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Fondazione 
Slow Food
per la Biodiversità 
Onlus 
Dal 2006 la Fondazione Slow Food 
per la Biodiversità Onlus pubblica il 
bilancio sociale, presentando le proprie 
attività e il loro impatto da un punto di 
vista ambientale, economico, sociale e 
culturale. 
Il bilancio sociale racconta un anno 
di lavoro non solo con i numeri, ma 
anche attraverso la descrizione delle 
attività e le testimonianze dei vari 
soggetti coinvolti (produttori, tecnici, 
cuochi, studenti...).
 
Il bilancio sociale 2016 della 
Fondazione Slow Food può essere 
scaricato in formato elettronico dal sito 
www.fondazioneslowfood.it

Per contattarci
tel. +39 0172 419701 
fax +39 0172 419725
fondazione@slowfood.it
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Slow Food è 
un’associazione 
internazionale che 
unisce il piacere del 
cibo all’attenzione 
verso le comunità che lo 
producono e l’ambiente. 
Nata nel 1989, oggi è un 
soggetto politico a tutti 
gli effetti che, attraverso 
la sua rete di soci e di 
comunità del cibo di 
Terra Madre, mette 
in relazione culture 
contadine di ogni angolo 
del mondo, tutela la 
biodiversità e promuove 
un modello di sviluppo 
sostenibile.

La biodiversità è felicità: è questo che 
dovremmo pensare nel concludere  
un altro anno ricco di progetti e  
di attività sempre rivolte alla tutela  
di questo patrimonio, così 
importante e così trascurato. 

La biodiversità è felicità perché dà 
una prospettiva di dignità a chi ha 
deciso di lavorare la Terra Madre con 
rispetto, in armonia con i ritmi della 
natura e dell’uomo. Abbiamo vissuto 
(e parlo al passato solo perché voglio 
credere che il vento stia cambiando) 
una lunga era in cui l’obiettivo 
primario è stato il produttivismo 
spinto, in cui la brama dell’accumulo 
ha portato a storture sociali ed 
economiche dagli effetti devastanti. 
Oggi, invece, i tempi sono maturi per 
pensare all’agricoltura sostenibile e 
di qualità come a una prospettiva 
concreta per i giovani e meno 
giovani che in tutto il mondo sono 
alle prese con un mercato del lavoro 
sempre più spietato e irrispettoso 
delle persone: la biodiversità e la 
buona agricoltura possono essere 
una vera alternativa in grado di 
innescare economie virtuose sui 
territori e di superare un sistema 
che ha visto i contadini ostaggio di 
mercati spietati, senza più nessuna 
connessione con i territori e le 
persone. 

La biodiversità è felicità perché 
significa salute, significa presenza 
diffusa di aziende agricole sui territori 
che sarebbero in grado di garantire 
alle proprie comunità di riferimento 
l’accesso a del cibo fresco e di qualità 
in modo più capillare e di permettere 

LA BIODIVERSITÀ 
È FELICITÀ GLI OBIETTIVI

STRATEGICI
DI SLOW FOOD 

COM’È POSSIBILE NUTRIRE IL PIANETA 
GARANTENDO A TUTTI UN CIBO
BUONO, PULITO E GIUSTO? 
È questa la sfida ambiziosa che si è posta l’associazione della chiocciola. 
La risposta – declinata in tre obiettivi strategici, definiti in occasione del 
Congresso internazionale dell’ottobre 2012 – è stata precisa e netta: ripartire 
dalla biodiversità, attraverso la forza della rete. E quindi, realizzare 10.000 orti 
in Africa, identificare 10.000 prodotti dell’Arca del Gusto, creare 10.000 
nodi della rete (convivia e comunità 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 
Biodiversità dà il proprio contributo, focalizzando l’impegno sui primi due 
obiettivi. 

alle persone di nutrirsi in modo più 
sano, proprio in un momento in cui 
il mondo si sta spaccando in due: 
diviso tra chi è malnutrito e muore di 
fame, e chi è ipernutrito e muore di 
malattie connesse agli stili di vita.

La biodiversità è felicità perché 
disegna la bellezza del territorio, ed è 
il sorriso del paesaggio. L’alternanza 
di diverse coltivazioni, adattate alla 
peculiarità dei territori e alla diversità 
delle stagioni, ne definiscono 
l’identità creando contrasti e 
armonie, un’identità fatta di anime 
diverse e diverse vocazioni, e non 
solo di avido sfruttamento. Perché 
senza bellezza, senza gioia, cosa ci 
rimane?

La biodiversità è felicità perché è 
un’alternativa, è la possibilità di 
compiere una vera scelta. Ed è 
proprio in quello che noi scegliamo 
che si definisce ciò che siamo.

La biodiversità è felicità perché è 
libertà. 

Carlo Petrini 
Presidente di Slow Food
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di applicare tecniche agricole 
sostenibili e pulite. È fondamentale 
che il tema della biodiversità esca 
dall’ambito specialistico e diventi 
patrimonio comune: di chi acquista 
quotidianamente il cibo, di chi lo 
propone (in ristoranti, osterie, fiere, 
eventi), di chi insegna nelle scuole, di 
chi progetta le politiche territoriali, di 
chi fa l’orto di casa. 

10.000 nodi
ovvero il rafforzamento della rete

I primi due obiettivi (e i relativi 
progetti) sono raggiungibili solo con 
un radicamento forte e capillare sul 
territorio e in seguito alla capacità 
di mettere in rete i vari nodi (locali, 
regionali, nazionali, internazionali), 
creando fronti comuni e sinergie. Non 
è possibile parlare di accesso a un 
cibo buono, pulito e giusto per tutti 
senza l’impegno e la mobilitazione 
dell’associazione e di tutta la rete 
di Terra Madre a ogni livello (dagli 
organismi internazionali a quelli 
nazionali, regionali e locali; dalle 
realtà più storiche e radicate alle 
nuove condotte e comunità; dai soci 
anziani ai più giovani, dai produttori 
ai cuochi ai tecnici, dagli intellettuali 
ai semplici appassionati). Il ruolo di 
Terra Madre è altrettanto cruciale 
per l’apporto di stimoli, spunti, temi, 
umanità. La crescita e il rafforzamento 
della rete associativa e della rete delle 
comunità di Terra Madre sono la base 
e la condizione imprescindibile per 
realizzare qualunque altro progetto. 

10.000 orti in Africa
ovvero la costruzione 
di una rete Slow Food in Africa

L’obiettivo dei 10.000 orti è legato 
all’intenzione di focalizzare sempre 
più l’attenzione sul Sud del mondo 
e in particolare sull’Africa, dove 
la strategia di Slow Food (relativa 
all’agricoltura di piccola scala e 
familiare, alla tutela della biodiversità, 
alla promozione del consumo locale) 
è funzionale al raggiungimento della 
sovranità alimentare e, quindi, alla 
sopravvivenza stessa di comunità e 
culture locali. 
Slow Food creerà nuovi orti e 
organizzerà iniziative di supporto e di 
formazione alla rete degli orti esistenti 
e affiancherà al progetto degli orti un 
lavoro di mappatura del patrimonio 
genetico e culturale delle produzioni 
alimentari africane (con la selezione  
di nuovi prodotti per l’Arca del Gusto, 
 i Presìdi e i Mercati della Terra). 
Il riscatto della gastronomia africana 
sarà portato avanti collaborando 
sempre più con i cuochi e 
definendo alcune campagne di 
sensibilizzazione: a favore del cibo 
locale; contro il land grabbing; contro 
l’introduzione degli Ogm; a favore 
di una pesca sostenibile.

10.000 prodotti
sull’Arca del Gusto
ovvero la difesa della biodiversità

Questo numero indica il rilancio 
di tutti i progetti per la tutela della 
biodiversità (l’Arca del Gusto, ma 
anche i Presìdi e i Mercati della Terra). 
Non è possibile parlare di accesso 
a un cibo buono, pulito e giusto 
per tutti se nel frattempo l’umanità 
perde il suo patrimonio di varietà 
vegetali, razze autoctone e prodotti 
tradizionali. La biodiversità permette 
alle piante e agli animali di adattarsi 
ai cambiamenti climatici, agli 
imprevisti, agli attacchi di parassiti 
e malattie. Le varietà vegetali e 
le razze autoctone, spesso, sono 
più resistenti e richiedono meno 
interventi esterni (acqua, fertilizzanti 
e antiparassitari nel caso dei vegetali; 
cure veterinarie e integrazioni a 
base di mangime nel caso degli 
animali), consentendo alle comunità 

Piero Sardo 
Presidente  della Fondazione Slow 
Food  per la Biodiversità Onlus 

Quante volte ci sentiamo ripetere, anche da persone insospettabili, che il 
lavoro delle Ong o delle Fondazioni in Africa o in Sudamerica è sicuramente 
un atto motivato da buone intenzioni, ma totalmente irrilevante rispetto alla 
mole dei problemi che affliggono i paesi del sud del mondo? 

Io credo invece che un approccio meramente quantitativo, misurabile 
scientificamente, sia sbagliato: un intervento attento alle realtà locali serve 
innanzitutto ad alimentare reti virtuose, a ridare dignità al lavoro dei contadini, 
a mettere a disposizione esperienze e conoscenze. Ma quand’anche 
dovessimo valutare i risultati pratici di un progetto, non possiamo limitarci 
al peso monetario dell’intervento rispetto ai risultati. Non si tratta di avere a 
disposizione enormi risorse, anche se va detto che l’impegno dei paesi ricchi 
è totalmente inadeguato. E non si tratta neppure di ottenere risultati eclatanti. 
In questi casi mi piace ricordare l’haiku giapponese del vecchio e la bambina: 
probabilmente lo conoscete, ma ogni tanto vale la pena ripassarlo.
Un nonno e la nipotina camminano lungo una spiaggia. Un’onda anomala 
si abbatte sulla sabbia e trascina fuori dall’acqua migliaia di pesci, che 
si dibattono in agonia. La bambina lascia la mano del nonno e si lancia 
a rigettare in acqua alcuni di quei pesci: tre, quattro, appena prima che 
muoiano. Il nonno si avvicina e le dice: “Cara nipote, stai facendo un lavoro 
inutile, salvare tre o quattro pesci a fronte di un tale massacro non serve a 
nulla”. La bambina ci pensa un po’ e poi risponde “Prova a chiederlo a quei tre 
o quattro pesci se è inutile”. 

In buona sostanza, se un progetto migliora anche solo di  pochissimo le 
condizioni di vita di una comunità, non è mai un progetto inutile. Sono 
inutili i progetti autoreferenziali o quelli che alimentano stipendi e privilegi 
strabordanti rispetto al contesto in cui operano. Ma ad esempio attivare un 
orto in Africa, dar vita a un Presidio di caffè in una delle zone più povere del 
Guatemala, aiutare le donne mauritane a creare una salina efficiente per la 
loro lavorazione del pesce sono interventi magari modesti, ma che aiutano 
concretamente le comunità. Insomma noi stiamo dalla parte della bambina. 

