trovano regolar-
mente tra le bancarelle del
Mercato della Terra di Horn,
un paesino di 6000 abitanti,
nella regione orientale del
Waldviertel, vicino alla. re-
gione di Wachau, al confine
con la Repubblica Ceca.
Ogni secondo e quarto saba-
to del mese, il mercato - pro-
mosso dalla condotta Slow
Food del Waldviertel - riuni-
sce 20 produttori nela piazza
storica della cittadina. Tutti
anrivano da un raggio di 40
chilometri e producono frutta
fresca, ortaggi, formaggi, ti-
sane, salumi, pane e prodotti
da forno, pasta, cereali, vini,
liquori, distillati, pollame alle-
vato a terra e pesce d'acqua
dolce, di lago o fiume.

Isole Mauri

E nelle isole Mauritius I'uitimo
nato tra i Mercati della Terra
internazionali. A Cap Tama-
tin e Goodlands, la condotta
Slow Food Tipa Tipa ha av-
viato un mercato che coin-
volge pili di 40 produttori e
propone anche i prodotti pro-
venienti da ortifamiliri e sco-
lastici. G obiettivi principali
della condotta consistono
nel promuovere un'alimenta-
zione salutare e combattere
I'uso dei pesticidi in agricol-
tura. Laboratori di riciclag-
gio, compostaggio e incontri
sulleducazione  alimentare
si alternano a bancarelle ric-
che di ortaggi, frutta (mango,
avocado, litchi, tamarindo,
moringa, frutt dellalbero del
pane) e prodotti trasformati
(marmellate, mieli, tisane).

©Francesco Sottle

Mercato della Terra

Foga, Turchia
Tutto & iniziato con tanti pic-
coli eventi pensati per pro-
muovere le erbe spontanee
della zona e le donne im-
pegnate nella loro raccolta.
Con il tempo, gli eventi sono
diventati un appuntamento
fisso: il Mercato della Terra
di Foga (piccola cittadina sul
golfo di Izmir) che si svolge
ogni domenica proponendo
moltissime erbe spontanee,
ma anche verdure, pane,
conserve, funghi, formaggi,
latte, yogurt, fiori e anche un
tradizionale cibo di strada,
il gézleme, un pasta phillo a
base di acqua, farina e sale,
ripiena di erbe e formagg. Il
prossimo passo sark la rea-
lizzazione di un laboratorio
per la preparazione di con-
fetture e altre conserve da
vendere attraverso la vendita
diretta, ma anche a ristoran-
i @ supermercati della zona.
Un'idea innovativa, grazie
alla quale il Mercato ha vinto
la prima edizione del Premio
Gigi Frassanito.




La
comunicazione

Tutti i progetti della Fondazione Siow Food hanno un'importante valenza cul-

turale. Una parte fondamentale del lavoro & dunque rappresentata da attivita

di comunicazione, divuigazione e formazione. Comunicando le proprie attivita

& propri progetti, la Fondazione Slow Food da voce ai piccol produttori di

| tutto il mondo, racconta i teritor ¢ la cultura delle comunita local, propone
una nuova politica di sviluppo.

[ A |

Gli strumenti sono diversi: la comunicazione online (siti internet, social me-
dia, app), la difiusione di materiale cartaceo (brochure, guide, fumetti, ricet-
tari), la di i video e servi ici, la parteci-
pazione a eventi (ocali, nazional e internazionali, il lancio di nuowi progetti
fivolti a cuochi (come I'Alleanza dei cuochi con i Presidi) e ai consumatori
(come gli eventi contro lo spreco alimentare e I'stichetta narrante). Inoltre, la
Fondazione cura la redazione e la stampa di pubblicazioni didattiche per i
produttori (sulle tecniche di coltivazione e produzione, sul packaging, sulle
norme igienico-sanitarie).

o~

LOVE GO
Tutti i materiali di comunicazione in formato cartaceo sono stampati su carta

“ l l i I ' 'l Ticiclata Cyclus print e Cyclus offset e su carta a impasto riciclato ecologico.
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1500

copie del bilancio sociale della Fondazione Slow Food, anno 2013 in italiano
einglese dal sito for it)

1500

copie dell'edizione 2014 della guida “I Presidi Slow Food”

60.000

utenti al mese del sito www.fondazioneslowfood.t (in italiano e in inglese)

4000

schede di progetto presenti sul sito e regolarmente aggiomate (Presidi, Arca
del Gusto, Mercati della Terra, Alleanza dei cuochi e orti in Africa)

25

manuali didattici (su biodiversita, Arca del Gusto, Presidi, orti, ma anche
sullapicottura, sul sale, sulla bottarga, sul caffé) disponibil in diverse lingue

3

video didatici (su biodiversita, Arca del Gusto e ort) disponibili in diverse
lingue

| progetti della Fondazione
Slow Food al Salone del Gusto
e Terra Madre 2014

200

bancherelle dedicate ai Presidi Slow Food

1

spazio dedicato all'Arca del Gusto

1

caffetteria dei Presidi Slow Food (con caffé, cioccolata e gelati a base di pro-
dotti dei Presidi)

1

sala conferenze della Fondazione Slow Food

60

conferenze dedicate ai progetti a tutela della biodiversita

300

cartoline (in italiano e inglese) per illustrare Presidi Slow Food e altri progetti
della Fondazione
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| numeri
del 2014

La Fondazione Slow Food & nata per coordinare e finanziare i progetti di Siow
Food a tutela della biodiversita alimentare: Presidi (a sostegno del piccoli
produttor), ortiin Africa (per promuovere il consumo locale e diffondere la co-
noscenza della biodiversita), Mercati della Terra (per far incontrare prodttori
& consumatori) e Arca del Gusto (per catalogare prodotti a rischio dii estin-
Zione). Per far questo, quotidianamente, si occupa di formazione, assistenza
tecnica e comunicazione per migliaia di produttori grazie a una rete interna-
Zionale di contatti molto vasta, costrita in quasi 30 anni di lavoro da Slow
Food, dalla Fondazione stessa e, a partire dal 2004, da Terra Made. Di que-
sta rete fanno parte soci, agronomi, veterinari, antropologi, cuochi, artigiani,

accademici, universita, isttuti i ricerca, ong; soggetti che collaborano con la
Fondazione Slow Food, aiutando i produttori a migliorare le tecniche di lavo-
0, a sviluppare la loro organizzazione e a trovare nuovi sbocchi di mercato.

La Fondazione Slow Food, attraverso le sue attivita internazionali, crea co-
noscenze, amplia la rete di contatti, migliora il benessere dei produttori e
delle comunita locali con le quali lavora e rafforza relazioni generando risultati
ambientali, sociali e culturall difficimente spiegabili con una mera lettura dei
prospetti economici patrimonial. Ed & questo il valore aggiunto della Fonda-
zione Slow Food. Per poter comprendere l'mpatto e i benefici apportati alla
collettivita dalla ripartizione del valore aggiunto creato dalla Fondazione Slow
Food per la Biodiversita Onlus, abbiamo strutturato la relazione suddividen-
dolain tre sezioni:

« definizione e identificazione degli stakeholders;

« il valore aggiunto della Fondazione;

« i prospetti numerici

Definizione e identificazione dei soggetti portatori di interesse
(stakeholders)

Nello sviluppo e realizzazione della propria mission, la Fondazione distribuisce
il valore aggiunto generato a diversi e differenti soggetti portatori di interessi.
Alfine di poter meglio illustrare questa ricaduta a livello sociale, la Fondazione
mappa e classifica i propri stakeholders elaborando, in funzione delle loro
peculiarita ed esigenze, e relative forme di interazione cosi come riportato nel
grafico sotto esposto.

Fornitori
Beni e servizi per Presidi i
Personale B Collettivita
Personale interno Beni e servizi per altri progetti ‘Comunita locali
Collaboratori in sede luttori
Collaboratori sui territori Consumatori
. Soci d’onore
et Fondazione ¢ Fondatori
ferenti contesti ambientali
e naturl s qual mpata niera Slow Food per o
attvita dela Fondazione i S IRz SENEE
la Biodiversita Regone Toscana

Onlus

Sostenitori Sostenitori ordinari

Slow Food & Benemel

Istituzioni Comuni

Persone fisiche (contributi, 5 per mill) iy p Province
e Regon.Prove, Comun el Societa publche o private

Mae
Unione Europea

Valore aggiunto della Fondazione Slow Food

della Biodiversita Onlus

Il principale valore aggiunto che la Fondazione & in grado di produrre & I'n-
sieme di conoscenze, contatti, aumento di benessere, sviluppo di relazioni
che difficimente sono spiegabili attraverso una lettura dei prospetti economici
patrimonial

Lo scopo del bilancio di sostenibilita & quello di mettere in relazione i valori
economici finanziari con i valori legati alla crescita e allo sviluppo. Per poter
fare cid & indispensabile cercare di definire il valore aggiunto, in termini eco-
nomici

In sintesi possiamo affermare che il valore aggiunto & lincremento di valore
ottenuto dall'interazione di diversi fattori necessari alla realizzazione dell'atti-
vita sociale; in termini economici & assimilabile alla ricchezza generata dalla
gestione ordinaria della Fondazione.

Questa ricchezza nasce come differenza tra i proventi percepiti e gli oneri
sostenuti per realizzare i diversi progetti.
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costi Biodiversita Sviluppo rete in Africa

(
“

Paese

2014
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TOTALE CONTRIBUTI DIRETTI A PROGETTI

€35.400

€59.680

€32676

€81.883

€71.660

© Alberto Prina

La Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus vive grazie alla mobili-
tazione del movimento Slow Food e a finanziamenti di aziende private, enti
pubblici, fondazioni, associazioni, ma anche di singoli cittadini interessati a
sostenere i progetti di Slow Food in difesa della biodiversita (& 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.

Tipologie di sostenitori

Socio d'onore: status riservato a persone fisiche o giuridiche, pubbliche o
private ed enti che abbiano scelto di finanziare attivita che contribuiscono alla
difesa dell'ambiente, della biodiversita alimentare e delle tradizioni gastrono-
miche di tutto il mondo. Il contributo & devoluto genericamente alla Fondazio-
ne Slow Food, che siimpegna a dare ai suoi Soci d’onore la massima visibilita
& a tenerli aggiornati sulle attivita realizzate grazie al contributo ricevuto. A
partire dal 2008 & stato awviato ufficiaimente il Comitato dei soci d'onore,
coinvolto sulle strategie presenti e future della Fondazione Slow Food attra-
verso la partecipazione di un rappresentante al Cda della Fondazione.

Sostenitore eccellente: status riservato a persone fisiche o giuridiche, pub-
bliche o private ed enti, che offre diverse opportunita in termini di visibilita,
permettendo di scegliere di destinare il contributo a uno o piu progetti. Il So-
stenitore eccellente compare nella comunicazione ufficiale della Fondazione
(sito, depliant, poster, locandine e comunicazione di manifestazioni, saloni &
fiere Slow Food), ma anche in tuttala comunicazione relativa ai progetti speci-
fici che ha scelto di sostenere, ricevendo inoltre un aggiornamento periodico
sulle attivita realizzate grazie al suo contributo.




© Paola Viesi

Sostenitore benemerito: status riservato a persone fisiche o giuridiche, pub-
bliche o private ed enti che decidono di destinare il proprio contributo a un
progetto specifico. 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 progetto "adottato’, ricevendo un aggiomamento periodico sulle
attivita riguardanti il progetto.

forma basilare di investimento di persone fisiche o gluridiche,
pubbiiche o private ed enti che decidono di intraprendere percorsi di respon-
sabita sociale acoanto alla Fondazione. Il Sostenitore ordinario compare nel-
la comunicazione ufficiale della Fondazione (sito, depliant, poster, locandine e
comunicazione di manifestazioni, saloni e fiere Siow Food).

Partner tecnico: aziende o i che Ng( la Slow
Food mettendo gratuitamente a disposizione di comunita del cibo e Presidi
competenze, lavoro e/o materie prime.

Altre fonti di finanziamento

La Fondazione Siow Food pub beneficiare del 5 per mille dellimposta sul
redidito per le persone fisiche. Le campagne del 5 per mille del 2006 al 2012
hanno permesso di raccogliere un totale di € 548.550. Di questi, a oggi, la
Fondazione ha rendicontato € 480.939.

Con i fondi raccolt nel corso degli anni, la Fondazione Slow Food ha soste-
nuto diversi Presidi (in Bosnia, Macedonia, Uganda, Etiopia...) € orti in Africa.
Aseconda dei casi, con proventi del 5 per mille sono state acquistate attrez-
zature, sistemati laboratori di trasformazione, organizzati corsi di formazione,
trovati nuovi sbocchi di mercato.

L'Agenzia delle Entrate ha reso nofi i risultati relativi alla dichiarazione dei red-
diti 2013, che ammontano a € 66.664.

La ricerca fondi & realizzata anche tramite una sezione del sito di Slow Food
destinata alla raccolta fondi online (www.slowfood.it/donate)

! 11 tuo contributo significa molto per
migliaia di piccoli produttori sostenuti
dalla Fondazione Slow Food per

la Biodiversita Onlus

Donazione on-line www.slowfood.it/donate

Bonifico bancario

Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus
IBAN [T64 W 06095 46040 000010105088
Cassa di Risparmio di Bra - Sede
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A Thighanimine, nella campagna di Agadir, si produce un olio di argan puris:

Alcune iniziative a sostegno dei
10.000 orti in Africa del 2014

Una delle sfide pits ambiziose per la Fondazione Slow Food & la realizzazione di
10.000 orti in Africa. Per farlo serve I'appoggio di tanti sostenitori: associazioni,
condotte Slow Food, aziende private, enti pubbiici, ma anche semplici amici di
Terra Madre che credono nelliniziativa. Nel 2014 sono stati raccolti 445.656, per
un totale di circa 495 orti in Africa.

Lavazza, Steve Mc Curry e i 10.000 orti in Africa

Realizzato dal grande fotografo americano Steve McCurry a sostegno dei
10.000 orti in Africa, il Calendario Lavazza del 2015 propone un viaggio attra-
verso il continente africano alla scoperta dei volti e delle storie dei difensori della
terra (Earth Defenders). Tra questi, ci sono anche produttori, attivisti e cuochi
della rete di Slow Food e Terra Madre: Edie Mukiibi (vicepresidente di Slow Food,
Uganda), Nadia Fatmi (produttrice di olio di argan, Marocco), John Kariuki (iaure-
ato all'Universita di Scienze Gastronomiche di Pollenzo e coordinatore delle atti-
vita di Slow Food in Kenya), Mayé Ndour (cuoca del Senegal), Andrew Wanyonyi
Sikanga (produttore di sale di canna del fiume Nzoia, Kenya), Mhamd Id Taleb
(produttore di zafferano di Taliouine, Marocco), Roba Bulga Jilo (coordinatore
delle attivita di Slow Food in Etiopia), Anna Ndiaye (produtirice di cuscus salato
dellisola di Fadiouth, Senegal).

mo. Per noi, I'argan & I'albero della vita. Questo territorio & unico. Per questo ne
siamo i paladini e i custodi. Per farlo crescere insieme a noi. o

Nadia Fatmi, Presidio Slow Food dell'olio di argan, Marocco
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La cucina senegalese & considerata una delle migliori di tutta I’Africa. Un mi-
scuglio di sapori, odori e colori che la rendono ricca e variegata. lo mi occupo di
cereali locali e di tanti altri prodotti e propongo piatti cucinando ingredienti che
arrivano direttamente dal mio orto. 00

Mayé Ndour, cuoca, Senegal

19

Mi chiamo Roba Bulga Jilo e appartengo alla comunita etiope dei karrayyu. Col-
laboro con Slow Food e sono un attivista alimentare. Viaggio molto, vivo insieme
agli animali e ai pastori, collaboro con loro. Questa & la mia vita. PN

Roba Bulga Jilo, Slow Food, Etiopia

19

Una delle cose che ho osservato nei miei anni di viaggi & questa idea di umanita
condivisa. Ovviamente veniamo da posti diversi con enormi diversita ma condivi-
diamo la stessa umanita. o0

Steve McCurry, fotografo

Unicoop Firenze e la Fondazione Il cuore si scioglie
Il sostegno di 25 orti in Costa d'Avorio, Etiopia, Guinea Bissau, Nigeria e
Zimbabwe. E stato questo il grande impegno che la Fondazione “Il cuore si
scioglie” e Unicoop Firenze hanno assicurato alla Fondazione Slow Food per
la Biodiversita Onlus. L'accordo sara rinnovato anche nel 2015.

