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Slow Food



Slow Food 
O Slow Food é uma associação internacional atuante em mais de 150 países de todo o mundo, com 
100.000 associados, 2.000 comunidades do alimento da rede Terra Madre e milhões de ativistas.
 
Para o Slow Food, o alimento deve ser bom, oriundo da sabedoria de quem o produz. Deve ser 
limpo, respeitando a terra de onde nasce e pensando na saúde de quem o produz e de quem 
o consome. Deve ser justo, pois é solidário com quem trabalha, conhece o valor da tradição e a 
riqueza da diversidade. 

Por isso, o Slow Food promove, em todo o mundo, uma agricultura baseada no conhecimento do 
território, no respeito ao meio ambiente, à biodiversidade e às culturas locais. 
 

Slow Food é…

 Convivia
Os convivia Slow Food são grupos de pessoas (agri-
cultores, pastores, pescadores, cozinheiros, profes-
sores, estudantes, jornalistas, médicos etc.) que 
promovem a filosofia da associação em sua região. 
www.slowfood.com 

 10.000 hortas na África 
As dez mil hortas (escolares e comunitárias) são 
modelos concretos de agricultura sustentável que 
levam em consideração as diversas realidades e 
são facilmente replicáveis. 
www.slowfoodfoundation.com



 Fortalezas
As Fortalezas apoiam as pequenas produções 
tradicionais em risco de desaparecer, valorizando 
territórios, salvando da extinção raças autóctones 
e variedades de hortaliças e frutas. 
www.slowfoodfoundation.com

 Arca do Gosto 
A Arca do Gosto é um catálogo de produtos tra-
dicionais em risco de extinção: hortaliças, legu-
minosas, cereais, frutas, raças animais e também 
produtos processados (pães, cuscuz, temperos 
etc.). A Arca africana já selecionou uma centena 
de produtos. 
www.slowfoodfoundation.com

 Aliança Slow Food dos Cozinheiros 
A Aliança Slow Food é uma rede de cozinheiros 
que utilizam e valorizam os produtos do próprio 
território. A primeira Aliança africana nasceu em 
2013, no Marrocos.
www.slowfoodfoundation.com

 Mercados da Terra
São mercados do produtor, onde se encontram 
apenas produtos locais e da estação, expostos e 
vendidos pelos produtores. O primeiro Mercado da 
Terra africano nasceu em Maputo, Moçambique.
www.earthmarkets.net



 Fundação Slow Food
	 para a Biodiversidade 
A Fundação Slow Food para a Biodiversidade tem 
a tarefa de coordenar os projetos de proteção da 
biodiversidade agroalimentar do Slow Food: as 
hortas na África, a Arca do Gosto, as Fortalezas, 
os Mercados da Terra e a Aliança Slow Food dos 
Cozinheiros. 
www.slowfoodfoundation.com

 Terra Madre
Terra Madre é uma rede internacional de comuni-
dades do alimento, que promove uma produção de 
alimentos boa, limpa e justa. A cada dois anos, esta 
rede se reúne na Itália (por ocasião do evento Sa-
lone del Gusto e Terra Madre) para trocar ideias e 
informações, conversar sobre os projetos realizados 
e apresentar seus produtos. 
www.terramadre.info/en

 Universidade de
	 Ciências Gastronômicas 
A Universidade de Ciências Gastronômicas encontra-
-se na Itália e é inspirada na filosofia do Slow Food. 
Inúmeros estudantes africanos frequentam essa 
universidade e depois retornam a seus países para 
promover uma agricultura boa, limpa e justa. O por-
jeto 10.000 hortas na Africa contribui com o finan-
ciamento de bolsas de estudo para jovens africanos.
www.unisg.it/en



 Slow Food na África
O Slow Food atua na África desde 2003, envolven-
do mais de 100 mil pessoas: agricultores, pastores, 
cozinheiros, estudantes, professores, jornalistas etc.
 
A África é um continente enorme, com 55 países 
e cerca de 960 milhões de habitantes que falam 
mais de 2.000 idiomas. A variedade de povos e de 
culturas reflete a extraordinária riqueza de biodi-
versidade. 