CREARE RETI 
VIRTUOSE PER 
UNA SOLIDARIETÀ 
MAI INUTILE
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La biodiversità è la diversità della vita: 
dei micro-organismi, delle specie 
animali e vegetali, degli ecosistemi, 
dei saperi. È selvatica, ma anche 
domestica. Accanto alla flora e alla 
fauna presenti in natura, infatti, il 
sapere dei contadini ha dato vita a 
migliaia di varietà vegetali e di razze 
animali, che esprimono – nella forma, 
nei colori, nel profumo e nel sapore – 
la storia dei territori in cui vivono. 
Tutelare la biodiversità significa 
rispettare tutte le diversità: dei territori, 
dei saperi, delle culture. Significa 

LA FONDAZIONE 
SLOW FOOD 
PER LA BIODIVERSITÀ 
ONLUS

coltivare tante cose diverse, ma in 
piccola scala. Significa produrre di 
meno, ma dare più valore a ciò che 
si produce e non sprecare. Significa 
mangiare soprattutto cibo locale. 
Significa promuovere un sistema 
in equilibrio, durevole, sostenibile. 
Significa tutelare contadini, pescatori, 
pastori di piccola scala che conoscono 
i fragili equilibri della natura e operano 
in armonia con gli ecosistemi. 
Slow Food ha iniziato a occuparsi 
ufficialmente di agrobiodiversità 
nel 1997 e, nel 2003, Slow Food 

Internazionale e Slow Food Italia, con 
il contributo della Regione Toscana, 
hanno creato la Fondazione Slow 
Food per la Biodiversità Onlus. Con un 
proprio statuto, assetto istituzionale 
e bilancio, la Fondazione Slow Food 
è l’organismo operativo deputato alla 
tutela della biodiversità alimentare: 
coordina, infatti, in tutto il mondo 
numerosi progetti di Slow Food: 
Presìdi, Arca del Gusto, orti in Africa, 
Alleanza Slow Food dei cuochi, 
Mercati della Terra.
Attiva in oltre 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 (linee 
guida, disciplinari, manuali didattici), 
approfondisce le tematiche legate a 
questi progetti (agricoltura sostenibile, 
latte crudo, piccola pesca, benessere 
animale, sementi, Ogm, ecc.), e 
divulga temi e attività relative alla 
biodiversità presso l’associazione 
attraverso attività di formazione e 
comunicazione.
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MATERIALI A DISPOSIZIONE
Chi è interessato a promuovere i progetti della Fondazione 
Slow Food sul proprio territorio ha diversi materiali a 
disposizione.
In particolare, sono stati pubblicati tre manuali: il primo 
introduce il concetto di biodiversità e il suo rapporto con il 
nostro cibo; il secondo presenta l’Arca del Gusto; il terzo è 
dedicato al progetto dei Presìdi.
I testi sono disponibili in inglese, italiano, francese, 
tedesco, spagnolo, portoghese, indonesiano, cinese e in 
molte lingue balcaniche. La Fondazione Slow Food sta 
lavorando per tradurre i materiali in altre lingue.
Ai manuali è allegato anche un video, che presenta 
una sintesi ancor più divulgativa ed efficace degli stessi 
contenuti.
	

I libretti e i video sono scaricabili online dal sito 
www.fondazioneslowfood.it, sezione multimedia. 
È possibile inoltre richiederne copia cartacea scrivendo a 
fondazione@slowfood.it 

L’ASSETTO 
ISTITUZIONALE 

Gli organi della 
Fondazione Slow Food 
Presidente
Piero Sardo (Italia)

Vice Presidente
John Kariuki (Kenya)
Coordinatore delle attività di Slow Food 
in Kenya

Segretario generale
Serena Milano (Italia)

Consiglio di amministrazione 
I membri del Consiglio di amministrazione 
sono nominati dai soci fondatori 
(Slow Food Internazionale e Slow Food 
Italia). Fanno parte del Consiglio di 
amministrazione della Fondazione Slow 
Food quattro rappresentanti di Slow Food 
Internazionale, cinque rappresentanti di 
Slow Food Italia e due rappresentanti 
dei soci d’onore della Fondazione Slow 
Food.

Carlo Petrini (Italia)
Presidente di Slow Food

Paolo Di Croce (Italia)
Segretario generale di Slow Food

Dessislava Dimitrova (Bulgaria)
Coordinatore delle attività 
di Slow Food in Bulgaria

Marcello Longo (Italia)
Coordinatore dei Presìdi e delle comunità 
di Terra Madre in Puglia

Luca Fabbri (Italia)
Consulente di Slow Food

Laura Ciacci (Italia)
Consigliere nazionale di Slow Food Italia, 
consulente di Slow Food

Silvestro Greco (Italia)
Consigliere nazionale di Slow Food Italia, 
direttore scientifico dell’Istituto centrale 
per la ricerca applicata al mare 

Matteo Mugelli (Italia)
Rappresentante della Regione Toscana, 
socio d’onore della Fondazione 
Slow Food

Collegio dei revisori dei conti

Davide Barberis (Italia)
Presidente

Margherita Spaini (Italia)

Francesco Bonelli (Italia)

Come lavora la 
Fondazione Slow Food 
per la Biodiversità Onlus?
La Fondazione Slow Food per la 
Biodiversità Onlus coordina i progetti 
tramite un gruppo che lavora 
nella sede internazionale di Slow 
Food (a Bra, in Piemonte), in stretta 
collaborazione con gli altri uffici di 
Slow Food, in particolare con il team 
di Slow Food Internazionale, di Slow 
Food Italia e della Fondazione Terra 
Madre.

Diversi collaboratori locali, inoltre, 
coordinano i progetti in Africa e 
America latina. La maggior parte del 
lavoro, tuttavia, in tutto il mondo 
è svolta a titolo volontario da 
migliaia di persone che condividono 
gli obiettivi di Slow Food. Sui 
territori, l’associazione Slow Food 
contribuisce infatti in modo decisivo 
alle attività della Fondazione: le 
condotte raccolgono fondi, lavorano 
per segnalare prodotti da tutelare e 
comunità di produttori, collaborano 
alla gestione dei progetti, ospitano 
e coinvolgono i produttori in 
occasione di eventi locali, nazionali e 
internazionali.

La Fondazione Slow Food, negli 
anni, ha creato un albo di consulenti 
(docenti, agronomi, veterinari, 
tecnologi alimentari, ecc.) con 
le competenze necessarie per 
seguire lo sviluppo dei vari progetti, 
garantendo attività di assistenza e di 
formazione.

La Fondazione Slow 
Food per la Biodiversità 
è nata nel 2003 per 
coordinare e finanziare 
in modo trasparente i 
Presìdi e i progetti di 
Slow Food a tutela della 
biodiversità alimentare. 
Fin dall’inizio, ha 
acquisito lo status 
di Onlus ai sensi del 
Decreto Legislativo del 4 
dicembre 1997, n. 460. 
È iscritta all’Anagrafe 
unica Onlus con 
protocollo n. 45 del 16 
settembre 2003. 

Nell’anno 2016 è scaduto il mandato 
del Consiglio di Amministrazione e 
del Collegio dei Revisori. Nel corso 
dell’adunanza del 26 aprile 2016 
il Consiglio di Amministrazione 
della Fondazione Slow Food per la 
Biodiversità ha deliberato all’unanimità 
di procedere in regime di prorogatio 
fino al prossimo Congresso 
Internazionale di Slow Food, che si 
terrà nella seconda metà del 2017. 
Tale scelta è stata giustificata dalla 
necessità di conoscere la linea politica 
internazionale di Slow Food, per poi 
procedere con la nomina dei nuovi 
organi amministrativi. Sulla base di 
quanto previsto dallo Statuto, i membri 
del Consiglio di Amministrazione 
sono nominati dai soci fondatori 
(Slow Food Internazionale e 
Slow Food Italia). Fanno parte 
del Consiglio di Amministrazione 
cinque rappresentanti di Slow Food 
Internazionale, cinque rappresentanti 
di Slow Food Italia e due 
rappresentanti dei soci d’onore. 
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•	Catalogare i prodotti agroalimentari  
di qualità a rischio di estinzione

•	Migliorare la sostenibilità delle produzioni 
e tutelare gli ambienti di produzione

•	Tutelare i piccoli produttori, rafforzarne  
il ruolo sociale e l’identità culturale

•	Promuovere scambi di informazioni  
tra i piccoli produttori

•	Valorizzare i territori di origine  
dei prodotti 

•	Restituire dignità alle comunità  
del cibo del Sud del mondo

•	Far conoscere e rendere accessibili  
i prodotti artigianali di qualità

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

Sostenere e valorizzare il lavoro 
dei piccoli produttori

Salvaguardare l’ambiente, 
i territori e la cultura

Diffondere la conoscenza 
del valore della biodiversità

10.000 orti in Africa

Arca del Gusto

Presìdi Slow Food 

Alleanza Slow Food dei cuochi

Mercati della Terra

LE 
POLITICHE

I PROGETTI

GLI 
OBIETTIVI
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LE NOSTRE
ATTIVITÀ
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nuovi orti 
avviati nel 2016

formazioni
nel 2016

agronomi  
coinvolti

528

33

80

paesi coinvolti
nel 2016

persone  
coinvolte

35

52.200

10.000 ORTI IN AFRICA
Dal 2011, con il progetto degli orti in tutta l’Africa sta 

crescendo una rete di persone che lavorano  
per preservare la biodiversità, valorizzare i saperi  

e le gastronomie tradizionali, promuovere l’agricoltura  
di piccola scala. Come tanti piccoli semi, gli orti danno 

vita a un grande cambiamento, per un’economia legata 
al territorio e all’ambiente. 

Per saperne di più sul progetto e sulle attività realizzate nel 2016,  
pp. 21

Nati nel 2011 su iniziativa dei referenti locali della rete Slow Food in Kenya, 
Uganda e Costa d’Avorio, gli orti in Africa promuovono un modello di 
agricoltura sostenibile, rispettosa dell’ambiente e del suo equilibrio e della 
cultura delle comunità locali. 

Gli orti tutelano varietà locali, permettono di individuare giovani leader che 
rafforzano la rete africana di Slow Food, consentono la nascita di nuove 
comunità del cibo e nuove condotte, permettono di individuare e coltivare 
varietà vegetali locali a rischio di estinzione (che salgono sull’Arca del Gusto) e 
stimolano l’avvio di nuovi Presìdi e Mercati della Terra.

Negli orti Slow Food, le comunità africane coltivano varietà tradizionali 
(ortaggi, frutta, erbe aromatiche e medicinali), riproducono i semi, usano 
tecniche sostenibili, valorizzano le capacità di ogni persona, di ogni gruppo 
sociale o età. Quasi la metà degli orti sono scolastici, aule all’aria aperta con 
un’importante funzione educativa, che forniscono verdura fresca alle mense. 
Gli altri sono comunitari: i prodotti sono usati innanzitutto per migliorare la 
dieta quotidiana, mentre l’eccedenza può essere venduta, diventando fonte 
di integrazione del reddito.

10.000 
ORTI IN AFRICA

I NOSTRI 
PROGETTI

totale orti attivi
nel 2016

2610
10.000 orti 
   in Africa 

PRESÌDI
I Presìdi 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 varietà di ortaggi e frutta. 
Oggi sono oltre 500 in 70 paesi del mondo. Molti produttori 

dei Presìdi hanno adottato l’etichetta narrante, una 
contro-etichetta che fornisce informazioni sui produttori, le 
loro aziende, le varietà vegetali o le razze animali impiegate, 

le tecniche di coltivazione, allevamento e lavorazione, il 
benessere animale, i territori di provenienza.