Table for Two

Table for Two & un progetto nato nel 2007 in Giappone, che si pone come
obiettivo una piti equa distribuzione delle risorse alimentari a livello globa-
le. Table for Two si impegna a sostenere 111 nuovi orti che coinvolgeranno
comunita, scuole e famiglie in Kenya, Ruanda e Tanzania. Nel 2015, inoltre,
Slow Food e Table for Two lavoreranno insieme per organizzare alouni eventi
educativi, come i laboratori “community food experience”, nelle localita dove
saranno realizzati gli orti scolastici: attraverso la preparazione di piatti tradizio-
nali giapponesi e piatti locali africani, si rafforzeranno i valori della condivisione
delle diverse culture alimentari e I'importanza di mangiare cibo locale e sano.

| sostenitori
della Fondazione
Slow Food

1 sostenitori hanno un ruolo fondamentale per la Fondazione Slow Food. Si
tratta di enti pubblici (Regioni, Province, Comuni, Parchi natural), imprese,
privati cittadini o altre fondazioni. Anche I'associazione internazionale Slow
Food gioca un ruolo importante: le condotte di tutto il mondo organizzano
iniziative per raccogliere fondi a sostegno dei Presidi e delle comunita del
cibo e, spesso, da queste iniziative nascono anche interessanti rapporti di
scambio tra i rispettivi paesi. Inoltre, in occasione di tutte le pits importanti
manifestazioni internazionali organizzate da Slow Food, una parte degliintroiti
& devoluta alla Fondazione.

| sostenitori della Fondazione Slow Food

(La lista dei sostenitori & aggiornata al mese di maggio 2015)

Soci d’onore

Sostenitori eccellenti

Beppino Occelli
Conapi

Kairos fim

LErbolario

M*Bun, SlowFastFood
Obica

Sabox

Valverbe, tisane di montagna
da agricoltura biologica

ALDERTO MARCHETTI

YOOX.COM 'vercllio

Partner tecnici
IVECO a:‘gzﬂ
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| sostenitori del progetto 10.000 orti in Africa

I sostenitori elencati hanno sostenuto il progetto con una donazione minima pari a 900 euro
L'elenco & aggiornato a maggio 2015
Lelenco completo e aggiornato & disponibile sul sito www.fondazioneslowfood.it

Realizzare 10.000 orti in Africa & una sfida ambiziosa. Anche per questo & fondamentale il contributo che
tanti sostenitori scelgono 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 nelliniziativa. In particolare,
la rete delle condotte di Slow Food sta dimostrando anche in questa occasione la sua vitalita e si & mobili-
tata per la raccolta fondi a sostegno del progetto. Secondo I'entita della donazione, i sostenitori dei 10.000
orti in Africa sono divisi in diverse categorie: Main partner, Sostenitori eccellenti e Sostenitori benemeriti.

Main partner
(100 o pi: orti al’anno)

[ TABLE FoR TD

:{gﬂrlt‘/,. Peace

Zuy~ Kitchen.

Sostenitori eccellenti
(da50a 99 orti sostenuti)
Compagnia di San Paolo
Giunti Editore

Lions Clubs International

Universita di Scienze
Gastronomiche

Sostenitori benemeriti
(da 5 a 49 orti sostenuti)
Andrea Guerra

Anonymous Boston Foudation
(Usa)

Antica Corte Pallavicina
Notte dei Culatelli 2011-12-13,
Polesine Parmense

Associazione Euro Gusto
(Francia)

Bibanesi Da Re

Caipirinha Foundation (Usa)

Gitta i Namyangju
(Corea del Sud)

84

Comune di Pollica: i fiori che
Angelo avrebbe voluto

Condotta Slow Food Alba,
Langhe & Roero e Mercato
dela Terra di Aba

Condotta Slow Food Bergamo

Condotta Slow Food Brescia,
Brescia con Gusto

Condotta Slow Food
Monregalese e Alta Val Tanaro

Condotta Slow Food Oglio,
Franciacorta, Lago d'lseo

Condotta Slow Food
citta di Torino

Condotta Slow Food Russian
River (Usa)

Condotta Slow Food Treviso
Condotta Slow Food Trieste
Condotta Slow Food Vicenza
Gooperative Hansalim
(Corea del Sud)

Dario Fo, Franca Rame

e Jacopo Fo

Elisa Miroglio e Luca Baffigo
Filangeri

Famiglia Geretto

Fondazione Il cuore
si scioglie Onlus

Francesco e Giovanni Cataldi
Iper, La grande i, Milano
Komera Onlus, Firenze

Lab. Internazionale della
comunicazione,
Universita di Udine

La Granda Trasformazione
Soc. Agricola

Laurie Bender

Osteria La Villetta,
Palazzolo Sul'Oglio

Pierluigi Zamo
Polly Guth
Pro Terra e.V. (Germania)

Regione Sicilia e Condotta
Slow Food Siracusa

Sebana Onlus, Portogruaro
Slow Food Emilia Romagna
Slow Food Germania

Slow Food Lombardia
Slow Food Toscana

Slow Food Veneto

Slow Food Usa

Slow Money

Ugt Assicurazioni
Agenzia di Alba-Bra

14

Sono stata in Malawi in agosto sia per andare a vedere I'orto che @ stato dedica-
to a mio figlio Valerio, sia per organizzare una cerimonia a Lilongwe, sul luogo
dove & avvenuto I'incidente in cui tragicamente ha perso la vita. L'orto di Lura &
al nord del Malawi, in una zona ancora totalmente immune dal turismo e diffi-
cile da raggiungere. Gamba School & una scuola poverissima: non ¢’ elettricita
né acqua, le aule non hanno porte né infissi né banchi o scrivanie. 1 bambini e
gli insegnanti perd sono straordinari, pieni di entusiasmo, creativi e orgogliosi
dell’orto. O meglio degli orti: quello vicino alla scuola — coltivato durante la
stagione delle piogge — e quello che sta pil in basso, dove c'¢ I'acqua, e che
quindi & usato nella stagione secca. Noi abbiamo visitato quest’ultimo. £ un orto
rigoglioso, ricco di piante locali (sui cartellini ci sono i nomi nel dialetto locale,
in alcuni casi affiancati dai termini inglesi e dai nomi scientifici). Gli insegnanti
che curano I'orto insieme ai bambini ci hanno tenuto a spiegare che le verdure
sono tutte biologiche e che usano solo concimi naturali. lo e mio fratello Massimo
abbiamo ricevuto un’accoglienza regale. Oltre alla scuola, abbiamo visitato un
piccolo orto creato da un bambino per la sua famiglia, una storia commovente. E
poi un orto pid grande dove un anziano, esperto agricoltore, ci ha mostrato tutti
i semi che ha raccolto ed etichettato nella sua capanna, con tanto di bandierina
Slow Food. Infine abbiamo potuto vedere altri due orti, sempre nella stessa zona,
sempre nella rete dei 10.000 orti Slow Food. L'impressione & che quest’area del
nord del Malawi — impervia e per niente turistica — eravamo gli unici bianchi
a girare — potra rappresentare un’importante roccaforte contro I'avanzare del
land grabbing e delle monocolture. PP

Vittoria Pasquini, sostenitrice dei 10.000 ortiin Africa
Valerio Daniel De Simoni Association (Sydney)
Assoclazione Valerio Daniel De Simoni (Roma)
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| tecnici e gli esperti

La Fondazione
Slow Food si avvale
della consulenza

di numerosi tec
docenti universitari

di frutticoltura e
orticoltura, agronomi,
veterinari, tecnologi
alimentari, biologi
marini, esperti

di packaging e di
certificazioni, e cosi

. Alcuni di questi
accompagnano

da anni il lavoro
della Fondazione
Slow Food in diversi
paesi del mondo,

altri operano
esclusivamente

sul proprio territorio.

Antropologia

Adriano Favole
antropologo dellUniversita degli Studi
diTorino

Isabel Gonzalez Turmo

Martina Tarantola

ficercatrice presso il Dipartimento

di produzion animali, epidemiologia
ed ecologia dell Universita degil Studi
di Torino

Pietro Venezia

acolta
dell Universita di Siviglia

Anna Paini
antropologa dell Universita
degli Studi di Verona

Benessere a

Daniela Battaglia
esperta Fao di produzione animale

ale

Elisa Bianco
Ricercatrice presso I'associazione
Compassion in Word Farming

Anna Cantafora
Veterinari Senza Frontiere

Nicoletta Colombo
Allevamento Etico

Andrea Gavinelli
responsabile del'unita benessere
animale presso 'Unione Europea

Annamaria Pisapia
direttrice dell'associazione animalist
Ciwf Italia

Barbara Pollini
Allevamento Etico

Fabio Pollini
Allevamento Etico

Veterinari Senza
Frontiere

Caffe

Tutti tecnici citati fanno parte della
commissione di degustazione caffé
delia Fondazione Slow Food per la
Biodiversita Onlus.

André Faria Almeida

Agronomo, esperto di caffé naturale
Gabriella Baiguera

autrice, docente dei Master of Food
sul caffe

Antonio Barbera

membro di CSC

(Caffe speciali certificati)

Alessio Baschieri

tecnico dela fiiera del caffe,

docente dei Master of Food sul caffe
Minilik Habtu Endale
torrefattore (Etiopia)

Marco Ferrero

presidente Cooperativa Sociale Pausa
Cafe

Paolo Gramigni
docente dei Master of Food sul caffé

Francesco Impallomeni
torefattore (Danimarca)

Gabriele Langella
docente dei Master of Food sul caffe

Enrico Meschini
presidente di GSC
(Cafe special certicat)

Roberto Messineo
torrefattore (italia)

Gianni Pistrini,
docente dei Master of Food sul caffe

Andrea Trinci
Trinci Torrefazione artigiana
di caffé e cacao

Erminia Nodari
torrefattore (talia)

Tullio Plebani
torrefatiore (talia)

Cioccolato,
confetture e dolci

Guido Castagna
Poduttore di cioccolato

Patrizia Frisoli
docente dei Master of Food

Guido Gobino
Poduttore di cioccolato

Mirco Marconi
docente dei Master of Food

Federico Molinari
pasticciere, Laboratorio
di resistenza dolciaria

Federico Santamaria
prodttore di confetture & sottoli
Coop. llteccio

Andrea Trinci
Trinci Torrefazione artigiana
di caffé & cacao

Consulenti legali

Gabriele Borasi

mandatario ftaiano ed europeo in
materia di marchi, responsabile della
gestione dei marchi di Slow Food ftaiia

Gianluigi Borghero
awocato

Emanuele Di Caro
awocato

Davide Mondin

esperto di normativa nguardame
i marohi ¢ le denominazior

nel settore zgroahmsmave

Dietetica e nutrizione

Gracie\a Dl Benedet!o
ocente e ricercatrice presso Unsta,
San M\gue\ S Tuoumén (Brasite)

Andrea Pezzana

direttore di dietetica e nutrizione
dellospedale San Giovanni Antica
Sede di Torino

Cooperazione
internazionale

Egidio Dansero
dogente presso i Dipartimento
diCulure, Poliica e Societa
delUniversita degli Studi di Torino

Carlo Semita

Ricercatore presso il Dipartimento di
Scienza dela Terra dell Universita degl
Studidi Torino

Nadia Tecco
esperta di cooperazione decentrata

Import-export dei prodotti
Stefano Garelli
consulente commerc \e

lel Ceip (Centro esterc
I'mtemazwonalwzzazwone & Pwemonle)

Land grabbing

Alfredo Bini

fotografo e documentarista

Stefano Liberti

gornalista e scrittore

Antonio Onorati

docente universitario, esper

interazionale di polica agnco\a e
agroalimentare

Franca Roiatti
giornalista e scritrice

Miele

Moreno Borghesi
apicoltore, Conapi

Celso Braglia
membro delassociazione
Modena per gii alti Onlus.

Luciano Cavazzoni
presidente di Alce Nero e Mielizia

Cecilia Cost

Ticercatrice del Cons\gl\o per la icerca

e la sperimentazione in agricoltura

(Gra-Api

Raffaele Dall'Olio

Ticercatore del Gonsigiio per la ricerca
la sperimentazione in agricoltura

(Cra-Api)

Marco Lodesani
ricercatore del Consigho per la ricerca
& la sperimentazione in agricoltura
(Cra-Api)

Walter Martini
responsabile dello sviluppo tecnico
dei punti vendita Cuore Bio

Diego Pagani
apicoltore, presidente di Conapi
Francesco Panella
presidente di Unaapi

Lucia Piana
biologa ed esperta di qualita

Alessandro Piemontesi
apicoltore

Dario Pozzolo
apicoltore

Jerdnimo Vilas-Boas
Tecnico meliponicoltore. (Brasile)

Norme igienico-sanitarie

Gianfranco Corgiat
responsabile Sanita della Regione
Piemonte

Clelia Lombardi

responsabile formazione del
Laboratorio chimico della Camera
di commercio di Torino

Paola Rebufatti

esperta di etichettatura del Laboratorio
chimico dela Camera di commercio
diTorino

Olio
Stefano Asaro

degustatore dela Guida agl
extravergini di Slow Food Editore

Franco Boeri
produttore di extravergine

Raphaél Colicci
olivicoltore (Francia)

Nino Pascale
degustatore della Guide:

extr jini di Slow Food Ed\tove e
presidente di Siow Food Htalia

Meri Renzoni
degustatrice e fiduciaria Condotta
Siow Food del Fermano

Diego Soracco
curatore della Guida agl extravergini
di Slow Food Editore

Eric Vassallo
degustatore & docente dei Master
of Food



Giuseppe Zeppa.
ricercatore presso la Facolta di agraria
dell'Universita degi Studi di Torino

Ortofrutta

Quintino Alves
agronomo (Guinea Bissa)

Ibrahim Bamba
agronomo (Costa D'avorio)

Carlo Bazzocchi

Roger Bello

ingegnere agronomo (Camerun)
Zineb Benrahmoune
botanista (Marocco)

Camille Botembe Botulu
agronomo
(Repubblica Democratica del Gongo)

Titus Bwitu Kimolo
agronomo (Tanzania)

Marin Cagalj

agronomo (Croazia)

Ahmed Sekou Tidiane Camara
ingegnere agronomo e coordinatore
del progetto ortiin Mali

Michel Chauvet

agronomo ed etnobotanista, ingegnere
i ricerca presso il centro Inra

di Montepeller (Francia)

Jorge Da Silva
agronomo (Guinea Bissat)

Absbacar Sy Disla
agronomo (Senegal)

Mamadou Mbaye Diallo
agronomo (Senegal)
Mamadou Lamine Diatta
agronomo (Senegal)

Mamadou Diop
agronomo (Senegal)

Mame Penda Diouf

agronomo (Senega)

Modou Mbaye

agronomo (Senegal)

Lhoussaine EI Rhaffari
coordinatore del progetto ort

@ docente presso |'Universita

i Errachicia (Marocco) e presidente
di Slow Food Marocco

Sara El Sayed
Biologa, Esperta di permacultura

Aziz El Yamlahi
Ingegnere agro-alimentare,
esperto di cuscus (Marocco)
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Patrice Ekoka
(Camerun)