Um terço do continente é desértico, mas da Síria a Moçambique, ao longo dos 6.000 quilômetros do 
Vale da Grande Fenda, encontram-se alguns dos ecossistemas mais interessantes do mundo como 
o do lago Vitória, o maior lago africano, ou o ecossistema da cadeia de montanhas do Kilimanjaro.

O Slow Food trabalha para valorizar a biodiversidade africana e para promover o direito à soberania 
alimentar, resgatando as produções tradicionais e levando os alimentos locais de volta para merca-
dos, casas e escolas. 

10.000 hortas na África

Fortalezas

Comunidades do alimento

Produtos de Arca do Gosto

Convivia

Slow Food
na África



Por que 
realizar 
10.000 
hortas 
na África? 



Realizar 10.000 hortas boas, limpas e justas nas escolas e nos vilarejos africanos significa 
garantir às comunidades alimentos frescos e saudáveis mas também formar uma rede de líderes 
conscientes do valor da própria terra e da própria cultura; protagonistas da mudança e do futuro 
deste continente. 
As 10.000 hortas na África são modelos concretos de agricultura sustentável, atentos às 
diversas realidades (ambientais, sociais e culturais) e facilmente replicáveis.
Juntas, as 10.000 hortas indicam o caminho para um futuro diferente e representam uma espe-
rança para milhares de jovens. 

 As hortas segundo o Slow Food 

As hortas do Slow Food são projetadas, realizadas e administradas pelas comunidades 
africanas.

Na Africa, cada horta tem seu próprio coordenador e cada país tem um ou mais responsáveis pelo 
projeto, encarregados pela coordenação nacional ou regional.

Entre os responsáveis há inúmeros agrônomos e diversos jovens que voltaram a seus países depois 
de ter estudado na Universidade de Ciências Gastronômicas (na Itália) ou em outras escolas e 
universidades (nos Estados Unidos, na França ou em outros países). 

O escritório internacional encontra-se na Itália, junto à sede do Slow Food Internacional e é com-
posto por um grupo de pessoas de diversas nacionalidades que trabalham em contato direto com 
os coordenadores dos diversos países africanos. 

Há uma troca constante de informações, ideias e soluções em nível local, nacional e inter-
nacional. 

O objetivo não é ensinar as comunidades africanas, mas acompanhar o compartilhar 
uma estrada para uma agricultura sustentável que respeite o meio ambiente e as 
culturas locais. Esta abordagem é traduzida de formas diversas nos diferentes países. Não existe 
um formato padrão para realizar a horta: cada comunidade, de acordo com o clima, as tradições 
e a cultura gastronômica local, decide o quê, como e quando cultivar. 

 Quais são as características que distinguem uma horta Slow Food?

A horta Slow Food se sustenta e se regenera.

Precisa de poucos recursos externos para começar: o elemento decisivo para a sua implantação 
e êxito é a participação das comunidades envolvidas. Depois de um ou dois anos, a horta não 
apenas se torna autônoma mas também gera recursos: produz sementes e composto que são 
utilizados para iniciar outras hortas e parte da colheita ou dos produtos transformados (conservas, 
sucos e geleias) pode ser vendida para contribuir com a renda familiar ou para comprar material 
escolar.



 Quais são as sementes utilizadas? 

A horta Slow Food utiliza sementes autóctones e tradicionais disponíveis na região, dialo-
gando com a comunidade, especialmente com as mulheres. Nas comunidades rurais africanas, a 
conservação das sementes ainda é uma tarefa principalmente feminina. 

Durante milhares de anos de história da agricultura, as comunidades rurais sempre trabalharam 
para melhorar o rendimento, o gosto, os valores nutricionais e outras características das sementes 
em harmonia com as peculiaridades da região. Mas com o tempo, as sementes industriais substi-
tuíram as sementes dos agricultores. 