Per saperne di più sul progetto e sulle attività realizzate nel 2016,  
pp. 45

ARCA DEL GUSTO
L’Arca del Gusto seleziona e cataloga in tutto il pianeta 

i prodotti agroalimentari di qualità a rischio di estinzione. 
Oggi i prodotti segnalati sono oltre 4000 in più di 140 

paesi. Le schede descrittive (in italiano e in inglese) sono 
pubblicate sul sito della Fondazione Slow Food.

Per saperne di più sul progetto e sulle attività realizzate nel 2016,  
pp. 33

ALLEANZA SLOW FOOD DEI CUOCHI
Attiva in 16 paesi del mondo, l’Alleanza Slow Food dei 
cuochi è una grande rete solidale composta da cuochi 

che scelgono di impiegare i prodotti dei Presìdi e  
delle comunità di produttori locali, impegnandosi  

a valorizzarli.

Per saperne di più sul progetto e sulle attività realizzate nel 2016,  
pp. 61

MERCATI DELLA TERRA
I Mercati della Terra ospitano piccoli produttori che 
vendono direttamente prodotti locali, di stagione, 

realizzati con tecniche sostenibili e rispettose 
dell’ambiente.  

Per saperne di più sul progetto e sulle attività realizzate nel 2016, 
 pp. 65
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GHANA 
ORTO SCOLASTICO 
DI KPEVE MODEL
334 ragazzi, tra gli 11 e i 17 anni, 
lavorano nell’orto scolastico di 
Kpeve Model. Coltivano banani, 
platani, taro, gombo, mais, pomodori 
e peperoni e, in alcune stagioni, 
melanzane, patate dolci e meloni 
gialli. Il raccolto dell’orto è usato 
prevalentemente per integrare i pasti 
forniti dalla scuola. 

Le attività del 2016
Nel 2016 la rete Slow Food in Africa 
ha rafforzato gli orti esistenti e 
ha avviato più di 500 nuovi orti. 
Nel 2016 è stato avviato un lavoro 
importante, che consente di valutare 
la sostenibilità ambientale, sociale 
ed economica del progetto. Insieme 
all’Università degli Studi di Torino, 
è stato definito e somministrato 
un questionario (con 58 domande) 
sui vari aspetti legati all’orto, dal 
tipo di prodotti coltivati alla loro 
trasformazione (in conserve, …), dal 
numero di persone coinvolte al tipo 
di lavoro fatto con i gruppi. In questa 
prima fase sono stati analizzati 73 orti 
di 7 paesi (Kenya, Rwanda, Tanzania, 
Burkina Faso, Uganda, Ghana e 
Madagascar). I risultati saranno 
presentati nel corso del 2017 e messi 
on line. 

La Fondazione Slow Food ha 
proseguito il percorso avviato nel 
2015 per rafforzare lo scambio 
di esperienze tra i referenti del 
progetto, attraverso l’organizzazione 
di formazioni e seminari. 
Grazie a questo lavoro si sono 

consolidati gruppi di lavoro 
regionali (transnazionali) che si 
confrontano periodicamente su 
tematiche comuni come le tecniche 
agroecologiche o le campagne 
politiche da portare avanti insieme 
(ad esempio contro gli Ogm e contro 
il landgrabbing). 

Nel corso del 2016 è stato elaborato 
un “manifesto” del progetto che 
ne riassume gli aspetti essenziali. 
Tradotto in lingua francese e inglese, 
è utile per presentare il progetto sia 
a nuovi gruppi locali sia a soggetti 
esterni alla rete Slow Food interessati 
a collaborare all’iniziativa. 
Grazie all’impegno delle comunità 
africane, è inoltre proseguito il lavoro 
di geolocalizzazione degli orti,
che sono facilmente visualizzabili 
nella mappa interattiva sul sito 
della Fondazione  
(www.fondazioneslowfood.it).
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  Condotte

  Presìdi 

  Comunità del cibo

  Prodotti dell’Arca del Gusto

  Orti

  Mercati della Terra

LEGENDA
da 1 a 5

da 6 a10

più di 10

SLOW FOOD 
IN AFRICA

PRIMA DI  
TERRA MADRE 2004

 2 Condotte in 1 paese

 3 Presìdi in 2 paesi

DOPO 
TERRA MADRE 2004

 15 Condotte in 5 paesi

  3 Presìdi in 2 paesi

 160 Comunità del cibo �in 36 paesi

IL CONTRIBUTO
PER SOSTENERE UN ORTO

Per consentire alla rete di Slow Food africana di creare 
un orto, è necessario un contributo di 900 euro.  

Questa cifra copre i costi di diverse attività:

Avvio del nuovo orto (scolastico o comunitario)

Lavoro dei collaboratori locali; Acquisto delle 
attrezzature; formazione su agroecologia, 

biodiversità, consumo locale.

Mantenimento degli orti esistenti  
e rafforzamento della rete 

Lavoro dei collaboratori locali; incontri di formazione; 
scambi di conoscenze fra comunità; organizzazione 
di eventi locali; partecipazione a eventi nazionali e 
internazionali, a iniziative didattiche, promozionali, 

politiche; borse di studio per giovani africani.

Salvaguardia della biodiversità e lavoro  
per l’Arca del Gusto africana €

Lavoro di mappatura sui territori per identificare 
le varietà vegetali locali, inserirle sul catalogo 

internazionale dell’Arca del Gusto e valorizzarle 
attraverso diverse attività (negli orti, con le scuole, 

con i cuochi…).

Coordinamento e comunicazione

Coordinamento responsabili nazionali e locali degli 
orti; assistenza tecnica da parte di tecnici agronomi; 
diffusione di materiale didattico; comunicazione del 

progetto a livello locale  
e internazionale; analisi e valutazione  

dei risultati e dell’impatto del progetto  
sulle comunità locali. 

OGGI 
  287 Condotte in 39 paesi

  43 Presìdi in 18 paesi

  384 Comunità del cibo �in 41 paesi

  445 prodotti dell’Arca del Gusto �in 39 paesi

  2634 orti attivi in 35 paesi (2610 al 31/12/16)

  4 Mercati della Terra in 3 paesi

300 
€

120 
€

180 
€

2 52 4

200 
€

TOTALE
900 
€

A partire da gennaio 2017, una parte del contributo 
comprende anche il lavoro di mappatura sui territori 
per rafforzare le attività di salvaguardia della 
biodiversità locale e dei saperi tradizionali.



GLI ORTI SLOW FOOD
IN AFRICA  6 

Sono coltivati con metodi sostenibili 
Per combattere insetti nocivi o malattie si usano molti 

rimedi naturali (a base di erbe, fiori, cenere...).

1 

Sono realizzati da una comunità 
Gli orti mettono insieme e valorizzano le capacità 

di ogni membro della comunità: recuperano il sapere 
degli anziani, mettono a frutto l’energia e la creatività 

dei più giovani, si basano sulle competenze  
dei tecnici.

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?
Ecco gli ingredienti che non possono 
mancare. 

 2 

Si basano sull’osservazione
Prima di fare un orto, bisogna imparare a osservare: 

conoscere a fondo il terreno, le varietà del luogo, 
le fonti d’acqua. Occorre adattare l’orto alle 

caratteristiche  del territorio, trovare sul posto  
le materie prime per fare la recinzione, 

la compostiera, il vivaio.

 3 

Non hanno bisogno di grandi spazi
Osservando lo spazio con occhio creativo, si può 
scovare un campo adatto per l’orto nei luoghi più 

impensati: sopra un tetto, lungo un sentiero...

 4 
Sono giardini di biodiversità

Gli orti Slow Food ospitano la biodiversità locale, che 
si è adattata al clima e al terreno grazie alla selezione 

dell’uomo. Varietà nutritive e resistenti, che non 
hanno bisogno di fertilizzanti chimici e di pesticidi. 

E poi piante medicinali, erbe aromatiche. E tanti alberi 
da frutta (banani, manghi, agrumi).

 5 

Producono i loro semi
I semi sono selezionati e moltiplicati dalle comunità. 

Così, di anno in anno, le piante saranno più forti 
e adatte al terreno su cui crescono e non si dovrà 

spendere denaro per acquistare le bustine di sementi.

7 

Preservano l’acqua
Spirito di osservazione e creatività, ancora una volta, 
sono fondamentali. A volte una semplice grondaia, 
una vasca o un serbatorio per raccogliere l’acqua 

piovana risolvono problemi che parevano 
insormontabili ed evitano soluzioni costose.

8 

Sono aule all’aria aperta
Gli orti sono un’ottima opportunità per far conoscere 

ad adulti e bambini le varietà vegetali autoctone, 
promuovere una dieta sana e varia, insegnare a 

evitare le sostanze chimiche.

9
Sono utili, ma anche divertenti 

Gli orti sono uno strumento semplice ed economico 
per avere a disposizione cibo sano e nutriente. 
Anche nei villaggi più remoti e nelle scuole più 
povere, gli orti Slow Food sono anche un luogo  

di giochi, feste e divertimento.

10
Sono in rete

Gli orti vicini si scambiano semi. I più lontani 
si scambiano idee e informazioni. I coordinatori 

si incontrano, si scrivono, stringono legami 
di collaborazione e amicizia. Gli orti scolastici 

dei paesi del Nord del mondo raccolgono fondi 
per gli orti africani.

11
Sono un’unica voce, 

una speranza per i giovani
Un orto è una goccia nel mare, ma insieme, migliaia 
di orti possono trasformarsi in un’unica voce contro 

il land grabbing, gli Ogm e l’agricoltura intensiva, 
rappresentando una speranza per migliaia di giovani.
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BENIN
ORTO COMUNITARIO 
AGBOMASSÉ SÉDO
Otto donne lavorano nell’orto 
comunitario di Avrankou, nel 
distretto di Gbozoumè, villaggio di 
Agbomassè, situato nel quartiere di 
Sedo, Benin meridionale. Grazie a 
Slow Food, le donne hanno iniziato 
a produrre secondo i princìpi 
dell’agroecologia: concimano il terreno 
con letame e residui organici (come 
bucce di frutta), usano tecniche 
sostenibili come la pacciamatura, 
le rotazioni e le consociazioni. 
Per allontanare gli insetti nocivi 
impiegano prodotti naturali, come 
la cenere.

TANZANIA
MIELE DI APE MELIPONA
DI ARUSHA
PRESIDIO SLOW FOOD
Nel 2016 è nato il Presidio del miele 
di ape melipona di Arusha, il primo 
in Tanzania. È un millefiori dalla 
consistenza liquida e dal sapore 
agrodolce, con note agrumate e 
floreali. Prodotto dalle donne del 
villaggio di Ngurdoto, ha rinomate 
proprietà medicinali ed è anche 
ingrediente di creme e unguenti 
medicamentosi. Le apicultrici 
gestiscono l’orto comunitario di 
Ngurdoto (che fa parte della rete 
dei 10.000 orti Slow Food), dove 
coltivano anche alcune varietà a 
rischio d’estinzione, come la noce 
kweme (Arca del Gusto).