Mame Malick Ndiaye

Babacar Fall

agronomo (Senegal

Francesco Garbati Pegna.
0 in meccanizzazione agricola

i pass\ ropicali e subtropicali e

ricercatore presso il Dipartimento

di ingegneria agraria e forestale

dellUniversita degl Studi di Firenze

Ezio Giraudo

agronomo

Diery Gueye

agronomo (Senegal

Emile Houngbo

agrosconomisa Beni)

Mohamed Yusuf Husein

agronomo (Somal)

Yakub Isbat Khan

agronomo (Tanzania)

Samuel Karanja Muhunyu

agronomo (Kenya)

Lambert Kra Kouassi

agronomo (Costa D'avorio)

Achi Loya

agronomo (Costa D'avoric)

Jean Bapllsle Maganga

Munyam ala

1Repubbhca Democratica del Congo)
Tichafa Makovere Shumba

Badeux Tehilalwira Nguiwe
tecnico
(Repubblica Democratica del Congo)

Hellen Nguya
agronoma (Tanzania)

Mudjabako Nyamabo
agronomo
(Repubbiica Democratica del Congo)

Priscillah Nzamalu
agronoma (Kenya)

Moussa Ouedraogo
agronomo e coordinatore del progetto
Mille ort in Africa (Burkina Faso)

Kleber Pettan
tecnico dela Ong Giz (Per)

Leandro Pinto Junior
coorcma«ore  direttore della

ro-pecuaria de Jovens
i (Guinea Breat)

Cristiana Peano

cente presso il Dipartimento
di colture arboree dellUniversita
degi Studi di Torino

Arisaina Razafindralambo
agronomo (Madagascar)

Sophie Salamata Sedgho
tecnico e coordinatrice del progatto
10000 ortin Africa (Burkin Faso)

Gowsou Sambou

esperto di
del progetto 10.000 ort in Africa
(Etiopia)

Cristina Mallor Gimenez

de investigacion y tecnologia
agroalimentaria de Aragon (Spagna)
Babacar Meissa Faye

agronomo (Senegal)

Paola Migliorini

docente presso Universit di Scienze
Gastronomiche di Polenzo

Fred Msiska

esperto in orticotura (Malaw)
Edward Mukiibi

agronomo e coordinatore del progetto
oriiin Uganda

Evans Mungai

agronomo (Kenya)

Israel Mwasha

agronomo (Tanzania)

Mamina Ndiaye

agronomo (Senegal)

Armando Sampa

agronomo (Guinea Bissat)
Federico Santamaria
responsable del Presidio

delle castagne essiccate nei tecci
Dib Sarr

agronomo (Senegal)

Ibrahima Seck

agronomo (Senegal)

Georges Seka Seka
‘agronomo (Costa D'avorio)
Kolotioloma Soro
agronomo (Costa D'avorio)
Francesco Sottile

docente presso il Dipartimento
di colture arboree del Universita
degii Studi di Palemo

Jorge Sousa

agronomo (Mozambico)

Patrizia Spigno
agronoma

Joseph Tholley

agronomo e docente presso
IUniversita di Makeni (Siera Leone)
Musa Tholley

agronomo (Sierra Leone)

Liliana Marcela Vargas Vazquez
agronoma (Colombia)

Ferdinand Wafula

agronomo (Kenya)

Jack Watula

agronomo (Kenya)

Aurelia Weintz

Esperta di permacultura

Yeo Yacouba

tecnico agronomo e coordinatore
cooperativa di produttori agricoli
Coopérative des producteurs agricoles
de Bondoukou (Costa d'Avorio)
Sithandiwe Yeni

formatrice in

Laura Gasco

ricercatrice presso il Dipartimento

di scienze zootecniche dell Universita
degli Studi di Torino

Ferdinando Gelli

referente dellunita noemhe lmologmhe
dell Agenzia Region: ione
mbents Gl Emia Romagna sasons
di Ferrara

Silvio Greco
direttore Scientifico delIsttuto centrale
per la icerca applicata al mare (icram)
& presidente del Comitato scientiico

w Fish

Razze, formaggi,

carni, lane

Anna Acciaioli

docente presso il Diparti

ecineh soctecnons daUersita
degii Studi di Firenze:

Paolo Boni

direttore el lstituto zooprofiattico
sperimentale Lombardia

ed Emilia-Romagna

Salvo Bordonaro
docente di zoologia animale presso
IUniversita degli Studi di Catania

Sergio Capaldo
dei Presidi

Ettore lani
presid le di Lega Pesca
Joon Kim

Ticercatore presso il JeonNam
Research Insttute (Corea del Sud)

Kepa Freire Ortueta
i

Zootecnici

Enrico Carrera
veterinario avicunicoli

Augusto Cattaneo
tecnologo aiment

(Sudafrica)
Celeste Elias Zunguza

cnica e funzionaria presso il Ministero
del'agricottura (Mozambico)

Pesce

Jens Ambsdorf

direttore della Lighthouse Foundation
(Germania)

Franco Andaloro

dirgente di ricerca delIstituto

per a ricerca ambientale (1spra)
Massimo Bernacchini

tecnico dela trasformazione del pesce
Cooperativa Orbetello pesca lagunare

Federico Brunelli

delle scienze ambientali dell'Universita
degl Studi di Bologna

Angelo Cau

docente di biologia marina presso
I'Universita degli Studi di Cagliari

Ste!ano Cataudel\a

Massimo Paoletti
pescatore e trasformatore

JongSook Park
Direttrice del Food Research Institute
(Corea del Sud)

Daniel Paul
docente presso i Fisheries Centre
dell Universita British Columbia (Usa)

Giuseppe Piergallini
biologo marino

Chedly Rai

presidente d\ OK\EI\DS (Tunisia)

Nadia Repetto
biologa marina

Giulio Tepedino

veterinario, assistente direttore
di Eurofishmarket

Valentina Tepedino
veterinario, direttore di Eurofishmarket

John Volpe
Docente e dwenove della School of
dellUniversita di

{ plicata
o loga dela poca b acepactura
presso 'Universita degl Studi
Tor Vergata, Roma.

Maurizio Costa
presidente dell Osservatorio ligure
pesca & ambiente

Aly El Haidar

presidente Océanium, associazione per
la protezione delPambiente (Senegal)
Silvano Focardi

ar
rettore dell Universita degli studi
di Siena

Victoria (Canada)

Oksana Vyalova
Biologa, esperta nelle risorse ttiche:
presso I'Isttuto di biologia dei mari
seftentrionali di Sebastopoli (Ucraina)

GyeongSik Yang
Ricercatore presso il Jeju Biodiversity
Research Insfitute (Corea del Sud)

Ivo Zoccarato

docente presso i Dipartimento di
scienze zootecniche dellUniversita
degli Studi di Torino

Michele Corti

docente di sistemi zootecnici &
pastorali montani presso I'Universita
degi Studi di Miano e vice presidente
del‘Associazione formaggi sotto il cielo
(Anfosc)

Mauro Cravero
veterinario presso la Direzione sanita
pubblica della Regione Piemonte

Emma Della Torre

veterinaria Avec-pus, associazione
veterinaria di cooperazione con i pacsi
in via di svitppo

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

Marie de Metz Noblat
perto-consulente nella vendita
& omogn France)

Cristiano De Riccardis
Esperto di analisi sensoriale,
‘specializzato in prodotti caseari
& olio dioliva

Francesca De Trana
veterinario

Andrea Dominici
veterinario Avec-pvs, associazior
veterinaria di cooperazione con i paes\
in via di sviluppo.

Sergio Foglia Taverna

direttore di produzione del Lanificio
Fratelli Piacenza

Riccardo Fortina
docente presso il Dipartimento



i scienze zootecriche dellUniversita
degli Studi di Torino e presidente
del'associazione Rare (Associazione
italiana razze autoctone a fischio di
estinzione)

Gianpaolo Gaiarin
esperto di produzioni casearie &
responsabie qualta o assistenza
tecnica del Consorzio TrentinGrana

‘Armando Gambera
giomalista, sciittore di enogastronomia

Roberto Rubino
esperto in materia di latte crudo.

Massimo Spigaroli
produttore e presidente del Consorzio
del culatello di Zibello

Sonja Srbinovska
docente presso Universita Girllo
@ Metodio di Skopje (Macedonia)

Yurij Stolpovskij
Genetista, docente presso I'lstituto

& membro dell
nazionale assaggiatori formaggio (Onaf)

Fernando Garcia-Dory
Esperto in pastoralismo

Aldo Grasselli
presidente della Societa ftaiana
medicina preventiva

Patrizia Maggia
ditettrice Centro arti applcate
Kandinski di Biella-Agenzia Lane Halia

Paul Le Mens

ingegnere in scienze dellaimentazione
& professore di anlisi sensoridle
presso |'Universita del vino Suze

Ia Rousse (Francia)

Renzo Malvezzi
direttore delassociazione provinciale
allevatori di Pistoia

Massimo Mercandino

velerinario 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

Mauro Negro
veterinario dell'As! di Mondovi

Luca Nicolandi

veteinario Avec-pvs, associazione
veteinaria di cooperazione con i paesi
in via di sviluppo

Alceo Orsini
agronomo

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

Giuseppe Quaranta
docente di veterinaria presso
I"'Universita degli Studi di Torino

Elio Ragazzoni
membro del direttivo Onaf,
o c

le di Vaviiov, Mosca
(Russia)

Guido Tallone

responsabile dellsttuto lattiero
caseario e dele tecnologie
agroalimentari di Moretta

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

Ruslan Torosyan
tecnologo aimentare
affinatore (Armenia)

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 (Bresik)

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 &
membro del Cuci (Centro universitario
di cooperazione internazionale)

Clara Ceppa
ricercatrice del Dipartimento di
di

formaggio
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isegno
industriale del Politecnico di Torino

Anna Paula Diniz

art director o Do-Design,
studio brasiiano di design
 comunicazione

Franco Fassio

docente di Design progettuale
dell'Universita di Scienze
Gastronomiche di Pollenzo

Jonilson Laray
tecnico delassociazione di consulenza
& ricerca el Amazzonia, Acopiama
(Brasie)

Stefano Masini
responsabile ambiente e territorio
di Coldirett

Geoff Page

docente presso I'Universita South
Australia ed esperto di mercai
contadini

Francesco Pastorelli
direttore della Commissione
internazionale per a protezione
delle Alpi (Cipra)

Vini

Giorgi Barisashvili
enologo (Georgie)

Michele Fino

esperto dilegisiazione comunitaria,
professore associato di fondamenti
di dirto europeo presso 'Universita
degii Studi di Scienze Gastronomiche

Gian Piero Romana
agronomo,

Mario Ronco

enologo

Marco Simonit
tecnico preparatore d'uva
Giampaolo Sirch
tecnico preparatore d'uva

Marco Stefanini
enologo del’associazione Cammino
Autoctuve

1

La nostra collaborazione con la Fondazione Slow Food & nata in occasione di
un piccolo convegno a San Gimignano nel 2013. Indaco2 si era appena formata
come societa spin-off dell’'Universita di Siena con Iintenzione di portare il know-
how acquisito fuori dal contesto accademico e farne uno strumento di program-
i e valori; delle filiere agroalimentari. In sostanza,
attraverso il calcolo di indicatori, & possibile tracciare il profilo ambientale dei
prodotti sulla base di misure certe, ovvero informazioni quantitative da utilizza-
re a supporto del racconto qualitativo (la narrazione) intorno alla sostenibilita
delle produzioni.
Abbiamo accolto con entusiasmo I'invito a collaborare nell’ambito del progetto
“Etichetta narrante” dei Presidi Slow Food e, inizi: non ci asp
che gia dalle prime elaborazioni sarebbero emersi risultati cos! eclatanti. Gli
indicatori calcolati, come ad esempio la Carbon Footprint (ovvero I'insieme delle
emi di gas a effetto serra in atmosfera generate dal ciclo di vita di un pro-
dotto), hanno rivelato che i prodotti dei Presidi, oltre al valore aggiunto per i ter-
ritori d’origine, esprimono chiaramente un livello di compatibilita con le risorse
ambientali decisamente migliore rispetto alle produzioni intensive convenzionali.
In pratica, il consumo dei prodotti dagli allevamenti dei Presidi, come la carne o
i formaggi, & auspicabile non solo per la qualita e il gusto ma anche perché evita
una guantita di impatti ambientali che non concede equivoci sulla sostenibilita
delle produzioni.
La nostra collaborazione con Slow Food continua a essere una ricca occasione
di crescita e ci auguriamo di aver portato con il nostro lavoro una ulteriore te-
stimonianza significativa che contribuisca a consolidare I'importanza di scelte
alimentari pit consapevoli e il valore della biodiversita e delle risorse dei nostri
territori. Con il nostro maestro Enzo Tiezzi, chimico fisico di Siena (1938-2010),
abbracciamo con entusiasmo questa teoria: “In passato erano importanti solo
la crescita, I'economia e le questioni sociali. Adesso abbiamo bisogno di etica e
estetica, di bellezza... di beni comuni. Adesso dobbiamo ricercare il buono e il

bello™. P

Il team dii ricercatori di Indaco2 srl, spin-off dell'Universita di Siena.
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Gli scrittori,
| giornalisti,
| fotografi e i registi

Nel 2014 i Presidi hanno La conduttrice e autrice
fatto compagnia ai
telespettatori italiani.

Sveva Sagramola ha
ospitato all'interno della
trasmissione Rai Geo un
viaggio alla scoperta della
biodiversita alimentare
attraverso i produttori dei
Presidi Slow Food. Mieli di
alta montagna, formaggi

a latte crudo, pesca
artigianale, caffe, cacao
sono alcune delle filiere
trattate. Attraverso le storie
di tanti produttori, Geo ha
raccontato il modello di
agricoltura e di produzione
di cibo proposto da Slow
Food.
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La collaborazione con Slow Food e la sua Fondazione aggiunge un tassello im-
portante a quanto gia stavamo facendo con la trasmissione Geo. Sono convinta
che la televisione sia uno strumento di comunicazione importante: se il messaggio
@ chiaro e semplice, allora @ efficace e arriva a un numero ampio di persone.

Nella mia carriera televisiva avevo gia incontrato molti piccoli produttori. Con
Slow Food, pero, ho potuto fare un viaggio tra quei piccoli imprenditori agricoli
che sfidano le leggi del mercato e osano resistere. Sono molto contenta di avere
ospitato in studio i Presidi Slow Food e sono orgogliosa di aver potuto spiegare
che, se scompare un prodotto, scompare anche la cultura e P'identita del suo
territorio. Credo che questo sia un viaggio appena all'inizio, per insegnare ai
consumatori I’attenzione verso cid che mangiano, la differenza tra un metodo
produttivo e un altro. lo mi sono commossa facendo questo lavoro. Ho conosciu-
to Floriano, ad esempio, apicoltore di montagna; in studio é arrivato con le sue
arnie, le sue api e i suoi mieli e ci ha spiegato di come in estate abiti in una pic-
cola casa in montagna, di come si sposti con le sue api da un versante all’altro.
Ho conosciuto i produttori di nebbiolo di Carema, un vino piemontese che cresce
sui muretti a secco, viti strappate alla montagna. Ho ospitato un produttore di
Campotosto (Abruzzo) che fa salumi straordinari ancora a mano e formaggi nel
canestro. In loro ho visto il lavoro dell'uomo che rende omaggio alla terra, che la
plasma rispettando la natura e il territorio. Ho visto comunita lontane dall’'omo-
logazione e dalla crisi che dominano il nostro tempo. P

Sveva Sagramola, autrice, conduttrice televisiva

Nel 2014, inoltre, Oliviero Toscani ha puntato il suo obiettivo sui Presidi, fo-
tografando i cibi tutelati da Slow Food in tutto il mondo. E per tutto il mese
di ottobre, queste immagini — insieme a quelle dei volt incontrati nei suoi
numerosi viaggi — sono state esposte a Torino, in piazza Carignano. Durante
il Salone del Gusto e Terra Made, Toscani ha fotograto nello spazio dedicato
all'Arca del Gusto i delegati dela rete.