As sementes industriais precisam ser adquiridas todos os anos, enquanto as sementes 
tradicionais custam pouco ou nada: podem ser adquiridas de outros agricultores, nos bancos 
de sementes comunitários, nos mercados locais e, depois, podem ser selecionadas e multiplicadas. 

No primeiro ano, a horta Slow Food utiliza principalmente sementes encontradas na região e, do 
segundo ano em diante, sementes selecionadas e multiplicadas depois da colheita.

É necessária, portanto, a realização de uma sementeira e/ou viveiro, onde serão multiplicadas as 
plantas utilizadas na horta.

 Quais são as variedades cultivadas?

As hortas Slow Food utilizam, de preferência, variedades tradicionais da região. Essas varieda-
des são fruto de séculos de seleção feita pelo homem e, graças a esse processo, são mais adapta-
das ao clima e ao solo, são menos sensíveis a ataques externos e precisam de menos intervenções 
(fertilizantes e agrotóxicos). São, portanto, mais sustentáveis tanto do ponto de vista ambiental 
quanto do ponto de vista econômico. 



Escolher as variedades tradicionais significa proteger a biodiversidade, que é a principal segurança 
e garantia do nosso futuro. A diversidade permite que as plantas reajam aos imprevistos e se adap-
tem às mudanças climáticas, aos ataques de parasitas e às doenças. Um sistema biologicamente 
variado possui anticorpos para reagir aos organismos prejudiciais e para restabelecer o próprio equi-
líbrio; um sistema baseado em um número mais restrito de variedades, no entanto, é muito frágil.

Nas hortas Slow Food, portanto, não se cultiva um produto único (não são plantações exclu-
sivas de repolho ou de cebola), mas misturam-se muitas espécies e variedades: alimenta-
res (hortaliças, leguminosas, tubérculos, árvores frutíferas) e não alimentares (ervas medicinais, 
plantas tintoriais, plantas ornamentais, plantas úteis para a recuperação da fertilidade do solo e 
controle de parasitas, árvores para a produção de madeira ou para fixar o nitrogênio no solo). E 
para cada tipo de produto dá-se preferência para as variedades tradicionais.

Cultivar tantos produtos diferentes (e diferenciá-los de acordo com as estações) significa salvar a 
biodiversidade local (soberania alimentar), garantir uma alimentação variada e rica do ponto de 
vista nutricional (segurança alimentar) e construir um sistema agroecológico menos frágil (susten-
tabilidade agroambiental). Além disso, permite administrar melhor a eventual venda de produtos 
no mercado, diversificando a oferta. As atividades agricolas se integram a criação de animais. Os 
descartes vegetais servem como alimento aos animais (ovinos, caprinos, bovinos, peixes ou aves...) 
enquanto o esterco adubam o terreno.

 Segurança alimentar e soberania alimentar 
A horta Slow Food quer garantir a SEGURANÇA ALIMENTAR (ou a condição na qual “to-
dos, em todos os momentos, têm acesso a alimentos suficientes, inócuos e nutritivos para 
satisfazer as suas exigências nutricionais e preferências alimentares, a fim de levar uma vida 
saudável e ativa”, FAO, 1996) e também a SOBERANIA ALIMENTAR, que é o direito das 
pessoas de escolher o próprio alimento e a própria agricultura, de ter acesso a alimentos 
saudáveis, que também respeitem as culturas, produzidos de forma ecológica e sustentável. 
Aqueles que estão envolvidos na produção de alimentos devem voltar a ser soberanos, ou 
seja, a decidir o que querem semear nos campos, que animais querem criar, que técnicas 
utilizar. Somente garantindo a soberania alimentar é possível seguir o caminho para chegar 
à segurança alimentar.



 Como é feita a gestão do solo? 

Se a terra for saudável e fértil, a horta produz mais e melhor. Por isso, as hortas Slow Food 
cuidam do solo. Há diversos métodos naturais para resolver os problemas de perda de nutrientes, 
erosão e salinização sem a utilização de fertilizantes químicos (como a ureia). 

Indicamos, abaixo, os principais. 