L’approccio 
di Slow Food in Africa
 L’Università 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. Nella 
premessa, gli autori della ricerca 
hanno scritto: «Partiamo da una 
prima considerazione: Slow Food 
non è un soggetto tradizionale 
della cooperazione, ma con le 
sue attività opera anche in questo 
campo, svolgendo un’attività di 
accompagnamento, supporto, messa 
in rete e promozione dello sviluppo 
rurale nei territori al Nord come al 
Sud del mondo».
 
La novità nell’approccio di Slow 
Food è il punto di partenza, 
che non è l’agricoltura, ma il 
cibo, in tutte le sue sfaccettature. 
Occuparsi di sviluppo agricolo 
significa focalizzare l’attenzione 
sulla produzione. Occuparsi di cibo, 
invece, significa mettere al centro 
le persone, la cultura, i saperi 
tradizionali. Significa coinvolgere 
contadini, allevatori, pescatori, ma 
anche cuochi, studenti, insegnanti…
 
Slow Food, in ogni area in cui 
opera, parte dalla conoscenza del 
territorio e della comunità locale, 
individua una rete di persone 
interessate e avvia un lavoro di 
mappatura dell’agrobiodiversità 

locale (varietà vegetali, razze animali, prodotti trasformati, tecniche di 
coltivazione, allevamento, pesca, ricette tradizionali). Soltanto dopo 
questa fase è possibile decidere, insieme alle comunità, come procedere, 
scegliendo la strada da percorrere: privilegiare l’educazione nelle scuole o 
sviluppare Presìdi? Coinvolgere i cuochi o focalizzarsi sul consumo familiare? 
Promuovere il mercato locale o cercare sbocchi internazionali? Da quali 
prodotti cominciare? Dove avviare gli orti? Cosa coltivare?
 
Soltanto la conoscenza del territorio consente di sgomberare il campo 
da bisogni indotti. Senza questo lavoro di approfondimento, il rischio è 
di dare a tutti le stesse risposte, offrendo alle comunità ciò che, spesso, 
chiedono per abitudine o perché è stato suggerito loro da tanti progetti di 
cooperazione. È il caso, ad esempio, dei tanti pozzi realizzati frettolosamente 
e spesso abbandonati altrettanto in fretta. Talvolta sono davvero necessari, 
ma prima di costruire un pozzo e acquistare una pompa che avrà bisogno di 
carburante e di manutenzione si possono fare altre cose: scegliere i terreni 
più adatti, coltivare varietà rustiche nelle stagioni appropriate, raccogliere 
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BURKINA FASO
IL MIGLIO PICCOLO N’YERI  
PRODOTTO DELL’ARCA DEL GUSTO
Il miglio piccolo è un ingrediente di 
base per l’alimentazione burkinabé. 
Chiamato localmente n’yiéri, 
si presenta sotto forma di una 
pannocchia corta, i cui chicchi sono 
più piccoli e meno scuri di quelli del 
miglio tradizionale. Il sapore è inoltre 
meno zuccherino e meno farinoso.  
È coltivato soprattutto in Burkina-Faso 
perché il ciclo vegetativo è molto corto 
(75 giorni) e permette di superare i 
lunghi periodi di siccità. L’area storica 
di produzione è la parte orientale 
del paese (Diapaga, Tansarga, 
Kotchari, Logbou) e i campi hanno 
solitamente una superficie di due 
ettari. È prevalentemente  prodotto 
per l’autoconsumo perché si coltiva 
soprattutto per avere del cibo a 
disposizione durante i periodi in 
cui le grandi coltivazioni (di mais, 
grano...) non sono ancora pronte 
per essere raccolte. Sono numerose le 
ricette tradizionali che lo vedono come 
ingrediente principale. Tra queste  
il koala-boala (bastoncini di miglio)  
e il nitchagni (un dolce col miele). 

l’acqua piovana, usare sistemi di irrigazione a goccia, proteggere il terreno 
con la pacciamatura, piantare alberi da ombra per trattenere l’umidità. 
Ed è il caso delle sementi: per avviare un orto spesso si distribuiscono alle 
comunità bustine di semi ibridi invece di ripartire dal sapere delle donne, 
che sono perfettamente in grado di selezionare i semi migliori e più adatti 
al proprio territorio, conservarli e moltiplicarli.
Partire dalla conoscenza del territorio e dal dialogo vuol dire evitare errori 
grossolani e tentare una strada che, se pure non perfetta e non rapida, ha il 
grande valore di essere condivisa.

La collaborazione con l’Università 
di Scienze Gastronomiche
Costruire 10.000 orti e una rete di leader africani consapevoli del valore 
della propria terra non è immaginabile senza un percorso di formazione 
sulla centralità del cibo e sui temi della biodiversità e della sostenibilità. 
Ecco perché il legame tra la Fondazione Slow Food e l’Università di Scienze 
Gastronomiche di Pollenzo è ormai una costante. 

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

John Kariuki, Samson Kiiru Ngugi ed Eunice Njoroge (Kenya), Roba Bulga Jilo 
e Gololcha Balli Gobena (Etiopia), Themba Chauke (Sudafrica), Philip Amoah 
(Ghana), John Wanju (Uganda) sono alcuni dei ragazzi che hanno studiato 
all’Università di Pollenzo (ma anche viaggiato, visitato aziende italiane e 
internazionali, conosciuto Presìdi, Mercati della Terra, comunità 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 formazione presso gli uffici della Fondazione Slow Food. 

L’Università degli Studi di Scienze Gastronomiche na-
sce nel 2004 a Pollenzo per volontà dell’associazione Slow 
Food in collaborazione con le regioni Piemonte ed Emilia 
Romagna. Oggi è un centro internazionale di formazione e 
di ricerca, al servizio di chi opera per un’agricoltura rinnova-
ta, per il mantenimento della biodiversità e per un rapporto 
organico tra gastronomia e scienze agrarie.

Per saperne di più: www.unisg.it 
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nuovi prodotti 
saliti sull’Arca 

commissioni 
nazionali

esperti nel mondo 
che collaborano 
alla selezione dei 
prodotti

1164

19

100

paesi coinvolti 
nel progetto

141

prodotti a bordo 
dell’Arca nel 2016

3950

UGANDA 
JOHN WANYU 
IL PRIMO GASTRONOMO 
DEL PAESE
John Wanyu ha 25 anni e ama 
definirsi con orgoglio il primo 
gastronomo ugandese.
Laureatosi nel 2016 con una tesi sulla 
biodiversità del suo paese, oggi è tra i 
coordinatori delle attività Slow Food 
in Uganda. È il referente del Presidio 
delle antiche varietà di miglio dei Teso 
di Kyere e dell’Alleanza dei cuochi in 
Uganda e coordina la comunicazione 
della rete locale.

L’Arca del Gusto è il progetto principale di Slow Food per identificare
la biodiversità alimentare a rischio di estinzione. 
È un catalogo on line con migliaia di schede che descrivono e raccontano 
la diversità alimentare del mondo (piante, razze animali, ortaggi, frutti, ma 
anche prodotti trasformati come formaggi, mieli, pani, salumi), invitando tutti  
a conoscerli e a prendersene cura, a riscoprirli, a riportarli sulle tavole. 

Ogni scheda dell’Arca (presente sul sito www.fondazioneslowfood.it/arca) 
è frutto di segnalazioni provenienti dalle comunità che conservano questi 
prodotti, da ricercatori o da membri del movimento Slow Food di tutto il 
mondo. Una volta ricevuta la segnalazione, la Fondazione Slow Food per la 
Biodiversità verifica le informazioni con la collaborazione 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 attività del 2016
Nel 2016 sono state raccolte 2173 nuove segnalazioni. Dopo un lavoro di verifica 
e il confronto con le Commissioni nazionali dell’Arca (laddove esistono), 1164 
prodotti sono saliti sull’Arca del Gusto e le relative schede sono state attivate 
online. I dieci paesi che hanno registrato il maggior numero di prodotti sono: 
Francia (172), Brasile (76), Perù (74), Cina (44), Messico (39), Stati Uniti (38), Regno 
Unito (36), Sudafrica (30), Australia (29) e Cile (28).  Nel corso dell’anno sono 
arrivate altresì segnalazioni da 7 nuovi paesi (Zambia, Gambia, Repubblica Centro 
Africana, Israele, Lussemburgo, Giordania, e Kosovo) sintomo del sempre maggior 
interesse a livello internazionale del progetto.

È stata avviata una collaborazione con l’associazione francese Relais & 
Châteaux per incoraggiare gli chef a segnalare prodotti dell’Arca e riproporli nei loro 

L’ARCA 
DEL GUSTO

Nel 2016, ad esempio, sono stati coinvolti quattro studenti africani (John 
Wanju, Faith Njoroge, Lucy Njuguna, Duncan Oketch): alcuni hanno aiutato 
nell’organizzazione e gestione degli stand africani a Terra Madre – Salone 
del Gusto, altri hanno partecipato a incontri e conferenze per far conoscere 
il progetto degli orti in Africa. Nel corso del 2016 la Fondazione Slow Food 
ha investito 70.000 euro in borse di studio destinate a due studentesse 
provenienti dalla Tanzania e dall’Uganda e a tre studenti provenienti dal 
Kenya e dal Senegal. 
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COREA DEL SUD 
SALE DISTILLATO DI TAEAN
PRODOTTO DELL’ARCA DEL GUSTO
In Corea, prima dell’introduzione 
del sale di baia (ottenuto per 
evaporazione), si produceva un sale 
distillato tramite lungo riscaldamento 
dell’acqua di mare. Nel tempio di 
Seonunsa, nel sud ovest della Corea 
del Sud, si tramanda una vecchia 
leggenda che narra come il fondatore 
abbia insegnato la tecnica del sale 
distillato alla popolazione locale 
che ne offriva una parte al tempio. 
Questa tradizione continua oggi, 
e due volte l’anno si organizza un 
festival durante il quale si dona al 
tempio il sale distillato.

piatti. 
Grazie a questa mobilitazione sono arrivate 199 segnalazioni da 46 chef di 11 
paesi. Inoltre, si è ulteriormente sviluppata la collaborazione con il New Rural 
Reconstruction Movement in Cina, una rete di organizzazioni che unisce 
tecnici, agrari, universitari e produttori agricoli custodi di biodiversità e che 
vuole dare nuovo slancio alle aree rurali e preservare il ricchissimo patrimonio 
di biodiversità alimentare del Paese. Anche grazie a questa collaborazione sono 
stati candidati circa cento prodotti cinesi. Di questi, 47 sono saliti sull’Arca. 

Nel corso del 2016 è stata completamente rinnovata la sezione online sul sito 
della Fondazione Slow Food. Le schede descrittive dei prodotti sono state 
arricchite di foto, video e banner informativi sui prodotti. È stata prevista anche 
la pubblicazione della scheda di segnalazione in lingua originale. I prodotti sono 
stati geolocalizzati e sono visualizzabili anche grazie a una mappa interattiva che 
permette ricerche per nazione e tipologia merceologica.

Criteri per la segnalazione
di un prodotto dell’Arca
•	 I prodotti devono essere di interesse alimentare e possono comprendere: 

specie domestiche (varietà vegetali, ecotipi, razze e popolazioni 
autoctone), specie selvatiche (solo se legate a tecniche di raccolta, 
trasformazione e usi tradizionali) e prodotti trasformati.

•	 I prodotti devono essere di qualità organolettica particolare. La qualità è 
definita dagli usi e dalle tradizioni locali.