14

Sono contento di essere stato a Terra Madre. E stato eccitante e di sicuro una
grande esperienza. Slow Food ha fatto un lavoro incredibile, impegnandosi per
una nuova cultura del cibo, che rispetti le materie prime e I’'ambiente che ci cir-
conda. Bisogna cominciare da qui, o meglio ricominciare. Perché una volta, ai
tempi dei nonni, era tutto Slow Food o no? PP

Oliviero Toscani, fotografo




La rete di associazioni
istituzioni e universita

La Fondazione Slow

Food per la

Le associazioni

American Grassfed Association
Denver (Stati Unit)

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 la quale non
sarebbe stato

Abs - ion pour le
développement rural
Natitingou, (Benin)

American livestock breed

Adecar - Association de
Développement Environnement
et Communication

Nouakchott (Mauritania)

tel. +222 36608162 - 22308162

Roma (talia)
tel. +39 06 45437485/6/7
aiab@aiab.it - www.aiab. it

Ajedd - Association de jeunes

Y
Pittsboro, North Carolina (Usa)
tel. +1 919 5425704
www.albc-usa.org

Anacafée

Citta del Guatemala (Guatemala)
info@email.anacafe.org
www.anacafe.org

Anamuri - Asociacién Nacional
de Mujeres Rurales e Indigenas
www.anamuri.cl

Antrocom Campania onlus
di rca

attivare e portare avanti
centinaia di progetti
in tutto il mondo.

Cotono, (Benin)

Napoii (talie)
g

Allevamento Etico
(alie)
info@allevamento-etico.eu
winw allevarnento-etico.eu

Alternativas y procesos
de participacion social
Tehuacan, Puebla (Messico)
tel. +52 2383 712295
www.alternativas.org.mx

www.campania.antrocom.org

Anpe Pert

Lima (Pert)

tel. +51 14724828
contacto@peru.org
W anpeper.org

Apilombardia
Voghera, Pavia (ltalia)
tel. +39 383 43858
apiombardia@tiscaiit
wwwmieiiitala it

Apinovena - Asociacion
apicultores de la X region
Temuco (Cile)

tel. +56 045881454
agrouctin@gmail.com

Aprozoo Calabria
www.aprozoocalabia.t

Arche Austria
St. Leonhard/Freistadt (Austria)
tel. +43 664 5192286
office@arche-austria.at

h at

Rabat (Marocco)

tel. + 21237 711692

zcharrout@menara.ma
it

www.onsernone.ch/museo_
onsemonese.htm

atriarchi

Association Yeelen
Bamako - Missira (Mal)
tel. +223 221 3082

Associazione delle aziende
& cooperative agricole russe

Vologda (Russia)

Arche Noah

SchioB Schittern (Austria)
tel. +43 27348626
info@arche-noah.at
www.arche-noah.at

Arrapitz
Saint-Palais
(Frencia)

tel. +05 59654602

arrapitz@wanadoo.fr

wwwakkor U

Associazione Cammino
Autoctuve

rovince di Grosseto e Livomo (talia)
tel, +39 564 407323
wwwautoctuve it

Associazione dei produttori di
rakija di Gledic “Crvena Ranka”
Gledic (Serbia)

tel +381 658221145

donne del vino

org

Aspromiele

Associazione produttori miele del
Piemonte

Torino - Alessandria (talia)

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

Asociaci6n Civil Mano a Mano

del Piemonte
Nizza Monferrato, Asti taia)
tel, +39 141 793076

della natura in Italia
Forf (talia)

tel. +30 348 7334726
patriarchinatura@libero.it
www.patriarchinatura.t

Associazione Ram

info@associazioneram it
www.associazioneram.it

Associazione tunisina
di Macrobiotica
Tunisi, (Tunisia)

tel +216 23581081
alikhovja@hotmailr

Ati - Asociacion de Trabajo
Interdisciplinario

Bogoté (Colombia)

tel. +57 2840047

www.ati org.co

Avd - Association des Volontaires
du Dé Durable

piemonte.it

Associazione Eko-Rosales
gdanci (Rep. di Macedonia)

tel. +389 78276086

Associazione Festival

i Hergla
Mérida (Venezuela) Herga (Tunisia)
tel. +58 416 1342705 tel. 21697125460
caravanes ¢ i

‘www consumirdeotromodo.wordpress.com

Associacio d'amics de I'olivera
Castell6 (Spagna)

tel. +34 964 503250
info@amicsolivera.com

Association Fleur de
Centrafrique

Bangui (Repubblica Centro African)
onfr_ca@yanoor

Association Chigata
Korhogo (Costa dAvoric)
tel. +225 07321781

Le bon samaritain
Ouagadougou (Burkina Faso)

tel. +226 70751168
koalgajeanmarie@yahoofr

Maria Guebuza

fr

Association la Saisonniére
Ouagadougou (Burkina Faso)
tel. +226 702684 17
sedghosophie@gmal.com

Association Asvt Dollebou
Ouagadougou e Garango
(Burkina Faso)

4364

Maputo (Mozambico)
tel, +258 827043650

Association Maya

Bobo Dioulasso (Burkina Faso)
tel. +226 76622789
dialloaminatat3@gmai.com

Associazione museo

tel.
asvt_dolebou@yahoo.fr

Association ibn al baytar

Valle Onserone (Suizzera)
tel. +41 91 7806036
mus.onsernonese@bluewin.ch

Cotonou, (Benin)
tel + 2299584 23 15
avdbenin@gmai.com
www.avd-monde.org

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

Donnas, Aosta (talia)

tel. +39 161 433492
avec_pvs@hotmail.com
wwwavec-pys.org

Atco - Asesoria técnica en
cultivos orgénicos
Vilahermosa, Tabasco (Messico)
tel. +52 99 33503599
atcovilahermosa@yahoo.com.mx

Auto Apoio Association
Catembe (Mozambico)
tel. +258 861522912

Republican Public Union Club
Belarussian Bees

Minsk, Bielorussia.

new.bees.by

Qvevri Wine Association
Toilisi, Georgia
tel. +995 944841

Handicraft Chamber of Crimea
Simferopoli, Ucraina



tel. +38 652547348

handicraft crimea@yandex.ua
wwwhandicraft crimea.ua

Bait al Karama - women centre
Nablus (Palestinian Teritories)
Baitalkarama@gmail.com

Bio Austria

Vienna (Austria)

tel. +43 1 4037050

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

Bio-KG - Federation of Organic
Development

Bishkek (Kighizistan)

tel. + 996 312365572
aidaralievi@gmail.com
www.organic.kg

Bioversity

i du
Mali (Cnop)
Bamako (Mali)
tel, +223 20286800 - +223 76170979
cnopmali@yahoor

Cooperativa agro-pecuaria
de jovens quadros (Coajoq)
Canchungo, Bissau (Guinea Bissau)
codl0q_2000@hotmailcom

Cooperativa Darab
Merka (Somalic)
darabcooperative@yahoo.com

Cooperativa Tosepan
Titataniske

Cuetzalan (Puebla, Messico)

tel. +52 233 3310564 / 3310053

tel. +261 202255344
dec@moov.mg

Diné bé lina - The navajo lifeway
Window Rock, Arizona (Usa)

tel. +1 9283490104
www.navajolifeway.org

Ecofare Berhad
Sarawak (Malesia)

tel. +60 82575395
Hlanfare@gmai.com

Eldrimner

Centro nazionale svedese per le
produzioni alimentari artigianali Rosta
(Svezia)

tel. +46 063 146033
info@eldrimner.com

Maccarese, Roma (tali)
tel +39 0661181
bioversity@ogiar.org

Centro universitario

www.uniontosepan.org

Community alliance
with family farmers (Catff)
Davis, California (Usa)

Elkana biological farming
association

Tolsi Georgia)

tel. +995 32 536487

tel. +
it — stela@cat org www.ekana.org.ge
renato.bruni@unipr.t www.catf.org

‘www.cooperazione.unipr.it

CCP de Pesca de Macaneta
Macaneta (Mozambico)
tel. +258 822538940

Chefs Collaborative
Boston, Massachusetts (Usa)
tel. +1617 2365200

Conapi - Consorzio apicoltori
e agricoltori biologici italiani
Monterenzio, Bologna (talia)

tel. +39 051 920283
info@mediterrabio.com
www.mediterrabio.com

Confédération nationale
Kolo Harena Sahavanona

chefscollaborative@chefscollaborative.org

Cheia - Chibememe Healing
Earth Healing Association
Zimbabwe

tel. +263 776016503

ChocoTogo
Kpaiimé (Togo)

tel. +228 92545548
natchild2003@yahoo.fr

Comida Lenta

Puebla (Messico)

tel. 452 2227682103
info@slowfoodmexicoycentroamerica.org

Comitato Uni-Cuba e America
Latina - Universita degli Studi
di Torino

Torino (tala)

tel.+ 261 20 2234808
cnkh@mel.moov.mg

Consorzio Etimos.

Padova (tai)

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

CSC - Consorzio Caffé Speciali
Certificati

Livorno (talia)

tel. +39 0586 407321

cscoffee@tin.it
www.caffespeciall.com

Deafal

Delegazione Europea per
I'Agricoltura Famigliare di Asia,
Africa e America Latina

tel. 02 67574326

info@deafal.org

)
tel. +39 011 6704374 / 6704397
it
www.unitot

Coordination nationale des
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deafel-ong

Dec - Développement
environnement conseil

Emina - women producers’
Association

Gorazde (Bosnia and Herzegovina)
tel. +387 6193648

uz emina@yahoo.com

Ecasard - Ecumenical
Association for Sustainable
Agriculture and Rural
Development

Madina-Accra (Ghana)

tel. +233 (0)21 502673

info ecasard@gmal.com

Etiopian coffee roasters
association

Addis Abeba (Etiopia)

tel. +251 91 1517976
ethiopiancofeeroasters@yahoo.com

European Forum on Nature
Conservation and Pastoralism
County Durham (UK)

info@efncp.org - www.efncp.org

Fayoum Agro Organic

Egitto
tel. +202 6330776
info@faoda.org - www.faoda.org

Fenagie péche - Fédération
nationale des Gie de péche du
Sénégal

Dakr (Senega)

tel.+221 832 1100
fenagiepeche@orange.sn

Fong - Farmers Organization
Network in Ghana
Accra (Ghana) - wwwfongh.org

Instituto hondurefio del café
(Ihcafe)

Santa Rosa de Copan (Honduras)
tel. +54 6620209

itfjé Islands
Societa islandese degli allevatori
di capra
Islanda
gaviaisi@vortex.s

Grupo Social FEPP - Fondo
Ecuatoriano Populorum
Progressio

Quito (Ecuador)

tel. +593 2520406 - fepp@fepp.org.ec

Hergla Al Mustakbil
Hergla, (Tunisia)
nawfalmosbahi@hotmail.fr

Hisa - Hope Initiatives Namibia
Windhoek (Namibia)

tel +264 61247454
directors@hisanamibia.org

Institut de recherche et de
promotion des alternatives en
développement (Irpad)
Bamako (Mal)

tel. +223 20238920
wwwrpadafrique.org

Local Harvest

Santa Cruz, Calfornia (Usz)
tel. +1 8314758150
wwwlocalharvest.org

Lu'u Asociacion Civil
Gitta del Messico (Messico)
tel. +52 5552646233
info@luum.org.mx
wwwluum.org.mx

Hochstamm Suisse

Hautes Tiges Suisse
Associazione per la conservazione
&l sostegno dei frtteti degli aloeri
ad alto fusto

(Svizzera)
tel. +49 0613369947

Parma (talia)
tel. +39 0521.286889
www.maniparma.org

Modena per gli altri (Moxa)
Modena (ltalia)

tel. +39 059 285208
info@modenapergialtiorg

wwwhochstamm-suisse.ch
Honduran western coffees

(Hwe
Santa Rosa de Copén (Honduras)

Mutfak Dostalri Dernegi
Istanbul Turchia)

tel. +1 504 8614485
wwwmarketumbrella.org
admin@marketumbrella.org

Norsk Gardsost
Rennebu (Norvegie)
norsk@gardsost.no
W gardsostno

Ocfcu - Oromia Coffee Farmers
Cooperative Union

Addis Abeba (Etiopia)

tel. +251 114450489
cofunion@ethionet.et
wwworomiacoffeeunion.org

Onaf - Organizzazione nazionale
assaggiatori di formaggi

Grinzane Gavour, Cuneo (falia)

tel. +39 0173 2311

onaf@onat.t - www.onat.t

Okusi Hercegovinu
Mostar (Bosnia-Erzegovina)
tel. +387 36554150

www.okusihercegovinu.com

Organic Federation of Ukraine
Kiev (Ukraine)

tel. +38 444255525
ofu@organic.com.va

W Organic.com.ua

0.R.S0. Societa cooperativa
sociale

Torino (ttalia)

tel. +39 011 3853400

it

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

tel. +221775379696
syfia@orange.sn

KinoOkus Association
Dubrovnik (Croazia)

tel. +385 20428125
kinookus@gmai.com

Idoki

Ostabat-Asme (Francia)
tel. +33 5550372397
contact@idokiorg

Tucson, Arizona (Usa)
tel. +1 620 6225561

info@nativeseeds.org
Wi nativeseeds.org

Natura Balkanika
Belgrade (Serbic)

o Balcani e Caucaso
Rovereto (talie)

tel. +39 0464424230
www.balcanicaucaso.org

Parma per gl altri
Parma ((talia)
tel. +39 0521 236758

Navajo - Churro sheep
association

Hoehne, Colorado (Usz)

tel. +1 7198467311
churrosheep@mac.com
wiw.navajo-churrosheep.com

Nawaya sowing the seeds
of true sustainabil

www.parmaperglialtr.it

Pala Wassokoti Association
Associazione Pala Wassokoti
Namasha (Mozambico)

tel. +258 820579080

Permaculture Trust of Botswana
Ghanzi (Botswana)
tel. +267 6597619

basaque.fr Egitio permaculturetrust@yahoo.com
. . tel. +20 1223980234
for i delle i
and food rg/Nawaya_ contadine del Mali (Pfopm)
sovereignty Egypt/Nawaya html (Mai)

Maccarese, Roma (talia)
tel. +39 06 6118272
wwwagrobiodiversiyplatiorm.org

Marketumbrella.org
New Orleans (Usa)

cnopmali@yahoo.f

Pont-Universel



Lomé (Togo)

tol. +41 0797881605
comite@pont-universel.com
www.pont-universel.com

caletajuanfernandez@gmail.com

Terra del terzo mondo
Treviso (talia)
wwwterradelterzomondo.org

ProPermet

consorzio di produttori The Cultural Conservancy

Permet (Albania) San Francisco, Calfornia (Usa)

tel, +355 81323725 tel, +1 415 5616594

pro. g
winwnativeland org

Raft Alliance

Flagstaff (Usa) Tiniguena

www raftaliance.org

Red - Réseau Ethique et
Développement
Cotonou, (Benin)

tel. +229 97548810

Bissau (Guinea Bissau)
tel. +245 251907 - +245 6735111
tiniguena_gb@hotmail.com

Union Bretonne Pie Noir (Ubpn)
Quimper (Francia)

tel, +33 02 98 811648
contact@bretonnepienoir.com

tel. +39 283133228
lombardia@uw.it

Zaw - Zambia Alliance of Women
ssaka, (Zambia)

tel. +260 211260040

info@zla.org.zm - www.zla.org.zm

Zimbabwe Small Holder Organic
Farmers Forum (ZIMSOFF)
Masvingo (Zimbabve)

tel. +263912443716

Wy esalf org/Zimbabwe

Le organizzazioni
non governative (Ong)