A rotação de culturas: é fundamental evitar o cultivo da mesma espécie, ano após ano, no mesmo 
setor da horta (por exemplo: tomate seguido de tomate). A rotação alterna plantas que empobre-
cem com plantas que enriquecem a terra, melhorando a estrutura do solo e interrompendo o ciclo 
vital de parasitas ligados a uma cultura.

O uso do composto e/ou do esterco: para incorporar nitrogênio e outros nutrientes neces-
sários para as culturas e para o solo, sem recorrer a fertilizantes químicos, é possível realizar um 
composto usando principalmente restos vegetais ou mesmo recorrendo a simples preparados à 
base de esterco de gado ou de aves. Esses dois tipos de fertilizante natural podem ser aplicados na 
forma líquida ou sólida, diretamente no solo ou como adubo foliar. 

A adubação verde: algumas plantas podem ser enterradas, decompondo-se no solo e oferecen-
do diversos benefícios - podem enriquecer o solo, melhorar a estrutura, interromper o ciclo vital 
de insetos e fungos etc. São adequadas para a adubação verde: leguminosas, crucíferas (raiz-forte, 
mostarda), gramíneas e brássicas (repolho etc.).

A cobertura morta: é possível cobrir o solo com palha, arbustos e folhas. Esta cobertura é usada 
para controlar as ervas infestantes, manter a umidade do solo, protegê-lo da erosão e fertilizar a 
terra ao se decompor. 



 Como é feita a gestão da água? 

As hortas Slow Food seguem as estações. Não produzem doze meses ao ano e não pro-
duzem todos os anos os mesmos produtos. Para que isso aconteça são necessários sistemas de 
irrigação caros que precisariam de manutenção contínua. E, assim, mais gastos... 

No entanto, gerindo o cultivo de forma inteligente é possível prolongar a estação produtiva. Antes 
de tudo, é preciso dar preferência às variedades mais rústicas, mais adaptadas ao clima e mais 
resistentes à falta d’água, cultivando-as nos meses mais apropriados. Alguns híbridos são mais 
produtivos que as variedades tradicionais mas exigem muita água (e não só isso). 

Além disso, é fundamental gerir a água disponível de forma correta, evitando desperdícios.
 
É preciso captar a água da chuva (com simples calhas) e criar reservatórios (com cisternas ou tan-
ques) para poder fazer a irrigação nos períodos mais secos. É importante usar sistemas de irrigação 
localizada, como a irrigação por gotejamento (que pode ser realizada com materiais recicláveis, 
como garrafas plásticas perfuradas e penduradas com um fio) e escolher o momento correto para 
irrigar, evitando as horas mais quentes do dia.

A preparação e a gestão do terreno também têm uma função importante: as árvores devem ser 
plantadas em um buraco cercado por uma pequena vala para que a água possa ser drenada para 
as raízes. Os canteiros para o cultivo de hortaliças (especialmente as de folhas) devem ser levemen-
te  elevados, para que a água não fique estagnada, apodrecendo as raízes. 

O uso de árvores de sombra e de boas práticas agronômicas, como a cobertura morta, também 
ajudam na conservação da água. As cercas vivas são muito úteis, pois dão sombra e retêm água 
nas raízes. Se realizadas com capim-vetiver (ou plantas semelhantes), por exemplo, também fun-
cionam como repelentes. 



 Como são protegidas as culturas? 

Há uma redução significativa de ataques de fungos e parasitas em uma horta bem organizada do 
ponto de vista agronômico. Consequentemente, reduz-se a necessidade de usar produtos químicos 
sintéticos para protegê-la. 

Por isso, as hortas Slow Food concentram-se na prevenção contra insetos e doenças e fa-
zem isto de diversas formas: mantendo o solo saudável, escolhendo as culturas mais adaptadas ao 
território (e, portanto, mais resistentes), realizando rotação e consorciação (a rotação interrompe 
o ciclo vital de insetos e fungos; a consorciação de duas ou mais culturas, se bem feita, reduz ao 
mínimo a sua competição e estimula a ajuda recíproca entre culturas), adubando corretamente o 
solo, conduzindo corretamente a irrigação, os períodos e os espaços para a semeadura. 