•	 I prodotti devono essere legati a un territorio, alla memoria, all’identità di 
una comunità e al saper fare tradizionale locale.

•	 I prodotti devono essere realizzati in quantità limitate.
•	 I prodotti devono essere a rischio di estinzione. 

L’interpretazione e l’applicazione dei criteri deve sempre tenere conto delle 
diverse realtà locali, rispettando le differenze culturali, sociali, geografiche, 
economiche e politiche delle comunità che li conservano.

Per l’identificazione dei prodotti esistono Commissioni nazionali dell’Arca in 
19 paesi: Austria, Brasile, Canada, Cile, Cuba, Corea del Sud, Ecuador, Finlandia, 
Francia, Germania, Giappone, Italia, Norvegia, Olanda, Polonia, Regno Unito, 
Stati Uniti, Svezia, Svizzera.
Le commissioni nazionali lavorano nei rispettivi paesi per monitorare i 
prodotti a rischio, identificare le nuove candidature, promuovere localmente i 
passeggeri dell’Arca, e organizzare iniziative di sensibilizzazione e formazione 
sul tema della difesa della biodiversità.

La lista aggiornata delle commissioni nazionali è disponibile sul sito 
www.fondazioneslowfood.it
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L’Arca del Gusto e l’Università  
di Scienze Gastronomiche
A partire dal mese di gennaio del 2016, l’Università di Scienze Gastronomiche 
di Pollenzo ha inserito nel suo programma di ricerca la ricerca sulla 
biodiversità alimentare tutelata dall’Arca del Gusto. 

Gli studenti di Pollenzo, durante il percorso di studio, che permette loro 
di incontrare numerosi produttori della rete di Slow Food e di osservare 
da vicino la filiera e le tecniche di produzione, si impegnano a identificare 
prodotti a rischio di estinzione e a raccogliere informazioni, intervistando 
produttori e chef. 

Agli studenti che hanno svolto questa attività sono riconosciuti crediti formativi.

Grazie al lavoro degli studenti dell’Università di Scienze Gastronomiche,  
nel 2016 sono saliti oltre 200 prodotti sull’Arca. 

L’Arca del Gusto rappresenta il primo progetto al mondo che ha come 
obiettivo la documentazione della biodiversità gastronomica a rischio 
di estinzione. Grazie al lavoro instancabile di Slow Food e della rete 
di Terra Madre sui territori, l’Arca non solo è un’arena straordinaria 
per la ricerca scientifica etnobiologica e la comparazione 
trans-culturale di pratiche gastronomiche, ma si trasforma in una 
piattaforma per far dialogare le comunità locali e indigene 
con il mondo accademico. Il fine di tutto questo è la costruzione 
costante di buone pratiche di sostenibilità gastronomica ed economica 
e soprattutto di spazi di inclusione e coesione sociale 
e di conservazione dinamica della biodiversità.

Andrea Pieroni 
Professore Ordinario di Scienze della Biodiversità Alimentare, 
Etnobotanica ed Etnobiologia presso l’Università di Scienze Gastronomiche
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BRASILE 

JABUTICABA
PRODOTTO DELL’ARCA DEL GUSTO
La jabuticaba è un albero della 
specie Myrciaria cauliflora (famiglia 
delle Myrtaceae) le cui proprietà 
sono conosciute da oltre 400 anni. 
Originario del Brasile, in particolare 
della foresta atlantica, è diffuso anche 
in altri Paesi del Sudamerica. È un 
albero di medie dimensioni che può 
arrivare a 9 metri di altezza. Fiori e 
frutti (chiamati jabuticabeira e simili 
a piccoli acini d’uva) crescono sul 
tronco, oltre che sui rami. I frutti si 
consumano freschi oppure trasformati 
nella tradizionale gelatina di 
jabuticabeira; vini, liquori e sciroppi.

USA 
KOLACE DI SCIO  
PRODOTTO DELL’ARCA DEL GUSTO
Di origine cecoslovacca, il kolace, 
un pane dolce fatto con lievito 
fresco, arrivò con i coloni cechi in 
diverse comunità dell’ovest e del 
Midwest degli Stati Uniti alla fine 
dell’Ottocento. Si ottiene da una 
pasta lievitata dolcificata, arricchita 
con uova, latte e grasso (burro, lardo 
o grasso vegetale), ripiena di semi 
di sesamo macinati e dolcificati o di 
confettura di prugne o albicocche.

5000

4000

3000

2500

2000

1500

1000

500

0
2012 2013 2014 2015 2016

1087 1492 2153 2786 3950

2015

2014

2016

Europa
55,3%

America
23,3%

Africa
8,9%

Asia e Oceania
12,5%

2015

2015

2014

2016

Europa
51%

America
26%

Africa
10%

Asia e Oceania
13%

20162015

2014

2016

Europa
31%

America
28%

Africa
22%

Asia e Oceania
19%

2014

L’ARCA DEL GUSTO DAL 2012 AL 2016: 
I PRODOTTI

L’ARCA DEL GUSTO DAL 2014 AL 2016:
I PAESI

4 14 0



     

I 1164 PRODOTTI SALITI
SULL’ARCA DEL GUSTO
NEL 2016

SCOZIA (REGNO UNITO) 
OCA DELLE ISOLE SHETLAND 
PRODOTTO DELL’ARCA DEL GUSTO
Le oche autoctone delle isole Shetland 
sono uccelli domestici che discendono 
dall’oca selvatica Greylag. Sono 
apprezzate per la rusticità e capacità 
di stare all’aria aperta, e per la buona 
produzione di uova e carne e piume. 
Il maschio è sempre bianco con piume 
dorate, mentre la femmina è grigia 
con chiazze bianche e piume grigio/
dorate.
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9
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13
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6
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4
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3
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Presìdi avviati
nel 2016

nuovi paesi 
coinvolti

45

19

paesi coinvolti 
nel progetto

68

Presìdi attivi
nel 2016

514

SUDAFRICA 
BIRRA UMQOMBOTHI  
PRODOTTO DELL’ARCA DEL GUSTO
L’Umqombothi è una birra 
tradizionale del popolo Xhosa, 
prodotta da una miscela di farina di 
mais, malto tritato di mais e di sorgo, 
acqua e un lievito tradizionalmente 
ottenuto da una radice carnosa della 
pianta moerwortel (Glia gummifera). 
La birra è opaca, dal colore marrone 
chiaro. Ha una consistenza densa e 
cremosa dovuta al mais e un aroma 
forte e acido. 

I Presìdi sono progetti sul territorio nati per salvare prodotti artigianali, razze 
autoctone, varietà vegetali, tecniche tradizionali (di coltivazione, allevamento 
e pesca), ecosistemi e paesaggi rurali a rischio di estinzione. 

Coinvolgono comunità di piccoli produttori disponibili a collaborare e 
a decidere insieme le regole di produzione e le forme di promozione del 
prodotto. Preservano saperi antichi, promuovono pratiche sostenibili 
e valorizzano i territori. Sono esempi concreti e virtuosi di un’agricoltura 
sostenibile, basata su qualità, benessere animale, sostenibilità, rispetto 
dell’ambiente, legame con il territorio, salute e piacere del consumatore.

Slow Food accompagna i produttori (organizzando momenti di formazione 
e scambi di esperienze), valorizza i prodotti attraverso il racconto (dei 
produttori, dei saperi, dei territori, delle tecniche di produzione) e, grazie alla 
sua rete, mette in contatto i produttori con i consumatori (tramite gli eventi, 
il coinvolgimento dei cuochi e il sostegno di forme di commercializzazione 
diretta come i mercati contadini e i gruppi di acquisto solidali).

Il progetto dei Presìdi è 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 i 
loro prodotti, il loro lavoro, i loro saperi. Con gli anni, il progetto dei Presìdi 
è diventato uno dei veicoli più efficaci per mettere in pratica la politica di 
Slow Food sull’agricoltura e sulla biodiversità. Nel 2008, a nove anni dall’avvio 
del progetto, Slow Food Italia ha accolto una richiesta dei produttori: 
l’assegnazione di un marchio da apporre sulle confezioni, per identificare, 
tutelare e valorizzare i prodotti dei Presìdi italiani. È stato registrato il marchio 
“Presidio Slow Food”, corredato di un logo grafico e di un regolamento, che i 
produttori sono tenuti a sottoscrivere. 

I PRESÌDI
SLOW FOOD
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MESSICO 
SEMI DI ZUCCA DELLA 
PENISOLA DELLO YUCATÁN
PRESIDIO SLOW FOOD
Nello Yucatan esistono due tipi di 
zucche che si distinguono in base alla 
dimensione del seme. La zucca dal seme 
piccolo si raccoglie verde tra luglio e 
ottobre oppure matura, tra novembre 
e dicembre. Il frutto precoce si usa in 
numerose ricette tradizionali. La zucca 
dal seme grande si raccoglie verde, 
tra luglio e agosto, oppure matura, 
tra settembre e ottobre. La polpa del 
frutto maturo è fibrosa e quindi si 
usa per l’alimentazione animale. Al 
contrario i semi sono molto apprezzati: 
tostati e pelati, sono alla base di ricette 
tradizionali come il pipián (salsa per la 
carne) o i papadzules (tortillas di mais 
impanate in salsa di semi di zucca). 

Negli anni successivi, il marchio è 
stato assegnato anche ad alcuni 
prodotti del sud del mondo che 
sono trasformati regolarmente in 
Italia (come cacao e caffè) e ai Presìdi 
in Svizzera. Oggi molti altri paesi – 
tra cui Olanda, Francia, Argentina 
e Brasile – si stanno organizzando 
per adottare il marchio “Presidio 
Slow Food”. La Fondazione Slow 
Food ha l’incarico di valutare ogni 
caso e approvare l’uso del marchio 
laddove i Presìdi abbiano condiviso e 
sottoscritto un disciplinare e siano in 
grado di monitorarne l’applicazione, 
grazie a un lavoro comune che 
coinvolge sia i produttori sia la rete 
locale di Slow Food.

Le attività del 2016
Il progetto dei Presìdi continua a 
crescere in tutto il mondo: nel corso 
del 2016, con l’avvio del Presidio del 
peperoncino serrano (in Messico) è 
stata raggiunta quota 500.

Nel 2016 sono stati avviati 45 nuovi 
Presìdi. I paesi che hanno avviato 
nuovi Presìdi sono: Austria (3), Belgio 
(2), Brasile (1), Bulgaria (1), Canada (1), 
Colombia (1), Indonesia (3), Italia (17), 
Macedonia (1), Messico (6), Perù (1), 
Regno Unito (1), Repubblica Ceca (1), 
Romania (1), Sudafrica (1), Tanzania (1) 
e Uganda (3). 

Su sollecitazione di Joe Schneider, 
ultimo produttore di stilton a 
latte crudo nel Regno Unito, 
è stata lanciata una petizione 
per richiedere la modifica del 
disciplinare della Dop (che impone la 
pastorizzazione) e per consentire di 
usare il nome “stilton” a chi produce 
questo formaggio con la tecnica 
tradizionale (e quindi con latte crudo). 
Sono state raccolte 6.411 firme, 
presentate nel mese di giugno alla 
Stilton Cheese Makers Association, 
al Minister of State for Agriculture 
and Food (Food Department of 
Environment, Food and Rural Affairs) 
del Regno Unito e alla DG Agri 
della Commissione Europea. Grazie 
al lavoro della Fondazione Slow 
Food, Joe Schneider ha ottenuto 
un incontro con un funzionario 
dell’Unione Europea ed è stato 
contattato dal Consorzio.