Acra
Ouagadougou, [Burkina Faso)
tel. +226 79004809

actionbeninong@yahoo.fr
Red de de Semillas
del Ecuador

Tumbaco (Ecuador)
tel. +593 0997742500
inforedsenilas.org

Samora Machel Association
Associazione Samora Machel
Maputo (Mozambico)

tel. +258 825244911

Samiid Riikkasearvi

The Saami Association of Sweden
Umea (Svezia)

lars-

Verein fir die Erhaltung und
Férderung alter Obstsorten
Associazione per il mantenimento
el sostegno di varieta antiche di futta

ACS - Associazione di
Cooperazione e Solidarieta

adova.
tel. +39 049 8648774

Stoccarda (Germane) www.acs-taliait
tel. +49 0711 6333493
bhuetiche@web.de Adeco - Acgéo parao

e Educagéo
Comunltana

Griinkernerzeuger Boxberg e.V.
Boxberg (Germania)
tel. +49 793190210

i

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

Semperviva
Blagoevgrad (Bulgaria)

tel. +359 888 788121
bbps.sempenviva@gmail.com
WW.Semperviva.org

Scdec - Siwa community
development enviromental
conservation

Oasi i Siwa (Egitto)

tel. +20 129081323
anwarscd@yahoo.com

Sopra i ponti

gna
sopraiponti@alice.it
www.sopraiponti.org

Stipa - Sindacato de
pescadores artesanales del
archipiélago Juan Fernandez
Juan Fernandez (Cile)

tel. +56 32 2751115
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Veterinari Senza Frontiere
Padova (talia)

el 049 8084195
info@veterinarisenzarontiere.it
wwveterinarisenzafrontiere it

Viaggiare i Balcani
Trento (talia)

tel. +39 3398084928
www.viaggiareibalcani.it

VIS Albania

tel. +244 923618894
‘amandio1965@yahoo.com

Afrique Verte Mali
Bamako (Mal)

tel. +223 2219760
afriqueverte@afribonemalnet
www.afriqueverte.org

Angap - Association national
gestion des aires protégées
Mananara (Madagascar)

tel. +261 033 1269260

Atelier Mar
Mindelo, (Capo Verde)
tel +238 2328271

Tirana (Aloania) atmar@ovtelecom.ov
t m
Ayuub Orphans
White Earth Land Recovery el

Project
Callaway, Minnesota (Usa)
tel. +1 218 3752600
www.nativeharvest.com

W ltalia

Roma (talia)

tel. +39 06 844971
imode@wwi.it — www.wwf.it

Wwf Lombardia
Miano (ialia)

‘ayuuborphans@gmail.com

Bio Gardening Innovations

Einuni (Kenya)
biogardeninginnov@yahoo.

W bn)gardemnglnnmﬁl\uns weebN com

Cadre D’appui Pour La
Recherche Des Solutions
Kinshasa (R.D. Congo)

tel. +243 811475777

wwwcars-asbl.org

Cefa

II seme della solidarieta onlus
Bologna (taf)

tel. +39 051 520285
info@cefaonlus.t

wwwcefaonlus.t

Cet Sur - corporacién de
educacion y tecnologia para
el desarrollo del sur

Tomé (Cile)

tel. +56 456375421
WwWw.Cetsur.org

Cisv

Ouagadougou, (Burkina Faso)
tel +226 73549772
cisv.projet acri@gmail.com

Comitato internazionale
per lo sviluppo dei popoli (Cisp)
Roma (i)

9. 13000 321549

cisp@cisp-n

g st S

Compassion in World Farming
Godalming (Regno Unito)

tel. + 44 1483521953
compassion@cif.org.uk

o ch

Con i bambini nel bisogno Onlus
Torino (lalia)

Bogotd (Colombia)
tel. +57 12858688
WHW.COTPOTaCiONpba.org

tel. +251 911093985
info@labatafantalle.org
www.labatafantalle.org

Cospe - per Lvia -

swuppo Paesi Emergenti solidarieta e cooperazione
Firenze (talia) internazionale

tel. +39 055 473556 Cuneo (Hali)

WWW.COSpe.0rg tel. +39 0171 696975

Development in Gardening
Atlanta (USA)
info@reaplfeDIG.org
www.reaplifecig.org

Réseau Cohérence - Cohérence
pour un durable

Ivia@via.it - www.Ivia.it
Maendeleo Endelevu Action
Molo (Kenya)

meaprog@yahoo.com
meaprog@gmail.com

et solidaire

Lorient (Francia)

tel. +33 02 97849818
www.reseau-coherence.org

Cubasolar - Portal Cubano para
la Promocion de las Fuentes
Renovables de Energiay el
Respeto Ambiental

L'Avana (Cuba)

tel. +53 76405260/2040010/

2061

so\@cubaso\ar ou - www.cubasolar.cu

Granello di Senape
Bra (lali)

tel. +39 017244599
webmaster@granelodisenape.org

Conseil Regional des Unions
du Sahel
Dori (Burkina Faso)

Grupul de initiativa Radu Anton
Roman

Bucarest (Romanie)

tel, +40 21 3123835

Manitese

Ouagadougou (Burkina Faso)

tel. +226 79004809
www.manitese.t/paese/burkina-faso

Mauritanie 2000

Nouakchott (Mauritania)

tel. +222 5256128/5746850
Ongmauritanie2000@mauitelmr

Mazao

Kalernie - Katanga

(Repubblica Democratica del Gongo
tel.+243 824955456
info@mazao.cd - www.mazao.cd

Mlgn-nlons & développement
Taruudann\ (Marocco)

tel. +212 028854947

md maroc@migdev.org

Muindi - Semi di sorriso onlus

tel. +226 40460137 - crus@fasonet.bf info@targuitaranuii.fo ::;‘T%g‘g‘;;zmgmu
Cooperation Chambarak www.targuitaranului.ro info@muindionlus.org
h (Arme
Chambarek (Ammeri] _Delegation  Wwmuindonlus.org
Madagascar Necofa
o
Sud Sud tel. + 261 202261205/2233964 g\‘alfzaemz‘snﬂ 2
Karat (Ethiopia) intercop@iris.mg - muhunyusk@yahoo.com
g m
WWW.CISS0Ng.Or¢ .

e Irpaa - Instituto Regional Overseas
Cooperazione Paesi Emergenti  da Pequena Agropecuaria Spilamberto, Modena (italia)
Catania (talic) Apropriada tel. +39 050 7854
tel. +39 095317390 - www.cope.t Juazeiro, Bahia (Brasie) o onts org

wwipaa.org/
Community Transformation X . Oxfam Italia
Foundation Network Kulima - Organismo per lo Avezz0 (Halia)

Kiwangala (Uganda)
tel. +256 481660301 /
+256 782920995

sviluppo socio-economico

Maputo (Mozambico)

tel. +258 01430665/421622
mailcom

tel. +39 0575 401780
www.oxfamitalia.org

W cotfone.org

Corporacién PBA

Labata Fantalle
Matahara (Etiopia)

Ecological Land
Use Management

“Thika e Rongo (Keny)
pelumkenya@pelum.net
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wwwpelum.net

Progetto Mondo Mial
Verona (ltalia)

el +39 045 8102105
info@mial.org

YYouth Action for Rural
Development (Yard)
Thika (Kenya)

tel. +254 202020786
info@yardcommunity.org

Promotion du développement
Communautaire (PD.Co.)
Bandiagara (Mal)

tel. +223 2442111
pdcomamadou@yahoo.fr

Rabat malik association
of explorers

Tashkent (Uzbekistan)

tel. + 9987 277-9423
rabatmalik@gmai.com

www rabatmalik freenet uz

Re.Te.

Gruglasco, Torino (talia)

tel. +39 011 7707388 / 7707398
rete@arpet it - www.reteOng.org

Regent Estate Senior Women
Group (Resewo)

Dar Es Sataam (Tanzania)
resewo@gmail.com

Youth and
environmental program (Ygep)
Nairobi (Kenya)

tel. +254721283661
ygeprogramme@grmail com

Women Development for
Science and Technology
Arusha (Tanzania)

tel. +255 736502359
‘wodstatz@yahoo.com
www.wodsta.org

WWOOF Nigeria

WWOOF Nigeria Team

tel. 234 B0BB6904G5 / 8006763335
wwooinig@gmal.com

tel. +212 05 28829480
info@fondationsud.org
www fondationsud.org

Fondazione Albero della Vita Onlus
Milano (talia)

tel. +39 0290751517

info fondazione@alberodelavita.org
www.aberodellavita.org

Fundacién Gran Chaco
Formosa (Argentina)

tel. +54 3704420945
info@gran-chaco.org
www.gran-chaco.com

Ford Foundation
New York (Stati Unit)

tel. +1 212 573 5000
www.fordfoundation.org

Fondazione Kazakhstan Fermer
Amaty (Kazaknhsten)

Le fondazioni

Adept Foundation
Brasov (Romania)
tel. +40 722983 771

Fundacion para el ambiente
natural y el desarollo
FundAndes

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

com
wwnw.condesan.org/juiuy/agr_fund htm

g
Tanzanis AgaKan
M (Tanzaniz) Ginevra (Svizzera) Fundacion Tierra Viva
e tel. +41 22 9097200 Caracas (Venezuela)
tel. +255 754925660
info@kilimo.org - www.kilimo.org Agency of Development

Synchronicity Earth
London (Regno Unito)
wwwsynchronicityearth. org

Smart Initiative
Kitale (Kenya)
tol. +254720471715

Initiatives
Bishkek (Kirgizstan)
adibishkek@mailru - www.adikg

Avina Foundation
Hurden (Svizzera)

tel, +41 55 4151111

foundation@avina.net

Terre des hommes Italia onlus
Miano (ltalia)

tel. +39 228970418
w

ina.net

Diversidad y Desarrollo
Bogota (Colombia)
tel. +57 3133724572

Univers Sel
Guérande (Francia)
tel. +33 02 40424213
wwwuniverssel.org

VIS - Volontari Internazionali
per lo Sviluppo

Roma (talia)

tel. +39 06516291

wwwvolintt

Voiala Madagascar

Fianarantsoa (Madagascar)
herifinoana@gmail.com

Fbu - Fundacién Brethren y Unida
(Ecuador)

tel, +593 22276061
fundacionbrethven@gmil.com

Fundacion ACUA - Activos
Culturales Afro

Bogota (Colombia)

tel. +57 12102716

Lighthouse Foundation
Hamburg (Germania)
tel. +49 4316684680
wwwlighthouse-foundation.org

Navdanya Foundation
New Delhi (india)

tel. +91 11 26535422/26068077
vshiva@vsnl.com
www.navdanya.org

Kempen Heath Sheep
Foundation

wwnwakdn.org

Open Society Foundations
New York (Us)

tel. +212 5480600
WWS0r0S.0r

Pro Specie Rara
Fondazione per la diversita

WWWprogramaacua.org

Fondation du Sud
‘Agadir (Marocco)

& genetica dei vegetali
& degl animali

au (Svizzora)
tel. +41 62 8320820
info@prospecierara.ch

© Paolo Demetrl




‘www.prospecierara.ch

Public Found Bio-Muras
Bishkek (Kirgikistan)

16l.+996 312 463356
akylbekx@mail.u

René Muav\md Foundation
Beirut (Liba

tel. +961 1 613367/8/9
rmf@rmt.org.

www.mf.org. b

Stiftung Drittes Millennium

Grinzane Cavour (italia)
tel. +39 333 8376577
info@equoqui.t - www.equoquit

Libera Terra
Palermo (ializ)

tel. +39 091 8577655
wiwlberaterra.it

Libero Mondo
Cherasco (talia)
tel. +39 0172 499169
wwwiberomondo.org

Zuigo (Svizzera) Scambi Sostenibili
tel. +41 044 2120001 Palermo (ale)
info@stitungam.org tel +30 348 8741515
drittes-mil it

The Christensen Fund Le universita
Palo Alto (Usa)
tel. +1 650 3238700 Bocconi School of Management
info@christensenfund.org

9

Divisione Master No Profit e
b

The lara Lee and Georg
Gund Foundation
Cleveland (Usa)

tel. +12162413114
info@gunddn.org

. gundidn.org

Wallace Genetic Foundation
Washington, DC 20016

tel. +202 9662932
wgfdn@aol.com

wwwwallacegenetic.org

L'equosolidale

Alter Eco
Commerce Equitable
Parigi (Francia)

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

Consorzio Fairtrade Italia
Padova (talia)

tel. +39 049 8750823
info@fairtradeitalia.it

www. fairtradeitalia it

Cooperativa sociale Pausa Café
Torino (italia)

tel. +39 011 19714278
info@pausacafe.org

www pausacae.org

Ctm Altromercato
Verona (taiia)

tel. +39 045 8008081
info@altromercatot
wwwaltromercato it

Equoqui

104

Miano (ialia)
tel. +39 02 58366605 / 58366606
info@sdabocconi i
www.sdabocconi npcoop

George Brown College
Toronto, Ontario (Canada)
www.georgebrown.ca

vww.agro.uba.ar

Universita degli Studi di Catania
Facolta di scienze zootecniche
Cataria (italia)

tel. +39 095 234307

www.unict it

Universita degli Studi di Cirillo
e Metodio

Facolta di scienze agrarie @
dellaimentazione

Skople (Rep. di Macedonia)

tel. +389 23115277

Universita degli Studi di Genova
Facolta di architettura

Genova (talia)

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

Universita degll Studi di Herat
Facolta di agrari

Horat (igastn)

W hu.edu.af

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

Universita degli Studi di Makeni
Makeni (Sierra Leone)
tel. +282 76 670769 /

Politecnico di Torino +232 76 561803
colé di architett
Torio (taia) wwwuniversityofmakeni com

tel. +39 011 564 5901 - www,polito.it

Sait Polytechnic
Caigary, Aberta (Canada)
www.sait.ca

Universita Americana di Beirut
Beirut (Libano)

tel. +961 1 340460/350000
wiwaub.edu.|

Universidad de Concepcion
Facolta di Scienze Sociali
Concepcion (Cile)
tel. +56 412204000

]

Universita degli Studi di
Makerere

Istituto di ricerca agricola
Kampala (Uganda)

tel. +256-772827710
muarik@agric.mak.ac.ug
www.muarik.mak.ac.ug

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

tel. +39 02 503\5555

ditam@uri

Universidad Nacional de Agraria
La Molina
Lima (Pert)
tel. +51 993493472
rugas@lamoiina.edu.pe

edu.pe

Universita degll Studi di Palermo
Facolta di agrar
Dipartimento di Colure aboree
Palermo (talia)
tel. +39 091 7049000

it

Universita degli Studi
di Buenos Aires
Facolla di agronomia
Buenos Aires (Argentina)
tel. +54 11 45248000

Universita degli Studi di Palermo
Facolta di architettura

Palermo (talia)

tel. +39 091 6230663
wwwarchitettura.unipa it

Universita degli Studi di Rabat
Rabat-Chellah (Marocco)

tel. +212037 673318
presidence@um5a.ac.ma

W emi ac.maluniv-McV/

Universita degli Studi di Scienze

tel, +33 0475972130
www.universite-Gu-vin.com

Université européenne des
Saveurs et des Senteurs
Forcalquier (Francie)
tel. +33 0492725068

fr

Pollenzo, Cuneo (lalia)
tel. +39 0172 458511
info@unisg.t - www.unisg.it

Universita degli Studi di Torino
Facolta di agraria

Griglasco, ot {tae)

tel. + 39 011 6708760/8761

W agraria.unito.t

Universita degli Studi di Torino
Facolta di medicina veterinaria
Dipartimento di patologia animale
Torino (ltalia)

tel. +39 011 6709049
veterinaria.campusnet.unito.it

Universita degli Studi di Torino
Facolta di medicina veterinaria,
dipartimento di produzioni animali,
epidemiologia ed ecologia