A prevenção resolve boa parte do problema mas não é suficiente. É preciso monitorar constante-
mente o local para identificar problemas e intervir imediatamente. 

Quando necessário, é possível usar substâncias minerais (cobre e enxofre) ou mesmo preparados 
realizados com algumas plantas da horta ou encontradas na área.



 Para que servem os produtos da horta? 

As hortas Slow Food servem para diversificar e melhorar a alimentação diária. Os produtos cul-
tivados e colhidos são, primeiramente, consumidos (pelas famílias ou nas escolas). Quando há 
excedentes, podem ser transformados em molhos, geleias, sucos, farinhas, frutas e verduras secas; 
podem ser vendidos (frescos ou processados) nos mercados locais e para restaurantes, ou são 
preparados nos negócios de venda de comidas que surgem perto das hortas. 
A produção das hortas escolares também pode ser vendida no mercado local e o lucro utilizado, 
por exemplo, para a compra de material escolar ou de mais ferramentas para a horta. 

Alguns exemplos

Marrocos
Parte dos produtos da horta Bouregreg (em Rabat) são para consumo familiar e parte para 
venda no mercado local. Também são vendidos a alguns restaurantes que utilizam alimen-
tos locais e orgânicos, como o Ch’hiwates du terroir, fundado por Nadia Benmoussa e sua 
amiga Dounia Bennani. O restaurante Ch’hiwates du terroir faz parte da Aliança Slow Food 
dos Cozinheiros marroquinos, uma rede que utiliza produtos locais, das comunidades do 
alimento e das Fortalezas. 

Burkina Faso 
Em Ouagadougou, ao lado da horta comunitária La Saisonnière, surgiu um pequeno negócio 
de venda de frutas, biscoitos, sabonetes e outros artigos, além de um pequeno restaurante 
com duas ou três mesas muito simples, onde são servidos tomates recheados, batata doce, 
linguiças de ovelha e verduras de vários tipos. 

Uganda
A horta comunitária de Kawuna é um lugar de encontro entre jovens agricultores dos vilarejos 
vizinhos, assim como jovens da comunidade de pescadores do lago Vitória. A colheita é dis-
tribuída entre os jovens participantes e o excedente é vendido aos restaurantes de Mukono.



Cuidado com o fogo! 

O fogo pode ser usado apenas em alguns casos e deve ser administrado com extremo 
cuidado: é possível queimar folhas secas, mato e galhos depois de limpar um campo ou 
queimar pequenos arbustos para liberar uma área de terreno, mas é preciso ter cuidado 
para delimitar e manter sob controle o fogo para que não se alastre.
No entanto, é preciso absolutamente evitar o sistema de corte e queima, ou seja, a queima 
de grandes espaços (que incluem árvores de tronco alto e não apenas mato) ou ainda pior, 
de áreas de floresta. Em parte, a queima da vegetação aumenta a fertilidade do solo, mas 
apenas temporariamente. A longo prazo, empobrece o solo, levando à desertificação, seja 
em regiões tropicais ou mediterrâneas. 



E agora… 
vamos partir!



Antes de tratar da realização da horta, é preciso distinguir entre horta comunitária (realizada por 
um grupo de indivíduos ou de famílias) e horta escolar, pois são realidades muito diferentes. 

O objetivo prioritário de uma horta comunitária é a subsistência das famílias e, em 
parte, suplementar a sua renda através da venda dos produtos (que não deve jamais se tornar o 
objetivo exclusivo). Dada esta premissa, a horta também é uma escola importante para toda a co-
munidade, que aprende a valorizar os produtos da região, a multiplicar sementes, a respeitar a terra 
e a gerir melhor a água. 