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, 

trasformazione, coltivazione);
•	 un paesaggio rurale o un ecosistema a rischio di estinzione.

Per l’avvio di un Presidio occorre verificare due aspetti:
•	 la sostenibilità ambientale (il “pulito”, ovvero il rispetto della fertilità della 

terra e degli ecosistemi idrografici, l’esclusione delle sostanze chimiche di 
sintesi, il mantenimento delle pratiche tradizionali di coltivazione e gestione 
del territorio…)

•	 la sostenibilità sociale (il “giusto”: i produttori devono avere un ruolo attivo 
e una totale autonomia nella gestione dell’azienda, devono collaborare, 
decidere insieme le regole di produzione e le forme di promozione del 
prodotto, possibilmente riunendosi in organismi collettivi)

Come si avvia?
•	 È necessario compilare la scheda di candidatura del Presidio (con alcune 

informazioni di base sulla filiera di produzione e un elenco di produttori), 
condividerla con gli organismi locali di Slow Food e inviarla alla Fondazione 
Slow Food.

•	 Se la segnalazione è valida e completa, il passo successivo è una visita e 
un incontro con i referenti locali e i produttori interessati (per delineare 
un quadro preciso della situazione, delle potenzialità e dei problemi da 
affrontare).

•	 Una volta conosciuti e coinvolti tutti i produttori, si può avviare il lavoro 
per redigere il disciplinare di produzione (seguendo le linee guida e i 
questionari che la Fondazione Slow Food ha predisposto sulle diverse 
categorie merceologiche).

•	 Insieme ai produttori, occorre definire il nome del Presidio (molto importante, 
è l’identità storica!) e l’area di produzione (ovvero il territorio di produzione).

Che cosa fa?
•	 Organizza attività di formazione per migliorare la qualità dei prodotti e la 

sostenibilità delle filiere, affinare le capacità sensoriali dei produttori, creare 
associazioni tra produttori, realizzare imballaggi eco-compatibili.

•	 Promuove e valorizza i prodotti e i loro territori, presentandoli in occasione 
di manifestazioni ed eventi (come il Salone del Gusto e Terra Madre, Cheese 
e Slow Fish, in Italia, ma anche AsioGusto in Corea del Sud), facendoli 
conoscere ai cuochi (attraverso il progetto dell’Alleanza), favorendo la 
commercializzazione diretta (attraverso gruppi di acquisto o Mercati della 
Terra).

•	 Comunica e racconta i prodotti, le storie dei produttori e i territori, 
attraverso i mezzi di comunicazione della Fondazione e di Slow Food: siti 
internet, newsletter elettroniche, pubblicazioni, video, mostre fotografiche, 
uffici stampa…

•	 Mette in rete i Presìdi con produttori di altre regioni o di altre parti del 
mondo, con cuochi e rivenditori, con tecnici (agronomi, veterinari…) con 
università, con giornalisti, con semplici consumatori.
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ITALIA, SICILIA 
SESAMO DI ISPICA
PRESIDIO SLOW FOOD
La varietà ispicana è stata selezionata 
due secoli fa dai contadini di Ispica 
e ha un seme di piccole dimensioni, 
colore ambrato e sapore intenso.  
Nella tradizione siciliana, il sesamo 
è un ingrediente importante: si trova 
in diversi pani, biscotti e insaporisce 
molte portate.  
In particolare, il sesamo di Ispica si 
usa prevalentemente per preparare 
la cobaita (localmente detta anche 
giuggiulena), il torrone delle feste, a 
base di miele, zucchero e sesamo, con 
possibili aggiunte di scorza di agrumi 

e mandorle.

Come si misura
la sostenibilità dei Presìdi?
Quali sono i risultati del progetto Presìdi? Qual è la loro sostenibilità? Sono 
misurabili le loro ricadute ambientali, sociali e culturali?

Non è semplice rispondere a queste domande. L’impatto dei Presìdi, infatti, 
non è facilmente misurabile con parametri standard. È possibile rilevare 
l’aumento delle quantità prodotte, del numero dei produttori e dei prezzi 
di vendita, ma non si può dire altrettanto per l’autostima dei produttori 
(decisiva per continuare un’attività e tramandarla ai figli) o il rafforzamento 
delle relazioni sociali (i problemi principali dei piccoli produttori sono spesso 
l’isolamento, la mancanza di informazioni, l’incapacità di coordinarsi con altri 
produttori o con altri soggetti della filiera – confezionatori, affinatori, cuochi 
–, la mancanza di supporto da parte delle istituzioni, la scarsa promozione e 
valorizzazione) ed è difficile quantificare la capacità del Presidio di migliorare 
le condizioni ambientali del territorio di appartenenza.

Inoltre, l’aumento di alcuni parametri non è positivo in assoluto, ma va messo 
in relazione con altri fattori (l’aumento del prezzo, ad esempio, va considerato 
in relazione a punteggi positivi in altri settori: attenzione per l’ambiente, 
tutela di paesaggi agrari, salvaguardia di tecniche tradizionali, attenzione 
per il benessere animale), così come la diminuzione di altri non è negativa 
in assoluto (una riduzione del numero di produttori, ad esempio, può essere 
legata alla decisione di perseguire con maggiore serietà obiettivi di qualità e 
sostenibilità ambientale, intraprendendo un percorso impegnativo che, nelle 
prime fasi, coinvolge solo un’avanguardia dei produttori).

Per questo la Fondazione Slow Food per la Biodiversità, l’Università degli 
Studi di Torino e l’Università degli Studi di Palermo hanno messo a punto 
un metodo di analisi sulla sostenibilità dei Presìdi, che mette insieme 
un gran numero di parametri (sia quantitativi sia qualitativi) e prende in 
considerazione tre livelli (socio-culturale, ambientale, economico). 
I tre assi fondamentali che definiscono il concetto di sostenibilità sono:
•	 la sostenibilità sociale: la capacità di garantire l’accesso a beni considerati 

fondamentali (sicurezza, salute, istruzione) e a condizioni di benessere 
(divertimento, serenità, socialità), in modo equo all’interno delle comunità;

•	 la sostenibilità ambientale: la capacità di mantenere nel tempo qualità 
e riproducibilità delle risorse naturali, di preservare la biodiversità e di 
garantire l’integrità degli ecosistemi;

•	 la sostenibilità economica: la capacità di generare in modo duraturo 
reddito e lavoro e di raggiungere un’eco-efficienza intesa come uso 
razionale delle risorse disponibili e come riduzione dello sfruttamento delle 
risorse non rinnovabili.

Per elaborare una metodologia utile al monitoraggio della sostenibilità dei 
Presìdi, sono state prese in considerazione diverse ricerche realizzate in 
questi anni sull’influenza dell’agricoltura sull’ambiente, in particolare quelle 
relative alle conseguenze di determinate pratiche agricole, come l’erosione 
del suolo e l’impoverimento della biodiversità. Questi studi valutano l’impatto 
ambientale del settore agricolo attraverso indicatori capaci di quantificare il 
grado di sostenibilità.
Il termine “indicatore”, in tale contesto, è una variabile che fornisce a sua volta 
informazioni su altre variabili: un dato facilmente accessibile, che può essere 
usato come parametro di riferimento per prendere una decisione. Inoltre, 
in un approccio multidisciplinare sono stati presi in considerazione anche 
modelli di valutazione elaborati dalle scienze sociali ed economiche.
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ambientale e socioculturale) dei 
Presìdi è stato avviato nel 2012 e, nel 
corso degli anni, è diventato uno 
strumento di lavoro fondamentale 
(sia per la Fondazione Slow Food, sia 
per i responsabili dei singoli Presìdi) 
per valutare l’efficacia del progetto e 
l’impatto delle attività. 

Ogni anno il lavoro prosegue con lo 
sviluppo di questionari per nuove 
filiere e per la raccolta dei dati. 
Insieme a produttori, tecnici ed 
esperti di settore si definiscono nei 
minimi dettagli gli aspetti cruciali che 
consentono di valutare la sostenibilità 
di una data filiera e, di conseguenza, si 
formulano le domande. I questionari 
sono quindi testati sul campo, per 
raggiungere il livello massimo di 
precisione ed efficacia.

A oggi sono stati valutati circa 100 
Presìdi (per ciascuno di essi è stato 
analizzata la situazione al T0, prima 
della nascita del progetto, e al T1, 
dopo due o più anni). Grazie alla 
raccolta di questi dati, sono state 
pubblicate due ricerche (disponibili 
online sul sito della Fondazione 
Slow Food, in italiano e in inglese), 
relative ai Presìdi in Europa e ai Presìdi 
delle aree montane. La Fondazione 
Slow Food organizza regolarmente 
formazioni a referenti dei Presìdi, 
al personale di Slow Food e ai 
produttori, affinché possano gestire al 
meglio i questionari.

Nel corso del 2016 sono stati 
elaborati i questionari per alcune 
nuove filiere: api e miele, caffè, cacao 
e pesca. Inoltre, un finanziamento 
dell’Ifad ha consentito di analizzare 
la situazione di partenza di cinque 
nuovi Presìdi: formaggio di capra di 
Tucuman (Argentina), formaggio 
rosso di Lluta (Perù), caffè robusta 
di Sao Tomé e Principe, cacao della 
Sierra Nevada (Colombia), miele 
di ape mandacaia della caatinga 
(Brasile). 

LE CAMPAGNE 
INTERNAZIONALI
E I PRESÌDI SLOW FOOD

L’analisi su ogni Presidio si basa su oltre 50 indicatori (52 per il mondo 
vegetale, 51 per le razze animali e 54 per i trasformati), un numero 
sufficientemente elevato per spiegare il sistema Presidio nella sua 
complessità, ma allo stesso tempo contenuto entro certi limiti per garantire 
una facile applicabilità.
L’ipotesi di partenza prevede che sia possibile quantificare gli indicatori di un 
sistema agricolo complesso (Presidio) tramite l’assegnazione di un punteggio 
numerico, di ponderare/pesare tale punteggio e infine di aggregare le 
informazioni ottenute per assegnare un “punteggio totale” di sostenibilità 
a ogni singolo Presidio. Un questionario, basato sui princìpi di Slow Food 
(sviluppati nei disciplinari di produzione di ciascun Presidio) viene sottoposto 
ai vari referenti di progetto nel momento in cui viene avviato il Presidio, per 
descrivere la situazione di partenza (tempo T0) e poi, dopo almeno due o tre 
anni, per comprenderne l’evoluzione (tempo T1 e poi T2, T3 e così via). 

La griglia del questionario si articola su tre scale:
•	 la scala socioculturale prende in considerazione le caratteristiche 

intrinseche del prodotto e le opportunità di creare e sviluppare relazioni 
interne ed esterne alla comunità di riferimento;

•	 la scala agroambientale analizza la capacità del sistema Presidio di porsi 
come modello di azioni virtuose per il mantenimento e la gestione delle 
risorse non rinnovabili;

•	 la scala economica valuta l’incidenza del Presidio dal punto di vista dello 
sviluppo e dell’efficienza dei sistemi messi a punto negli anni.