Torino (taiia)

tel. +39 011 6709924
veterinaria.campusnet.unito.it

Universita degli Studi di Venezia
Dipartimento di urbanistica

Venezia (taiz)

tel. +39 041 2571378

wwwivavit

Universita dell’Armenia
Facolta di agraria
Yerevan (Armenia)

i amagrar-uniam

Universita di Acadia
Wolfille, Nova Scotia, Canada
www.acadiau.ca

Universita di Guelph
Guelph, Ontario (Canada)
wwwuoguelph.ca

Universita d'Arte e Cultura
Bielorussa

Dipartimento di etnografia
Minsk (Bielorussia)

tel. +375 172228308

Universita di Egerton
Egerton (Kenya)

tel. +254 50211000
info@egerton.ac.ke
wwwegerton.ac ke

Université du Vin
Suze la Rousse (Francia)

www.Uess.fr

| centri di ricerca,
gli istituti, le scuole

Accademia delle scienze
Istituto di genetica generale di Vaviov
Laboratorio de genetica comparativa
degli animali

Mosca (Russia)

http:/Aigg ru

Universita degli Studi di Torino
Torino - www.unito.i

Centro piemontese di studi
africani (Csa)

Torino

tel. +39 011 4365006
segreteria@csapiemonte.it
veww csapiemonte.t

Conservatorio de la cultura
gastronémica mexicana
Ctta del Messico (Messico)

tel. +52 56160951
www.cogm.mx/CCGM/ntro.htmi

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

Palermo (talia)

tel. +39 091 342953
wwwgranoduro.t

Consiglio per la ricerca e la
i in I

Amicale des
du Burkina Faso
Ouagadougou (Burkina Faso)
amifob_bi@yahoo.fr

Centro de Estudios de
Desarrollo Agrario y Rural
San José de Las Lajas (Cuba)
tel. +53 47 864840
rojeda@isch.edu.cu
www.infocedar.isch.edu.cu
www.cedar.cu

Centre culturel Tjibaou
Nouméa (Nuova Caledonia)
tel. + 887 414545
www.adck.nc

Centro de Investigacion en
Medicina y Agroecolégica
Penco, Biobio (Cile)
tel. +56 413188459

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

Centro sperimentale
di cinematografia
Scuola nazionale di cinema
Dipartimento Animazione
Chieri, Torino (ltalia)

tel. +39 011 9473284

(Cra)

Unita diricerca di apicottura e
bachiicoltura

Bologna (talia)

tel. +39 051 353103
www.inapicoltura.org

Indaco2

Dipartimento di Scienze Fisiche della
Terra e dell Ambiente

Universita di Siena

Siena (talia)

tel. +39 577232012

info@indaco?.it - www.indaco2.it

Institute of biology of the
southern seas

National Academy of Science of
Ukraine

Sevastopol (UKRAINE)

tel.+ 380 692544110
ibss.bss@nas gov.a
Wwwwibss.nas.gov.ua

Istituto agronomico per
I'oltremare-lao

Firenze (alia)

tel. +39 05550611

iao@iao florencet
wwwiao florence it

Institut européen d’histoire
et des cultures de I'alimentation
Tours (Francia)

Centro interdipartimentale
diricerca e collaborazione
scientifica con i paesi di Sahel e
dell'Africa Occidentale (Cisao)

Ipsaa Conte di Cavour
Casteffranco Veneto, Treviso (ftalia)
tel. +39 0423 490615
castelfrancodipsaa.t
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Istituto agronomico mediterraneo
(IAMB)

Valenzano, Bar (talie)

tel. +39 080 4606204

www.iamb.it

Istituto Duca degli Abruzzi

Padova (talia)
tel. +39 049 620536
www.ducabruzzi.t

Istituto lattiero-caseario e delle
tecnologie agroalimentari
Moretta, Cuneo (tala)

tel. + 39 0172 93664

Instituto Morro da Cutia (Imca)
Montenegro, Rio Grande do Sul

(Brasile)
tel. +55 5136496087/2440

o imisp.org

Rimisp Colombia
Manizales, Caldas (Golombia)
tel. +57 3176612987

www.mauritania.mr/pnba

Parco nazionale del Gargano
Monte SantAngelo, Foggia (talie)
tel. +39 0884 568911/5579

it

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

Scuola agraria Malva - Arnaldi
Bibiana, Torino (talia)

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

Sissa Medialab
Trieste (talia)
tel. +39 040 3787642

Instituto Teko Arandu
Sao Packo (Brasie)
tel. +55 11 59770000

Istituto di ricovero e cura a
carattere scientifico materno-
infantile Burlo Garofolo
Universita degi Studi di Treste (talie)
tel +39 0403785275
www.burio.trieste.it

Instituto per le Colture
Adnallche

ol 2385 2143444
wwwkrs.hr

Orto botanico centrale
del’Accademia nazionale
delle scienze

Minsk (Bielorussia)

tel. +375 172841484
chg@it.org.by

Osservatorio igure pesca e

Genova (h talia)
tel. +39 010 584368
ipanfo

Pamir Biological Institute
Khorog (Tagikistan)

tel. +992 3522228020
ogonazar@mailru
wwwpbinarod ru

Rimisp - Centro
Latinoamericano para el
Desarrollo Rural
Santiago (Cile)

tel. +562 2364557
rimisp@rimisp.org

issa.t
Sm:\ela ortofrutticola italiana

Po\o ‘Scientifico Universita di Firenze
Sesto Fiorentino, Firenze (alia)

tel. +39 055 4574067/070
soifi@unif.t - www.soihs.it

Tianzi Biodiversity Research and
Development Centre
Jinghong, Yunnan (Cin)
oaKk@natureproducts et

I parchi naturali

Europarc Federation
Bruxelles (Belgio)

tel. +32 028930945
WHW,eUIOPAIC.0rg

Parco agricolo Sud Milano
Miano (tali)

tel. +39 02 77403268/77403264
parcosud@provinciamiano.it
W provincia.milano.it/parcosud

Parco nazionale dell'Alta Murgia
Gravina in Puglia, Bari (talic)

tel. +39 803262268
info@parcoaltamurgia.t
www,parcoaltamurgia govit

Parco nazionale del Cilento
Vallo della Lucania, Salerno (talia)
tel. +39 0974 719911

www. pnovelit

Parco nazionale del Banc
o Arguin

Nouadhibou (Mauritania)

tel. +222 5258542

www parcogargano.it

Parco nazionale del Gran Sasso
e monti della Laga

L'Aquiia (italia)

tel. +39 0862 60521
ente@gransassolagapark it

W gransassolagapark.t

Parco nazionale delle Querimba
Pemba (Mozambico)
tel. +258 27221764

Parco nazionale di Mananara -
Nord

Antananarivo (Madagascar)
tel. +261 20 2241554/38
contact@angap.m
www.parcs-madagascar.com/
mananara

Parco nazionale della Sila
Lorica San Giovanni in Fiore, Gosenza

(iaiiz)
tel. +39 984537109
info@parcosia.t - www.parcosia.it

Parco nazionale di Tusheti
Kakhetia (Georgia)
tel. +995 77921133

Parco regionale Corno alle Scale
Pianaccio, Bologna (talia)

tel. +39 0534 51761
parco.como@cosea.org
www.cornoallescale. it

Parco regionale del delta
del Po emiliano romagnolo
Gomacchio, Reggio Emila (talc)
tel. +39 0533 314003
info@parcodettapo.it
parcodeltapo@parcodetapo.t

Parco regionale delle Madonie
Petralia Sottana, Palermo (talia)

tel. +39 0921 684015
www.parcodellemadonie.it

Parco regionale delle Prealpi

Prato di Resia, Udine (ltalia)
tel. +39 0433 53534

I ministeri e gli enti
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‘Ambasciata d'Italia a Addis

Abeba

Addis Abeba (Etiopia)

tel. +251 111235717
basciats it

di cultura di Addis Abeba
Addis Abeba (Etiopia)

tel, +251 11 1553427
iicaddisabeba@esteri it

www.ambaddisabeba esteri it

Ambasciata d'ltalia a Beirut
Beinut (Libano)
16l 49616 954055

Istituto italiano
di cultura di Nairobi
Nairobi (Kenya)
tel, +254 20 4451266
it

esteriit

pi

Ambasciata d'ltalia a L'Avana
LAvana (Cuba)

tel. +53 7 2045615

ambasciata avana@esteri.t

Istituto Italiano di Cultura a San
Pietroburgo

San Pietroburgo [Russia)

ol +7 BT27TEBTEBTTY

sedes@rio.r govbr

State Ecological Institution
Eco-fosy

Rossonu (Bielorussia)

tel. +375 (0) 215941860
eko-rosy@iut.by

Le istituzioni europee

Commissione Europea
Bruxeles (Belgio)

tol. + 32 22992220
env-ngo@ec.europa.eu
Www.ec.europa.eu/environment

Comitato delle Regioni
2 eu

Ambasciata d'ltalia a Kampala
Kampala (Uganda)

tel. +256 414 250450
segreteria.kampala@esteri.t

wwwicsanpietroburgo. s

Ministero degli affari esteri
ooperazione ftalana allo sviluppo

Roma (aii)

tel. +39 06 36916316/08

‘Ambasciata d'Italia a Nairobi
Nairobi (Kenya)

tel. +254 20 2247750
ambasciata.nairobi@esteri.t

Cnca - Consejo Nacional de las
Culturas y las Artes

Santiago de Chile (Chie)

. Culturz, gob.cl

Citta di Torino
Torino

tel. +39-011 4421111
www.comune.torino.it

Citta di Tours
Tours (Francia)
www.tours.fr

Coralina - Corporacion para
el Desarrollo Sostenible del

Archipielago de San Andrés,
Providencia y Santa Catalina

coralina providencia@coralina. gov.co
www.coralina. gov.co/

Corfo - Corporacion de
Fomento Productivo
Santiago de Chie
www.corfo.clfnicio

Departamento para la
Prosperidad Social
Bogoté (Colombia)
www.dps.gov.co

Istituto italiano

teriit

Gli organismi
internazionali

Fao - Food and Agriculture
Fao - Foos

Ministero degli affari esteri
Direzione generale per gli italiani
allestero e e poliiche migratorie
Roma (tali)

tel. +39 0836912814

v ester it MAE/T/Ministero/
StrutturaDGhalianEstero/

Roma (ltalia)
tel. +39 06 57051
fao-hq@fao.org - www.fao.org

Enpi Fleg Program
Baku (Azerbaijan)

tel. +994 557530408
enpi-feg.org

Ministero dell’Agri
Nairobi (Kenya)
wwkiimo.goe

Ministero della salute
Roma (talia)
tel. +39 06 59941

it

Ifad ~ i Fund for
Agricoltural Development
Roma (talz)

tel. +39 06 54591
ifac@ifad.org

llo - International Labour
vt

Ministero delle politiche agricole
Roma (Italia)
tel. +39 06 46651

Internationl Training Centre

Torino (1ala)

tel. +39 0116936111

communications@itcio.org
tcilo.org

Ministerio do Desenvolvimento
Agrario

Bresiia (Brasie)

www.mda gov.br

Provincia del Nord Brabante
Hertogenbosch (Olanda)

tel, +31 0736812812
wwwbrabant.nl

Secretaria Especial de
Desenvolvimento Econdmico
Solidario da Prefeitura do Rio de
Janeiro

Rio de Janeiro (Brasile)

tel. +55 21 2588 9155 / 9156
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® Archivio Slow Food

e tesi universitarie

La Fondazione Slow Food per la Biodiversita Onlus e
i Presidi italiani riscuotono spesso interesse da parte
degli studenti universitari. Riportiamo un elenco delle
tesi realizzate da alcuni studenti.

Universita degli Studi di Genova
Facolta di lettere e flosofia
orso di laurea in lettere moderne
Storiografia dei prodotti locali
Un caso di studio: la robiola
di Roccaverano
Relatore Claudio Costantini
Gandidato Paola Nano
a.a. 1999/2000

Universita Commerciale Luigi

Bocconi

Master Turismo

1 Presidi Slow Food: da iniziativa

culturale ad attivita imprenditoriale

Condica Magda Antoniol origlano
Giovanni Vi

aa.2002

Universita degli Studi di Torino
Facolta di scienze politiche
Corso di laurea in scienze internazionali
e diplomatiche
In un mondo globale il ilanci
perienza Slor

ulturale ad

i Presidi

o del

Candidato Emanuela Busso
2., 2002/2003

Universita degll Studi di Torino
Facolta di e

Slow F nnri in S\r\ha analisi e
valorizzazione dei Presidi nel
territorio dei Nebrodi

Relatore Emninio Borlenghi
(Candidato Gabriele Cena

2.2, 2002/2003

Universita degli Studi di Torino
Facolta di scienze politiche

Lolio di argan in Marocco.
Salvaguardia della biodiversita

e valorizzazione delle specificita
territoriali nei progett internazionali
di Slow Food

Relatore Egidio Dansero

Candidato Augusta Roux

aa. 2002/2003

Universita degli Studi di Padova
Facolta di scienze matematiche,
fisiche e naturali

Corso di laurea in scienze naturali

Due casi studio: il montébore e la
robiola di Roccaverano
Relatore Egidio Dansero

genetica di
popolazioni di razze di pollo
autoctone venete mediante
Iimpiego di Amplified Fragment

Lenght Polymorphism (Aflp)
Relatore Federica Sandreli

Denominazioni di origine protetta
Indicazioni qeuqraﬁr‘h e di

Baldan
a.a. 2003/2004

Universita deg\i Studi di Pisa
Facolta di

Corso i lutea n agricoltura biologica
e multifunzionale

La definizione di un disciplinare
di produzione: il caso dei Presidi
Slow Food

Relatore Mara Miele

Candidato Francesca Baldereschi

aa. 2003/2004

Universita degli Studi di Milano
Facolta di medicina veterinaria

Corso dilaurea i tecnologe,
produzion animali e qualta dei prodotti
Slow Food e i suoi Presi
valorizzazione e tutela delle razze
suine autoctone italiane e dei loro
prodotti

Restore MarisAntriet Paca
Cancidato Laura Cappela

a.a. 2003/2004

Universita degli Studi di Milano
Facolta di agraria

Corso dilaurea in scienze e tecnologie
alimentari

Caratteristiche compositive
dell'amaranto e principali impieghi
nel settore alimentare

Relatore Mara Lucisano

Candidato Federica Catenacci a.a.
2008/2004

Scuola Superiore Sant’Anna
di studi unlver5|tar| edi
perfezionamento di Pisa
Vestr Unerdtaro  Veorsacén
Control de la Producion Agroalimentaria
de Caldad

Biodiversidad en América Latina
Método para la valorizacin

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

Universia degl Studi o Torino
icolta di economi
Sae uiversteva  menagement
impresa - Pinerolo

hrodot i loc ol ra e
circolazione delle
e turismo mmg;.summmuo
Relatore Leo

Conciats vaaning Turaglio
a.a.2003/2004

Universita degli Studi di Trieste
Facolta di lettere e fiosofia

Corso di laurea in scienze e tecniche
dellintercuituralita

Biodiversita e culture locali

il Presidio Slow Food del mais
andino nel nord-ovest dell'Argentina
Relatore Francesco Miceli
Correlatore Prof. Javier Grossutti
Candidata Giulia Ferrari

aa. 2004/2005

Universita degli Studi di Milano
Facolta di medicina veterinaria

Corso di laurea in tecnologie,
produzion animali e qualita dei prodotti
La laguna di Orbetello: le
lavorazion, i prodotti e la pesca
Relatore Maria Antonietta Paleari
Candidato Elena Giunco
.22004/2005