As hortas escolares têm uma função principalmente educativa: servem para que crianças 
e jovens conheçam e valorizem os produtos da região e as receitas para transformar frutas e verdu-
ras, aprendam a trabalhar e a brincar em grupo e assim por diante. Os produtos das hortas escolares 
também são destinados para a merenda escolar mas não são suficientes para um fornecimento 
regular. As escolas são, muitas vezes, muito numerosas (com centenas de alunos) e os produtos da 
horta podem servir de acompanhamento para arroz ou painço por algumas semanas ou utilizados 
em festas e eventos. A horta escolar, portanto, não resolve o problema de alimentação dos jovens 
mas é uma aula ao ar livre que dá a eles ferramentas para melhorar a qualidade de vida de suas 
famílias (muitos pais fazem em casa o que os jovens aprendem na escola). Algumas crianças, depois 
da experiência da horta, têm orgulho de querer seguir a “carreira de agricultor”. Este é o resultado 
mais importante que a horta escolar pode alcançar!



 Sem comunidade, não há horta! 

Existe uma condição primordial para iniciar uma horta: é preciso conseguir envolver a comunida-
de! Antes de começar a preparar a horta, é preciso reunir todas as pessoas que possam aju-
dar. As hortas terão êxito apenas se valorizarem a capacidade de cada membro da comunidade. 
É importante reunir o saber dos idosos, o conhecimento das mulheres, a energia e criatividade dos 
jovens, a competência dos técnicos (agrônomos, veterinários, etc.) e dos cozinheiros.

No caso da horta escolar, é preciso envolver professores, o diretor da escola, os pais e os vilarejos 
próximos. Somente envolvendo todos esses atores é possível gerir a horta mesmo nos períodos de 
férias, coletar sementes, recolher o esterco para o adubo etc. 

 Observar e conhecer o território 

Quando o grupo de trabalho é formado, é preciso observar a área para entender qual o melhor 
local para instalar a horta e o que é melhor plantar: a escolha é feita com base no clima, na expo-
sição, no tipo de solo e na disponibilidade de água. Para criar uma horta não são necessárias gran-
des áreas e, observando o espaço com um olhar criativo, é possível descobrir uma área adequada 
para a horta nos locais mais impensados: um caminho, por exemplo, ou um pequeno canteiro. 

 Decidir juntos 

É importante decidir conjuntamente como criar a horta. 

Nas hortas comunitárias, muitas vezes, todos cultivam juntos e vendem juntos; outras vezes, cada um 
tem sua parcela e vende o próprio produto. No segundo caso, algumas atividades são administradas 
em comum (composto, sementeira, irrigação, proteção das culturas.) e o planejamento da horta é fei-
to conjuntamente (para evitar, por exemplo, que todos cultivem o mesmo produto ao mesmo tempo). 



 Dividir as tarefas e identificar os pontos fracos 

É preciso distribuir tarefas e responsabilidades entre as pessoas da comunidade, levando em conta 
capacidades e disponibilidade.

É fundamental identificar quanto antes os pontos fracos: ninguém sabe fazer um composto? Não 
se sabe onde encontrar as sementes? Há problemas de parasitas? Neste caso, ao planejar a horta, 
é preciso organizar sessões de informação sobre estes aspectos ou organize-se uma visita de 
informação a hortas já estabelecidas.

 Que ferramentas e estruturas? 

São poucas as estruturas e ferramentas necessárias para a criação de uma horta: um terreno, um 
tanque ou cisterna para coletar a água, uma área para fazer o composto, um espaço para a semen-
teira, uma cerca para manter os animais afastados, um caminho para circular entre os canteiros da 
horta sem pisoteá-los e alguns utensílios (carrinho de mão, baldes, pás, regadores). 



É muito importante procurar localmente parte das matérias primas para realizar os ma-
teriais necessários. Por exemplo, a cerca pode ser feita com plantas como o capim-vetiver ou 
cacto espinhoso, com estacas de madeira, esteiras, bambu etc. Se a cerca for bem construída, tam-
bém pode servir de suporte para variedades trepadeiras (abóboras, feijões, etc,). Naturalmente, não 
se pode fazer tudo em casa: algumas ferramentas (carrinhos de mão e regadores, por exemplo) 
devem ser compradas, possivelmente no mercado mais próximo. 