Ogni scala di sostenibilità ha un punteggio massimo pari a 100. Ogni indicatore 
ha un punteggio minimo pari a 0 e un punteggio massimo pari a 10.
Il punteggio di ogni singolo Presidio, per ciascuna delle tre scale di sostenibilità, 
è la somma del valore attribuito a ogni singolo indicatore. Ogni scala è 
indipendente e non cumulativa: ad esempio, un punteggio basso della scala 
agroambientale non può essere compensato da un punteggio alto nella scala 
socioculturale. Tuttavia, sommando i tre punteggi (uno per scala), si può arrivare 
a un punteggio unico, che fornisce una valutazione complessiva del Presidio.
Il lavoro di valutazione e monitoraggio della sostenibilità (economica, 

I Presìdi sono esempi concreti delle politiche di Slow Food sul cibo e sulla 
produzione agroalimentare. Di conseguenza, sono strumenti efficaci 
per esemplificare e diffondere i principali temi delle varie campagne di 
sensibilizzazione. 

I Presìdi dei formaggi tutelano produzioni casearie tradizionali a latte crudo e 
territori marginali di montagna. Sono testimoni della campagna Resistenza 
casearia, che difende il latte crudo, valorizza produzioni artigianali e non 
omologate dall’uso di fermenti chimici, tutela le produzioni di montagna, 
i pascoli, le malghe e l’economia pastorale. Ogni due anni, Slow Food 
organizza l’evento Cheese – Le forme del latte. 

I Presìdi del mare preservano le risorse ittiche e le tecniche tradizionali di 
pesca. Sono quindi esempi virtuosi per la campagna internazionale Slow Fish, 
che promuove il rispetto degli ecosistemi marini e una gestione collettiva e 
responsabile delle risorse ittiche da parte delle comunità di pescatori. Ogni 
due anni, Slow Food organizza l’evento Slow Fish, vetrina della campagna e 
luogo di ritrovo per le comunità e i Presìdi del mare.

I Presìdi sulle razze e le produzioni animali contrappongono agli allevamenti 
intensivi, pratiche sostenibili e attente al benessere animale. I disciplinari, 
ad esempio, vietano le mutilazioni e stabiliscono lo spazio minimo che gli 
animali devono avere a disposizione. Questi Presìdi sono progetti pilota, 
funzionali a una strategia più generale, finalizzata a ridurre il consumo di 
carne proveniente da allevamenti intensivi e a influenzare positivamente le 
politiche europee in tema di benessere animale.

I Presìdi sulle varietà vegetali prevedono la selezione e la moltiplicazione dei 
semi da parte dei produttori stessi, che in questo modo preservano la purezza 
e la rusticità dei 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 del diritto di contadini di selezionare, 
riprodurre, scambiare e vendere i propri semi.
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CANADA 
SALMONE SOCKEYE 
DEL FIUME OKANAGAN
PRESIDIO SLOW FOOD
Cibo di primaria importanza per la 
popolazione syilx, il salmone sockeye 
nytixtix vive nelle acque del fiume 
Okanagan e dei suoi affluenti. Nei primi 
anni Trenta, tuttavia, l’International 
Water Agreements ha avviato la 
costruzione di impianti idroelettrici, 
impedendo il passaggio dei pesci e quindi 
anche la migrazione dei salmoni sockeye, 
che rischiarono così l’estinzione. Sostenuti 
da antichi e sacri insegnamenti, i membri 
delle comunità di tutte e sette le Nazioni 
Okanagan e le Colville Confederated 
Tribes si sono impegnati per consentire 
il ritorno dei salmoni, creando passaggi 
attorno alle dighe, ricreando habitat 
lungo i fiumi e gestendo i flussi d’acqua, 
assieme alle autorità idriche locali. 

LA RIVOLUZIONE 
SILENZIOSA
DELL’ETICHETTA 
NARRANTE

I Presìdi sul miele tutelano ecosistemi particolari (talvolta valorizzandoli 
tramite monoflora rari, come il miele di rododendro raccolto in alta 
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 
sull’uso dei kafò in Africa). Accanto a questo lavoro di valorizzazione, Slow 
Food porta avanti una campagna contro l’uso dei pesticidi in agricoltura e, in 
particolare, contro i neonicotinoidi (principali responsabili della grave morìa 
di api iniziata nel 2007).

Numerosi Presìdi, infine, coinvolgono comunità indigene e rappresentano 
una campagna più ampia portata avanti da Slow Food e da Terra Madre in 
difesa dei diritti e della cultura dei popoli indigeni. Nel novembre 2015 la rete 
di Terra Madre Indigeni si è incontrata a Meghalaya.

Per giudicare la qualità di un prodotto non bastano analisi chimiche o fisiche 
e non è sufficiente neppure la degustazione. Qualunque approccio tecnico 
non tiene conto di ciò che sta alle spalle di un alimento – l’origine, la storia, la 
tecnica di trasformazione – e non consente al consumatore di capire se esso 
è stato prodotto nel rispetto dell’ambiente e della giustizia sociale. Grazie al 
racconto, invece, il consumatore può acquisire maggiore consapevolezza e 
il prodotto stesso acquista un valore competitivo più elevato, fondato sulla 
sua effettiva, autentica differenza rispetto alla massa di prodotti muniti di 
etichette spesso troppo superficiali.
Per questo, le confezioni dei Presìdi non si limitano alle indicazioni previste 
dalla legge, ma prevedono anche un’etichetta narrante, ovvero una contro-
etichetta che fornisce informazioni precise sui produttori, le loro aziende, 
le varietà vegetali, le razze animali impiegate, le tecniche di coltivazione, 
allevamento e lavorazione, il benessere animale, i territori di provenienza.

Alcune sezioni dell’etichetta sono comuni a tutte le tipologie di prodotto: 
ad esempio la descrizione del territorio e i consigli d’uso, per gustare e 
conservare al meglio il prodotto. Poi, a seconda della categoria merceologica, 
l’etichetta aggiunge sezioni diverse. L’etichetta dei vegetali, ad esempio, 
descrive le caratteristiche della varietà, le tecniche di coltivazione, di 
fertilizzazione, di difesa, le modalità di diserbo e irrigazione. Quella dei 
formaggi indica il tipo di allevamento e di alimentazione degli animali, la 
superficie e il tipo di pascolo, la tecnica di lavorazione del latte, il tempo di 
stagionatura. L’etichetta dei vini fornisce dettagli sulla gestione del vigneto e 
la lavorazione in cantina.

Nel 2016 sono state realizzate 20 etichette narranti per un totale di 15 nuovi 
Presìdi e sono state aggiornate oltre 80 etichette di 5 Presìdi già esistenti (le 
etichette narranti sono diverse per ogni singolo produttore, anche all’interno 
del medesimo Presidio).

Slow Food sta promuovendo l’impiego dell’etichetta narrante insieme ad Alce 
Nero, un marchio che raggruppa 1000 agricoltori e apicoltori in tutta Italia. 
Per saperne di più: www.alcenero.com 
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Life ha iniziato a essiccare 
i suoi prodotti negli anni 
Sessanta, trasformandosi 
progressivamente in 
un’azienda capace di 
esportare i suoi prodotti 
in tutto il mondo senza 
perdere il legame con il 
territorio e i valori locali. 
La collaborazione con la 
Fondazione Slow Food 
è nata in modo quasi 
naturale: hanno sicuramente 
contribuito la vicinanza 
geografica e la filosofia 
condivisa, che per Life si 
è tradotta nella linea di 
prodotti appartenenti alle 
eccellenze italiane, chiamata 
Valore al Territorio. Con 
questa linea, ci mettiamo a 
disposizione dei produttori, 
assicurando il ritiro del 
prodotto a un prezzo equo 
e giusto e favorendo quindi 
un maggiore controllo della 
filiera e un abbassamento 
dei consumi di CO2. La 
collaborazione con la 
Fondazione Slow Food per la 
Biodiversità rappresenta un 
tassello fondamentale per noi, 
in un cammino in continua 
crescita.

Davide Mario Sacchi
Life

L’azienda Life e la linea 
Valore al Territorio 
La famiglia Sacchi, titolare 
dell’azienda Life di Sommariva Perno 
(Cuneo, Piemonte), commercializza 
frutta secca di varie parti del mondo, 
ma – allo stesso tempo – si impegna 
per valorizzare la biodiversità del 
proprio territorio e i produttori 
locali. Insieme alla Fondazione Slow 
Food, ha creato la linea “Valore 
al Territorio”, con la quale Life si 
impegna a selezionare e promuovere 
produzioni locali, sostenibili e 
biologiche (come la pera madernassa 
o la nocciola Igp del Piemonte).  

UNA RETE SOLIDALE
FRA ARTIGIANI 
ECCELLENTI E
PRESÌDI DEL SUD 
DEL MONDO
La Fondazione Slow Food per la Biodiversità ha messo insieme l’unicità 
dei Presìdi del Sud del mondo (di cacao, caffè, noci di cola, vaniglia…) e 
la sapienza di alcuni importanti artigiani 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 qualità e guadagnare meglio e ai secondi di offrire prodotti di 
alta qualità, 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, 
riducendo il numero di intermediari; sviluppare un packaging sostenibile 
(con materiali biodegradabili o completamente riciclabili, senza colla e con 
colori naturali) e offrire un’informazione trasparente ai consumatori (attraverso 
l’etichetta narrante). In molti casi una percentuale dell’incasso della vendita 
dei prodotti viene destinato alla Fondazione Slow Food, per finanziare i 
Presìdi.
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Un marchio per il caffè
dei Presìdi tostato in Italia
Quanti sanno com’è fatta una pianta di caffè o da dove viene ciò che stanno 
bevendo? Quanti sanno come vive chi lo coltiva e se dalla vendita i produttori 
ottengono il reddito necessario per una vita dignitosa? Chi ha l’opportunità  
di provare caffè unici, capaci di esprimere le caratteristiche di un territorio  
e la sapienza dei suoi produttori?

Per rispondere a questi interrogativi e diffondere la cultura del caffè e la 
conoscenza delle sue origini, la Fondazione Slow Food per la Biodiversità 
Onlus ha iniziato a lavorare con i produttori nel Sud del mondo (avviando 
Presìdi nelle zone più vocate, in Africa e America Latina) e ha creato un 
marchio sul caffè  coinvolgendo nel progetto diversi torrefattori.
I torrefattori italiani che aderiscono al progetto – rispettando una serie 
di regole che garantiscono qualità e trasparenza della filiera – possono 
apporre il marchio “Presidio Slow Food®” sulle proprie confezioni, offrendo 
ai consumatori la possibilità di riconoscere e acquistare caffè buoni, puliti e 
giusti. 
I caffè dei Presìdi sono importati in Italia dall’impresa sociale Equoqui  
 di Alba (Cn). 
Per informazioni: gianfranco.ferrero@equoqui.it

Da molti anni, insieme alla 
Fondazione Slow Food per la 
Biodiversità, mi impegno per 
offrire un gelato slow: buono, 
pulto e giusto. Buono perché 
scelgo sempre buone materie 
prime, selezionate con cura 
e attenzione dai migliori 
produttori. Pulito perché uso 
solo ingredienti naturali, 
pochi, semplici e sempre 
dichiarati. Giusto perché 
nelle scelte e nei metodi di 
produzione tengo conto conto 
della tutela della biodiversità 
e delle microimprese, nel 
rispetto delle persone e della 
natura. Mi piacerebbe che 
i consumatori diventassero 
sempre più consapevoli, 
avessero gli strumenti per 
giudicare un buon gelato 
artigianale, per distinguerlo 
dai prodotti semindustriali   
ancora pochi lo leggono.