Universita degli Studi di Torino
Facolta di agraria

Corso di laurea in scienze

& tecrologie agrarie

La coltivazione del caffé nel
dipartimento di Huehuetenango
(Guatemala): analisi dei costi di
produzione e situazione post crisi
dei prezzi

Relatore Alessandro Corsi
Gandidato Francesco Imberti

a.a. 2004/2005

Universita degli Studi di Torino
Facolta di economia

Marketing territoriale e Presidi
Slow Food: un binomio vincente?
Linflusso positivo che un Presidio
ha sul territorio

Il caso della provincia di Cuneo
Relatore Erminio Borlenghi
Gandidato Edgardo Manfredi
2.22004/2005

Universita degli Studi i Milano
Facolta di medicina veterinaria

Corso dilaurea n tecnologie,
produzioni animal ¢ qualta dei prodort
Riscoperta di una produzione tipica:
il bue rosso e i suoi 'Jvmm\l

Relatore Maria Antonietta

bt Wi Faoi Savaeat
a:22004/2005

Universita degli Studi di Torino
Facolta di economia

Le strategie di tutela del consumo di
prodoti tipici nuuu soriets globale
Relatore Anna

Gancideio Ancios Delevale

aa. 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

.2, 2006/2006

Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche

Master in Food Culture:

Communicating Quality Products

Mercati contadini in Italia

Cenddato Prtig Fraszarito

a.a. 2006/2007

Universita commerciale

Luigi Bocconi

Corso dilaurea in economia per le
art, la cultura e la comunicazione
(CLEACC)

Levoluzione della responsabilita
sociale di Slow Food:
dall'educazione al gusto alla difesa
dell'ambiente global
Relatore Antonio Tencai
Candidata Velentina Albertini
aa.2009

niversita degli Studi di Firenze
I ruolo delle manifestazion
fieristiche nella valorizzazione
dei prodotti tipici
Relatore Giovanni Bellett
Candidato Dario Ricci
2.a.2006/2007

Universita degli Studi Ca Foscari
di Venezia

Facolta di lettere & fiosofia

Laurea specialistica in antropologia
cturale, etnologia ed etnolinguistica
Le cooperative femminili nel sud-est
cchino: il Presidio Slow Food
per 'olio di argan

Relatore Glovanni D

Candidato Rebecca Roveda

aa. 2006/2007

Universita degli Sludl di Torino
Facolta di lettere e filos

Corso dilaurea in comumcazwone
intercuturale

Questioni di origine. Cultura del cibo
sostenibile: un'esperienza brasiliana
Relatore Francesco Remotti




Gandidato Tama Toniolo
a.a. 2006/200.

Universit'a deg\i Studi di Scienze
Gastronomicl

Master o Sclsnze Gastronomiche &
prodotti

Soalegno Jins sv.luppo di una rete
di cooperative di donne produttrici
in Marocco: una collaborazione
italo-marocchina per il Presidio
dellolio di argan

Candidato Rebecca Roveda

a.a. 2007/2008

Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche

Corso dilaurea in Scienze
Gastronomiche

Le castagne nei tecci di Calizzano e
Murialdo. Radiografia economica di
un Presidio

Relatori Claudvo Malagoli

e Bruno Scal

Candidato Ennco Bonardo

a.a. 2007/2008

Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche

Gorsod ke n Sz
Gastronomiche

Swiluppo commerciale di un
prodotto alimentare (paste di meliga)
mediante tecniche combinate a
sensory e consumer science
Relatore Sebastiano Porretta
Cancidata Federica Frigerio

a.a. 2007/2008

Universita degli Studi di Torino
Fecota i medena o chirga

Corso di laurea in diet

Analisi bvomalo\ogma e valutazione

dietetico nutrizionale di prodotti

industriali di largo consumo in

confronto con i prodotti dei Presidi

Slow Food

Relatore Andrea Pezzana

Gandidata Zaira Frighi

a.a. 2007/2008

Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche

Master in Scienze Gastronomiche

€ prodotti i qualita

Caff, essenza del mondo gobale
La qualita per la liber

Gancata riana Guimardos

a.a. 2007/2008

Universia degli Studi di Torino
Facolta di ingue e letterature st

Corso i laurea n lingue s(rsmeve o
comunicazione internazional

Terra Madre y el Salon d&'l Gusk) de
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Turin: un viajecultural 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 Natalii
Candidata Alice Lotti
a.a.2007/2008

Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche

Master in Scienze Gastronomiche e
prodott i qualita

Food Education. Slow Food: the
rebuild of the tastes memories

in the education system

Candidata Amy Lim Mai

aa. 2007/2008

Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche

Corso d\ \aurea in Scienze
Gastron
Ca comanita della piccola pesca
costiera del medio Adriatico:
relazioni tra mestieri e prodotti

Universita degli Studi di Torino
Facolta di agraria

La valorizzazione delle risorse in
Africa nord-occidentale: il caso dei
some Dogon

Relatore Cristiana Peano

(Candidata Elisa Mascetti
a.a.2008/2009

Universita degli Studi di Bologna
Facolta di scienze poitiche,
Dottorato di ricerca in cooperazione
internazionale e politiche per lo
sviluppo sostenibile

Politica e cooperazione
interazionale in Slow Food

Relatore Andrea e

Candidato Alberto Grossi

.2, 2008/2009

Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche
Master in ltaian Gastronomy and
Tourism
Armenia: A Report
Candidato Aviva Kruger

22008

Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche
Corso di laurea in Scienze

Candidata Maria Elena Sidoti
aa. 2007/2008

Universita Cattolica del Sacro
Cuore

Facolta di agraria, sede di Piacenza
Aspetti organizzativi e commerciali
della vendita diretta dei prodotti
agricoli & impatto sui consumatori
Candidato Massimo Bodda
a.a.2007/2008

Universita degli Studi di Torino
Facola di ingue e letterature straniere
| Presidi Slow Food: costruzione
dimmagine e diffusione del
prodotto
Relatore Laura Bonato
Candidata Eisa Avataneo

8/2009

Universita degli Studi di Bologna
Facolta di scienze politiche

Corso di laurea speciaistioa in
cooperazione e sviluppo locale @
internazionale

La sovranita alimentare tramite

i Presidi Slow Food: il caso di studio
del caffé Huehuetenango

Relatore Andrea Segré

Correlatore Luca Falasconi

Candidata Ania Pettineli
a.a.2008/2009

Sostenibilita nella realta della
grande distribuzione.

La collaborazione tra Coop

e Slow Food Svizzera
Candidato Florian Friedmann
a.a.2008/2009

Universita degli Studi di Torino
Facolta di agraria

Percorsi di valorizzazione delle
produzioni locali: il chinotto di
Savona

Relatore Cristiana Peano

Candidata Rossela Briano
aa. 2009/2010

Universita degli Studi di Milano
Corso di laurea in lettere.

Il cibo come cultura. Il caso del
Senegal

Candidata Michela Offredi

a.a. 2009/2010

Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche

Corso dilaurea 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

Carrelatore Lia Poggio

Candidato Manlio Larotonda
aa.2010/2011

Universita Commerciale Luigi

Bocconi

Corso di laurea in economia &

management per arte, ouitura &

comunicezione

Il cibo & cultura, identita e ricchezza

Presidi Slow Food

Relatore Chiara Soleri

Candidate Ludowca D\ Luzm. Roberta
Ceriana, Laura Mascia, Cec

Sarcele, Eena Zanetts

aa. 201022011

Universita degli Studi di Firenze
Facolta di agraria

Corso dilaurea in sviuppo rurale
tropicale

Studio della coltivazione di Phoenix
dactylifera L. e della lavorazione dei
datteri dell'oasi di Siwa

Relatore Francesco Garbati Pegna
Cancidata Irene Marongiu

aa. 2010/2011

Universita degli Studi di Scienze

Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche

Corso di laurea in Scienze
Gastronomiche

Sustainability of a Thousand
Gardens in Africa Project - Case
Study in Kenya

Relatore Paola Migliorini

Candicato Jon Noug Nioroge
aa.2010/201

Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche

Corso di laurea in Scienze
Gastronomiche

Plants or the Traditional Cuisine
of B

Relatore Andrea Pieror

Candidato Tanya Gervasi

aa. 2011/2012

Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche
Corso di laurea in Scienze

Corso di laurea in Scienze
Gastronomiche

Community and school gardening
Relatore Paola Migforini

Candidato Andrew Gitau Karanja
aa. 2010/2011

Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche

Master in Italian Gastronomy and

Tourism The importance of camel

milk at time of dramatic change.

The case of Karrayyu Oromo,

Ethiopia

Candidato Roba Bulga

aa. 201072011

Universita degli Studi di Torino

Corso di laurea in Scienze

della Comunicazione

Il consumo sostenibile e i mercati
cali

Relatore Sergio Scamuzzi

Candidata Federica Fiocco

aa. 2010/2011

Universita degli Studi

di Wageningen

Corso dilaurea in Health and Society
Community Gardens and Health
Do community gardens promote
health? Including case study about:
“A Thousand Garderns for Africa’”
Relatore Laura Bouwman

Candidata Sanne De Wit

aa. 2010/2011

Progetto di valorizzazione della
viticoltura ticinese

Relatori Paolo Corvo e Yann Grappe
Candidato Valentina Tamborini

aa. 2011/2012

Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche

Corso di laurea in Scienze
Gastronomiche

Ricerca etnobotanica, analisi
nutrizionale e guida all'uso dei
quelites nella cultura gastronomica
messicana

Relatori Ancrea Pezzana e Andrea Pieroni
Candidato lrene Vianelo
a.a.2011/2012

Universita degli Studi di Torino
Corso dilaurea in Agraria
Biodiversita e sviluppo sostenibile:
proposta di indicatori in progetti
agricoli nel Sud del mondo
Relatore Cristiana Peano

Candidato Sara Duranda

aa. 2011/2012

Universita di Valparaiso
Accademia di Belle Arti
Modelo de servicio turistico
de intereses especiales para
experiencias gastronomica
endémica, basado en la iniciativa de
Slow Food Internacional

ra Valdés Schmidt
aa. 2011/2012

Universita degli Studi di Milano
Corso di laurea in Comunicazione &
Societa

Movimenti associativi e fraternita
sociale: il caso del progetto del
caffé di Slow Food

Relatore Enzo Golombo

Candidato Giuilana Daniele

aa. 2011/2012

Scuola Superiore per Mediatori
Linguistici Gregorio VIl - Roma

1 Presidi del caffe dele terre alte di
Huehuetenango e del caffé selvatico
della foresta di Harenna

Relatori Adriana Bisii, Marylin Scopes
& Temara Centurioni

Candidato Valentina Bernacchini
aa.2012/2013

Universita degli Studi di Torino
Dipartimento di economia e
statistica “Cognetti De Marti
Corso di laurea specialitica sviuppo,
ambiente e cooperazione

Pesca Sostenibile tra Etica,
Tradizioni e Cambiamento Climatico:
1l Caso Slow Fis

Relatore Egicio Dansero

Correlatore Fiippo Barbera

Candidata Erica i Girolami

aa. 2012/2013

Universita degli Studi di Scienze

Gastronomiche

Corso dilaurea in Scienze

Gstronomiche

Sustainabilty assessment of the

Slow Food Gardens Project in Kenya

Relatore Paola Miglorini

Candidato Ngugi Samson Kiru

aa.2012/2013

Universita degli Studi di Scienze
astronomiche

Corso dilaurea in Scienze

Gastronomiche

The Rhetoric of Slow Food Presidia.

ATheoretical Approach to the

Symbols Used by Slow Food with

Special Regard to the Case of Slow

Food Switzerland

Relatore Michele Fino

Candidato Lobeck Emanuel

aa.2012/2013

Universita degli Studi di Torino

Facolta di Scienze Politche

Slow Food in Kenya: un'analisi di

sostenibilita sociale, ambientale ed

economica dei Presidi nei distrett

di Molo e Njoro

Relatore Egidio Dansero

Candidata Daniela Fiorito

aa.2012/2013

Universita degi Studi Ca'
Foscari Venezi:
Facolta di Lenere & Filosofia



Paesaggi, visioni e consumi
alimentari locali. Il Presidio del pero
misso nelalia Valpolcella

Relatore Giovar

Cartlators Francesco Valera
Candidato Fiippo Gioco

aa. 2012/2013

Politecnico di Torino

Facolta di Architettura, Tes\ dilaurea
Specialistica in Ecodesigr

Approccio sistemico o
comunita di Fadiouth in Senegal,
consapevolezza dal basso per un
cambiamento collettivo

Relatore Luigi Bistagnino
Gandidate Arianna Agostiri, Carola
Demarchi, Maria Fatima Mudon

aa. 2012/2013

Universita degli Studi

di Pollenzo

Laurea magistrale in Promozione e
Gestione del Patrimonio Gastronomico
e Turistico

1l nebbiolo di Carema - Proposta
di un Presidio Slow Food per
salvaguardare un paesaggio rurale
& un vino tradizionale a rischio di
estinzione

Relatore Yann Grappe

Candidato Velerie Ganio Vecchiolino
aa. 2013/2014

Universita degli Studi di Bari
Laurea 2 magistal nLingue Moderme

Aalborg Universitet Kabenhavn

AAU-Cph (Danimarca)

Integrated Food Studies

Siow Situation. A Constructivist

Grounded Theory u( mr Complexity
of Slow Food in Der

Candidelo JohanK. Dal

aa. 2013/2014

Universidad de la Sabana (Chia,
Colombia)

Facuitad de Comunicacion Social y
Periodismo

Periodismo economico y seguridad
alimentaria. Cuatro historias sobre
las amenazas contra la seguridad
alimentaria en Colombia y el mundo
Relatore Aldemar Moreno Queved
Candidato Adriana Siva Espinosa
a.a.2013/2014

Universita degli S(udl dl Torino
orso di Laurea Magistr:
in Economa s Dieaions ¢ deue Imprese
Il processo di valorizzazione delle
aree rurali piemontesi attraverso
innovative politiche di Risk
Management. ll caso dei * Presidi
Slow Food"”
Relatore Anna Claudia Pelicell
Correlatore Franco Percivale
Candidato Alessia Garombo
a.a.2013/2014

Universita degli Studi di Bologna
Corso di laurea in Lingue, Societa e

e m Leurea in Culture, Mobiita e
Gonfi

Dol mondo globale alla Terra Madre,
Lesperienza di Slow Food

Relatore Francesco Cassano
Cons\amc\ Paola Laskaris e Giovanna
Devincenz

Canddata Jennifr Aretha Boskye
2a2011/2012

Universita Commerciale Luigi

Facolta di Economia
Agricoltura biologica: norme

e regole per una produzione
sostenibile

Relatore Marco Bettiol

Candidata Beatrice Francesca Toppi
a.a. 2011/2012

Unlvevslla degli Studi di Torino
icolta di Scienze Politiche

C()YHIHH:HF carne. Problematiche

ambientali, sociali e dii salute.

Relatore Dario Padovan

Gorrelatore Roberto Buriando

Candidato Marco Ciot

aa, 2012/2013

Cibo per nutire, cibo da non
sprecare. Riflessioni e traduzioni
miniguide “Mangiamoli giusti” Slow

Relatore Mette Rudvin
Correlatore Adriana De Souza
Candidato Violetta lacobacci
aa. 2014/2015

Universita degli Studi di Torino
Corso di Laurea Triennale in
Comunicazione Intercuturale

Da Vinica la culla del vino

ai vigneti piemontesi: emigrazione,
lavoro, integrazione della comunita
macedone in Piemonte.