 Divulgar a horta. Para cada horta, um cartaz! 

A horta Slow Food deve tornar-se um modelo replicável, porta-voz da filosofia Slow Food e nó 
de uma rede internacional. Por isso, deve ser reconhecível. É fundamental que cada horta tenha 
um cartaz bem visível que seja a sua carteira de identidade. Algumas informações nunca podem 
faltar no cartaz: nome da horta, logotipo do Slow Food e nome de quem patrocinou os 
custos da horta. Também pode-se incluir informações sobre a filosofia do projeto e sobre como 
a horta é cultivada. É possível, ainda, instalar pequenas placas com os nomes de cada variedade 
cultivada. Os cartazes podem ser realizados com criatividade, usando material reciclável, convidan-
do crianças e jovens para escrever e desenhar. É possível pedir modelos de cartazes para o Slow 
Food ou baixados do website. 

Para divulgar a horta, é possível organizar pequenos eventos na própria horta, convidando os 
moradores dos arredores, apresentando os produtos e explicando como prepará-los e cozinhá-los. 
É muito importante divulgar as hortas: os seus protagonistas, as suas histórias, as suas comu-
nidades. Qualquer notícia interessante pode ser enviada para o escritório internacional do Slow 
Food. Se faz o favor de enviar fotos e desenhos! O escritório transformará as informações em 
artigos para a newsletter ou para o website, em post para o Facebook e em sugestões para os 
jornalistas de todo o mundo. 



 Informar os doadores 

Este projeto só é possível graças à solidariedade de inúmeros participantes da rede Slow Food de 
todo o mundo: convivia, indivíduos, empresas, escolas, associações etc. Muitos deles arrecadam 
fundos organizando eventos e divulgando o empenho do Slow Food na África e as suas atividades.
 
O comprometimento deles é vital e é importante dar a eles informações precisas sobre o andamen-
to do trabalho e sobre o desenvolvimento de cada horta. 

Sempre se inclue o nome do doador que permitiu a realização da sua horta no cartaz, envia-se 
fotos e notícias regularmente (diretamente ou através do escritório internacional do Slow Food).

 Materiais disponíveis para todos

No website www.slowfoodfoundation.com – na seção “What We Do - 10,000 Gardens in Africa” 
– encontra-se este vade-mécum (em diversos idiomas), fichas técnicas para preparar e orga-
nizar sessões informativas, vídeos e cartazes para a divulgação do projeto e material gráfico para 
realizar o cartaz da horta.

Pode-se também fazer parte do grupo do Facebook, “1000 Gardens in Africa”, para trocar 
ideias, informações, soluções e também publicar fotos da horta e das iniciativas que se organizam. 
É importante baixar estes materiais e divulgar ao máximo. Se precisa-se de outros instrumentos 
de comunicação ou de tradução em outras línguas, pode-se entrar em contato com o escritório 
internacional do Slow Food. 



 CONTATOS

Para entrar em contato com o escritório internacional do Slow Food é possível escrever para: 
ortiafrica@terramadre.org
ou ligar para este número: 
+39 0172 419702

Fichas técnicas para os formadores 

Este guia proporciona uma visão unificada e algumas informções basicas para realizar uma 
horta Slow Food. Para quem deseja se aprofundar em algum aspecto e para quem organiza 
cursos de formação, estão disponíveis on line um guia e algumas fichas técnicas que tratam 
os seguintes argumentos: 

1.O formato ideal da horta ideal 

2. A sementeira 

3. A composteira 

4. A gestão do solo (rotação e consorciação) 

5. A gestão da água (culturas adaptadas às estações, coleta de água – tanques e calhas), 
utilização de sistemas localizados (gotejamento), manutenção da umidade (cobertura 
morta) e retenção de água (sombra) 

6. A defesa das culturas (exemplos de preparados, barreiras e consorciação) 

7. Exemplos de atividades educativas 

8. Guia para a descrição da horta

É possivel baixar estas fichas no site: www.fondazioneslowfood.com/en/publications
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