Relatore Carlo Capello

Candidata vana lieva
a.a.2013/2014

Universita degli Studi di Torino
Facolta di Scienze Politiche

Analsi di sostenibilita del modello
delle comunita del cibo di Slow
Food in Marocco

Relatore Irene Bono

Candidato Mariem Dinar
aa.2014/2015

Universita degli Studi di Torino
Facolta di Scienze politiche

Analisi dell'attivita di Slow Food
in Senegal

Relatore Egidio Dan:

Gandidato Vlentind Guret
aa.2014/2015

Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche

Master in Food Gulture and
Communnications - Food, Place and
Identity

The perception of stakeholders

on the role of school gardens in
assisting to achieve the objectives
of Ghana School Feeding Program
Gandidato Phiip Amoah
aa.2014/2015

Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche
Master in Food Culture and
‘Commununications - Food, Place and
mem ty

ntribution of Slow Food
Cardens and Other Small-Scale
Farmers to Promote Sustainable
Food System
Relatore Cinzia Scaffidi
Candidato Themba Austin Chauke
a.a. 2014/2015

Universita degli Studi di Scienze

Gastronomiche

Master in Food Cultur

Communicatons - oo, P\acs and

Identity

Climate change and food security:
ase of Guji Indigenous ethnic

group inhabited in Southern Oromia

National Regional State

Relatore Miglorini Paola

Candidato Gololcha Bali Gobena

aa.2014/2015

Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche

Corso diLaurea in Scienze
Gastronomiche

Local Production of Prime Materials
for a Craft Brewery in Guinea
Relatore Miglorini Paola

Candidato Mohamed Lamine Camara
aa. 2014/2015

Anno 2001

6l agrumi dl Gargano
a cura di Marc

Gambero Rosso

(] caciccaval\o podolico
del Gi

o Malco Bolasco,
Gambero Rosso.

Illonzino della Vallesina
a cura di Marco Bolasco,
Gambero Rosso.

1l pane nero di Castelvetrano
a cura di Marco Bolasco,
Gambero Rosso.

I pecorino dei monti Sibillini
a cura di Marco Bolasco,
Gambero Rosso.

1I pomodoro di san marzano
a cura di Marco Bolasco,
Gambero Rosso.

il ragusano
a cura di Marco Bolasco,
Gambero Rosso.

Il salame di Fabriano
a cura di Marco Bolasco,
Gambero Rosso.

L'albicocca del Vesuvla
a cura di Marco Bolas
Gambero Rosso.

| documentari, |V|deo
el Iungometra

L'oliva tenera ascolana
a oura di Marco Bolasco,
Gambero Rosso,

La cicerchia di Serra de’ Conti
a coura di Marco Bolasco,
Gambero Rosso,

La mandorla di Noto
a cura di Marco Bolasco,
Gambero Rosso,

La vastedda del Belice
a cura di Marco Bolasco,
Gambero Rosso,

Le alici di menaica
a cura di Marco Bolasco,
Gambero Rosso,

The Last Link

acuradiTim Kan, Nabo North
sque Organizations)

Docimentaio sodonios formaggi

di malga del Béarn, oggi Presidio.

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.

II'mito della carne
2 cura di Annette Frei Berthoud,




Nz Tv (canale televisivo svizzero).
Documentario dedicato a quattro
Presidi su razze au«oc\one (cmta
senese, vacca piemontest
merarmane, chianing o o Prsdio dl
fardo di Colonnata.

Anno 2004

Pedras Caliente

a cura di Francisco Kimscha e Cristian
Simén. Documentario dedicato al
Presidio dell ostrica dal bordo nero di
Calbuco (Cile),

Anno 2005

Bitto, il formaggio perenne
cura di Annamaria Galone,
co-produzione i Kenz Production
& Fondazione Slow Food per la
Biodversita
Documentario dedicato al Presidio
del bitto delle Valli del Bitto (ltalia,
Lombardi).

Il cacao, il cibo degli dei

acura di Annette Frei Berthoud,

Nz Tv (canale televisivo svizzero).
Documentario dedicato al Presidio del
cacao nacional (Ecuador).

© Eleonora Giannini

Il Nero, i boschi e la gente

dei Nebrodi

a cura di Annamaria Gallone,

co-produzione di Kenzi Production
-ondazione Slow Food per la

Biodiversita.

Documentario dedicato al Presidio del
suino nero dei Nebrodi (itelia — Siciliz)

Manrique e \'odissea del caffe
ra di Annam

o produions & Kara Poduction

& Fondazione Slow Food per la

Biodiversita

Documentario dedicato al Presicio del

caffe delle terre alte di Huehuetenango

(Guatemala).

Olga, la paprika e il maialino

riceiuty

a cura di Annamaria Gallone,

co-f DYoﬂuZ\Orve d\ Kenz\ Production
e Fonc Food per la

Bio m
Docmentao dedicato a Presicio
dela salsiccia di mangalica (Ungheria).

Pesca in Senegal
acuradi A. Carboni

Documentario dedicato alle comunita
dela piccola pesca in Senegal,

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 (Emilia Romagna,
Italia).

Storie di masserie e di vacche
nell'alto Gargano

acura di Annameria Gallone,
co-produzione di Kenzi Production

& Fondadone Slow Food per la
Biodhvers

Dosmentaiocediato al Presido
ol catiocavalo podolo dol Gargano
(Pugla, Itala).

Terra Madre
acura di Nicola Ferrero e Ugo Vallauri,
documentario dedicato a Terra Made.

The Wild Sheep,

the Fox and Love

a cura di Anne Magnussen.
Documentario su Hilde Buer, una

allevatrice del Presidio dela pecora

vilsau (Norvegia),

Conab - Companhia Nacional
de Abastecimento

a cura del Ministero delle

poltiche agricole, allevamento e
approwigionamento del Brasik.
Documentario dedicato in parte al
Presidio dell'umbui (Brasil).

Anno 2006

Il cacio piu alto del mondo
acura di Paola Vanzo e Andrea
i

Cavazzut
Documentario dedicato al Presidio del
formaggio di yak delaltopiano tibetano
(Cina).

La bottarga di muggine
delle donne Imraguen

a cura di Remo Scheliino
Documentario dedicato al Presidio
della bottarga di muggine delle donne
Imraguen (Mauritania).

Lagnello di Zeri:
un animale di confine

a cura di Valter Bencini, co-produzione
di Insekt e Raisat Gambero Rosso.

Manoomin - The Sacred Food
acura di Jack Riccobono.

Dedicato al Presidio del riso manoomin
dei nativi Anishinaabeg negli Stati Uniti
& premiato al Berlinale Talent Gampus,
nel'ambito del Festival Internazionale
del Ginema di Berlino.

Maremma terra di Presidi
a cura di Valter Bencini, co-produzione
di Insekt & Raisat Gambero Rosso.

Sawasitay-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.

Anno 2007
Lavanigla, la regina dell

spezi
3P Aett o Berthoud, ez

T (canale televisivo svizzero
Documentario dedicato al Presidio della
vanigia di Mananara (Madagascar)

Langsom Mat (Slow Food)

a cura di Vanja Ohna. Documentario
dedicato al Presidio del baccala di
More og Romsdal (Norvega)

As Fulbs do Sertdo

As mulheres da caatinga
fazendo econegdcios

a cura di Ricardo Malta produzione
Bpc Imagens.

Documentario dedicato al Presidio
dellumbu (Brasie)

Um pé de que? Programa Umbu
acura di Leo Andrade, produzione
Pindorama Filmes

Programma televisivo dedicato al
Presidio del'umbus (Brasile).

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 caffe (caffé delle terre alte di
Huehuetenango, Guatemala e caffé
della Sierra Cafetalera, Repubblica
Dominicana)

Café y Caffe: I'esperienza del

Presidio Slow Food del caffe

della Sierra Cafetalera

a cura di Annamaria Gallone,

o-produzione di Kenzi Production
& Fondazione Slow Food per la

Biodiversia

Documentario dedicat

i Proakio 6l cat ol Sira

Cafetalera (RepLibblica Dominicana).

Confetture di frutta

a cura di Remo Schelino
Documentario dedicato alla produzione
di conserve di frutta di qualita

Il vino di Noé

a cura di Daniele de Sanotis
Documentario dedicato ale tradizioni
eno-gastronomiche della Georgia e al
Presidio del vino in anfora georgiano.

La terra é madre

acura di Santo della Volpe
Documentario dedicato alle comunita
dela pesca in Senegal.

Anno 2009

100 giorni tra la terra e il cielo
acura di Slow Food in collaborazione
con I'Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche nel’ambito del
rogelt uropeo Promo Tror
regia di Dario

Cortometre gg o Golcetoa Presic
dellarea transfrontaiiera tra ltaia &
Francia (talia).

A Gift from Talking God: the
story of the Navajo-Churro

a cura di Peter Blystone e Margaret
Ghanler, con la partecipazione di Roy
Kady, Jay Begay, Jr. Dr. Lyle McNeal &
Dr. Gary Paul Nabhan. Documentario
dedicato al Presidio della pecora
navajo-churro.

Terra Madre People
a cura di Slow Food, produzione studio
Boda. Presenta i contadin, i pastori,

i pescatori, i cuochi, gl studenti e gi
accademic runit a Terra Madre.

Al Festival della Berinale, il 6 febbraio
2009, & stato presentato in prima
mondiale i fim-documentario Terra
Madre del regista Ermanno Olmi,
un'opera ispirata alla rete aeﬂe
‘comunita del cibo, che ha
un messaggio potente e shassone
critica del settore alimentare e sulle sue
ripercussioni ambientali, economiche
socal

Anno 2010

Marco Polo 2010

acura di Garlo Auriemma ed Elisabetta
Eordegh. Presenta le comunita del cioo
&1 produttori lungo Ia Via della Seta
(Georgia, Azerbaijan, Turkmenistan
Tajkistan, Kazakhstan, Uzbekistar

| datteri del deserto di Al Jufrah
a cura della Fondazione Slow Food per
la Biodiversita Onlus in collaborazione
con sttuto Agronomico per
IOftremare e la Gooperazione ialiana
allo sviluppo, regia di Walter Bencini.
Viaggio nel cuore dela Libia, nele oasi
di Al Jufrah, sulle rotte di antiche vie
carovaniere alla scoperta delle 400
varieta di datteri € dela loro ricchezza
storico-culturale.

Anno 2011

Pokot Ash Yoghurt
a cura di Francesco Amato e Stefano

Scarafia.
Documentario dedicato al Presidio
dello yogurt dei Pokot con la cenere
(Kenya).

Harenna Forest Wild Coffee
 oura di Francesco Amato e Stefano
Scaraia.

Documentario dedicato al Presidio del
caff sevatico della foresta di Harenna
(Etiopia)

Jeans & Marto
a cura di Claudia Palazzi & Clio

Sozzan.
Documentario sula storia di

Roba Buiga Jilo, pastore efiope &
studente dell'Universita di Scienze
Gastronomiche.

La dégustation de I'huile
Slow Food

a cura di Remo Schellino, immagini
di Dario Leone realizzato grazie al
contributo della Regione Piemonte



& n collaborazione con I'associazione:
Ibn Al AlBaydar.

Documentario dedicato alee attivita del
Presidio del'olo i argan (Marocco) e

Radici

 cura di David Giacomeli & Davide
Oddone. Documentario dedicato al
racconto delle radici gastronomiche

alle sue q

Anno 2012

Cous Cous Island
a cura di Francesco Amato e Stefano
carafe. Dooumentaro ceckcalo ol
el cuscus di miglo selato
Gaeon s o (Senegal.

MarcoPolo. Geni e sapori lungo
la via della seta
a cura di Carlo Auriemma ed Elisabetta
Eordegh, Docurenarioche recconta
& del cibo lungola Via della
Sem [Avmema Azerbaijan, Georgia,
Kyrgyzstan, Turkmenistan, Tajikistan,
tan Uorana, Crmea

Uzbekistar).

Realizato nelfambito del progetto
MarcoPolo grazie alla collaborazione
tra Ircss Burlo Garofolo, Trieste, Sissa
Medialab, Gitta di Trieste,  Fondazione:
Terra Madre.

Mille orti in Africa

Acura di Slow Food e Bod (Torino)
Documentario che raccoglie le
testimonianze di coordinatori,
insegnanti e alunni coinvoltinel
progetto. In taliano, inglese, francese,
tedesco e moré

Reviving Recipes

storia del cuoco Masayuki Okuda, dei
bambini di Yamagata e del professor
Egashira Hiroaki, racconta I'impegno
Gelintera comunita della prefettura

i Yamagata per salvaguardare la

diversi
gruppi di immigratin Brasik (affo-
discendenti, giapponesi, italiani,
portoghes,siio-banes tedesch)
Realizzato in collaboraz

I'Universita di Scienze Gastmnomwche, il
progetto & stato finanziato da Lavazza.

Anno 2014

Arca del Gusto en Cile
A cura di Aldo

Documentaro che raccortal progetto
dellArca del Gusto in Gile

Semi
Acura i Stefano Scarafe.

Un viaggio dala Toscana all Sicila
per capire I'mportanza dellelemento
che sta alla base di tuto il nostro cibo:
isemi.

Floriano e le api

Acura di Stefano Scaratia

1l documentario raccont la storia di
Floriano e delle sue api, che producono
miel i alta montagna del Presidio
Slow Food.

Storia di semi, di terra, di pane
A cura di Remo Schelino

La segale dei Tauri in Austria, &
un'antica varieta df montagna,
tutelata da un Presidio Siow Food.
Un documentario racconta la sua
riscoperta.

Terra e liberta

A cura di Remo Schelino

Un viaggio nei Paesi Baschi del Nord
alla scoperta di un gruppo di contadini
che tuelala mouwersma locdle faze

biodiversita di prodoti legati alla cultura
locale (come le varieta di

1iso tracizionali i racicchio zusayama o
il cetriolo tonojima).

Anno 2013

I pianeta vive se vive

la biodiversita

2 cura di Envico Carlesi e Miena
Raviola. Il video racconta perché &
importante a biociversita del cibo per
Iambiente e cosa sta facendo Slow
Food per tutelerla

Slow Food Story

acura di Stefan

I film racconta la stona dsl\a nascita

di Slow Food e I'evoluzione del
movimento dal piacere del gusto alla
tutela della biodiversita agroalimentare.

e & main s cmeg\e ) straversola
collaborazione ¢ la vendita diretta.

Non insegnare niente ma

raccontare qualcosa

A cura di Remo Schelino

| casari del Presidio Slow Food del bitio

storico raccontano la loro battaglia per

Ia tutela di una produzione eroica: un
2090 alate udo, fatt ad ogi

mungitura e soltanto in alpeggio, che

pud stagionare addmﬂuva 10 anni.

Slow Food for Africa - 10.000
or pe colivare I futuro
ra di Enrico Carlesi e Milena
vlo\a
Racconta Slow Food for Africa, owero
la serata di Milano del 17 febbraio

2014 in cui & stata lanciata la nuova
fase del progetto degii ort.

10,100,100 orti Slow Food —
come realizzare un orto buono,
pulito e giusto

A cura di Enrico Carlesi e Milena
Raviola

1 mieli d'Etiopia

Acura di Tripod Photo
Documentario che illustra il progetto
dela Rete dei Miei etopi attraverso
interviste alle comunita del cibo
coinvolte.

Rassegna stampa

OdNachrichten




Life Style

SUHISHAS
Horas
e m— [Ty
1
Viees magazine
Pagsl Bassl
REATHINIY

Nationen

==

AltraEconomla




— Daily Monitor
Vaitaw i i allernd Farw Frual piesst Resurgence & Ecologist

Regno Unito

Resurgence
©  ECRL0GST

Mather Earth News

') p—r—

sy P, Borw Vst oy m
aman




5 per mille

Sostieni i nostri progetti:
i Presidi, I’Arca del Gusto, gli orti in Africa,
i Mercati della Terra

Anche una piccola donazione,
puo fare la differenza

94105130481