Alberto Marchetti

Alberto Marchetti e la Compagnia Gelatieri
Nel 2015 Alberto Marchetti – sostenitore della Fondazione Slow Food – ha dato 
vita alla Compagnia Gelatieri, insieme ai colleghi Andrea Soban e Paolo Brunelli. 
L’obiettivo è promuovere il gelato artigianale di qualità arrivando a definire 
un vero e proprio disciplinare. A Terra Madre Salone del Gusto, la Compagnia 
Gelatieri ha organizzato la Via del Gelato, coinvolgendo artigiani eccellenti di 
tutta Italia. I torrefattori che propongono 

il caffè con il marchio 
“Presidio Slow Food” 
Boutic Caffè, Torino 
Caffè Alberto, Caselle Torinese (To)
Caffè Caroli, Martina Franca, (Ta)
Caffè Corsini, Badia al Pino (Ar)
Caffè San Domenico, Sant’Antonino 
di Susa (To)
Granonero, Ostuni (Br)
L’Albero del Caffè, Anzola nell’Emilia 
(Bo)
L’Art Caffè Torrefazione, Fornovo  
San Giovanni (Bg)
Lady Cafè, San Secondo Parmense 
(Pr)
Lavazza, Torino
Le piantagioni del caffè, Livorno
Mokador, Faenza (Ra)
Pausa Cafè Cooperativa Sociale, 
Torino
Perfero Caffè, Altidona (Fm)
Torrefazione Piansa, Bagno a Ripoli (Fi)
Trinci Torrefazione Artigiana di Caffè 
e Cacao, Cascine di Buti (Pi)I PRESÌDI DEL CAFFÈ
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CAFFÈ ROBUSTA 
DI SÃO TOMÉ E PRÍNCIPE 
PRESIDIO SLOW FOOD
Il caffè che meglio si è adattato alla 
morfologia delle isole di São Tomé 
e Príncipe, prive di montagne, è il 
robusta (Coffea canephora). Nessuno 
ha mai descritto e catalogato le varietà 
coltivate e non se ne conosce con 
certezza l’origine: probabilmente furono 
introdotte dagli schiavi provenienti 
dall’Angola e dall’Uganda per lavorare 
nelle piantagioni dei coloni portoghesi. 
Se lavorato con cura, il caffè di São 
Tomé e Príncipe è di qualità eccellente: 
ricco di caffeina, non è aggressivo né 
legnoso, ma ha un sapore equilibrato, 
fragrante e morbido, con una nota 
amara molto delicata.

IL CAFFÈ UGANDESE: TANTE 
VARIETÀ DA RISCOPRIRE E 
UN FESTIVAL PER GUSTARLE 
L’Uganda è il secondo produttore di caffè 

in Africa, dopo l’Etiopia. In Uganda, a 

un’altitudine di 1200 metri, non lontano dalle 

sponde del Lago Vittoria, due antiche varietà di 

robusta (kisansa e nganga) sono coltivate sotto 

alberi da ombra, come il banano. Il caffè, nella 

cultura locale, ha un forte valore simbolico: le 

ciliegie non sono solo tostate, ma anche consumate 

fresche: nelle zuppe, oppure semplicemente 

masticate per le loro proprietà eccitanti.  

paesi coinvolti 
nel progetto

15

cuochi 
dell’Alleanza Slow 
Food nel 2016

700

L’ALLEANZA SLOW 
FOOD DEI CUOCHI

paesi coinvolti 
nel 2016

9
L’Alleanza, oggi, riunisce oltre 700 cuochi di osterie, ristoranti, bistrot, cucine 
di strada e pizzerie in Albania, Argentina, Belgio, Brasile, Canada, Ecuador, 
Francia, Germania, India, Italia, Kenya, Marocco, Messico, Olanda, Uganda. 
I cuochi cucinano ogni giorno prodotti dei Presìdi, dell’Arca del Gusto e 
delle comunità locali. Inoltre, si impegnano a indicare sul menù i nomi dei 
produttori dai quali si riforniscono, per dare rilievo e visibilità al loro lavoro. 

L’Alleanza è soprattutto una rete che cresce: i cuochi viaggiano, si incontrano, 
partecipano agli eventi di Slow Food, cucinano insieme, visitano i produttori 
del loro territorio e instaurano rapporti di amicizia e solidarietà. 

Le attività del 2016
Nel corso del 2016 l’Alleanza è stata avviata in nove nuovi Paesi: Brasile, 
Argentina, Ecuador, Kenya, Uganda, India, Belgio, Francia, Germania. 

Il 4 e 5 giugno, a Bruxelles, si è tenuto l’evento di lancio dell’Alleanza Slow 
Food dei cuochi in Belgio. Negli stessi giorni i cuochi di questa nuova rete 
hanno organizzato alcune degustazioni e hanno gestito uno stand all’evento 
Settimana Bio di Bruxelles.
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FRANCIA
XAVIER HAMON
TITOLARE DEL RISTORANTE  
RESTAURANT LE COMPTOIR DU THÉÂTRE 

Ho aderito all’Alleanza Slow Food dei 
Cuochi per creare una comunità di 
cuochi militanti e appassionati della 
cultura contadina, uniti in favore 
dell’Arca del Gusto e dei Presìdi e con 
quali si possa parlare delle radici del 
nostro mestiere. Parlare di cucina, 
infatti, significa parlare di agricoltura 
e, allo stesso modo, di cultura. 

ARGENTINA
PERLA HERRO 
HERRO TITOLARE DEL RISTORANTE 
ALIMENTOS CON ARTE - PERLA HERRO CATERING  

L’Alleanza Slow Food dei Cuochi 
si è diffusa anche in Sud America, 
in particolare nel nostro paese, 
l’Argentina, che ha un’incredibile 
biodiversità, dai ghiacciai della 
Patagonia alle vette delle Ande.
Vogliamo promuovere le comunità del 
cibo del nostro territorio, dare spazio 
ai produttori più piccoli, per i quali 
è più difficile emergere. Vogliamo 
conoscere il loro lavoro e la loro 
cultura per coinvolgerli nei progetti 
di Slow Food e promuovere i prodotti 
della biodiversità locale. Un cuoco 
dell’Alleanza Slow Food fa molto di 
più che restare da solo dietro ai suoi 
fornelli!

L’ALLEANZA NEL MONDO
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KENYA 
CHARLES WAWERU MUNDIA
TITOLARE DEL RISTORANTE
ORGANIC SLOW FOOD RESTAURANT 

Promuovo personalmente il valore 
della biodiversità del mio paese e l’uso 
di prodotti locali. Coordino anche 
le attività dell’orto comunitario di 
Karure, per incoraggiare la comunità 
a produrre il proprio cibo in modo 
sostenibile, dando priorità alle colture 
tradizionali. Acquisto abitualmente 
i prodotti dell’orto comunitario di 
Karure, perchè ho la garanzia che 
sono coltivati in modo sostenibile. 
Anche le autorità locali sono molto 
interessate a questo tipo di agricoltura 
e di attività e hanno iniziato a 
sottolineare l’importanza di iniziative 
come la nostra. 

paesi coinvolti 
nel progetto

Mercati della Terra 
creati nel 2016

Mercati della Terra 
attivi nel 2016

produttori
coinvolti

I MERCATI 
DELLA TERRA 
I Mercati della Terra sono una rete di mercati riservati esclusivamente a piccoli 
produttori locali, che propongono un’ampia varietà di frutta e verdura fresca, 
conserve, carni, prodotti caseari, uova, miele, dolci, pane, olio, vino…
I prodotti venduti ai Mercati della Terra rispondono a criteri qualitativi precisi, 
che riflettono i princìpi di Slow Food. Sono infatti prodotti buoni, perché 
artigianali, freschi e di stagione; puliti, perché prodotti localmente, con 
coltivazioni e processi di produzione sostenibili per l’ambiente; giusti, perché 
proposti a un prezzo accessibile per i consumatori e adeguato al lavoro dei 
produttori.
Gestiti collettivamente, i Mercati della Terra non sono soltanto occasioni di 
vendita, ma anche spazi per l’educazione del gusto, luoghi di incontro e sedi 
di numerosi eventi.
Ogni Mercato ha un disciplinare, che viene discusso e condiviso con tutti 
i produttori e che deve essere rispettato, per ottenere l’uso del marchio 
“Mercato della Terra”.

Le attività del 2016
Nel 2016 la rete dei Mercati è cresciuta in tutto il mondo: sono nati 13 nuovi 
mercati in Cile, Italia, Lettonia, Spagna, Turchia e Uganda. Per ognuno è stata 
redatta e pubblicata online la relativa scheda in italiano e inglese. 
In occasione di Terra Madre Salone del Gusto è stato assegnato il terzo 
Premio Gigi Frassanito al Mercato della Terra cileno di Coquimbo e la 
Serena. Il Cile è stato uno dei paesi più attivi nel 2016: ha avviato quattro 
nuovi Mercati della Terra e, a novembre, ha ospitato l’incontro della rete 
sudamericana.

13

1.444

17

57
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LETTONIA 
MERCATO DELLA TERRA 
DI STRAUPE
Nato nel 2008, il mercato dei 
produttori di Straupe ha un modello 
atipico. Di solito i contadini vendono 
in città i loro prodotti; in questo caso, 
invece, la situazione si capovolge e 
i cittadini si recano nella piccola 
parrocchia di Straupe per raggiungere 
gli agricoltori che ogni prima e terza 
domenica del mese organizzano 
il mercato. Al mercato, si trovano 
un pane cotto in forni di oltre 100 
anni, formaggi freschissimi prodotti 
con con latte munto la mattina 
stessa del mercato, verdure fresche di 
stagione, petto di maiale affumicato 
o sanguinacci artigianali, carne di 
montone fresca, torte e creme locali, 
vini ottenuti da frutti di bosco o lillà, 
rabarbaro, sidro di prugne e semi di 
canapa tostati. 

CILE
MERCATO DELLA TERRA 
ITINERANTE DI COQUIMBO E 
LA SERENA - ECOFERIA
Oggi, anche grazie al sostegno della 
Fondazione Ford, 23 produttori, 
in maggioranza donne, provenienti 
da tutta la regione, vendono i loro 
prodotti nei municipi di Coquimbo 
e La Serena, in un vero e proprio 
Mercato della Terra itinerante. Il 
mercato si apre sulle note dei tarka 
(flauti tradizionali) e si svolge tre 
volte al mese: a Coquimbo si tiene 
ogni primo sabato del mese, mentre a 
La Serena si tiene il primo e il terzo 
venerdì del mese. I visitatori possono 
acquistare frutta, verdura, uova, pane 
e prodotti da forno, formaggi di capra 
e altri prodotti caseari a latte crudo, 
conserve, birra, erbe medicinali, 
miele e altri derivati dell’apicoltura, 
cosmetici naturali e persino libri di 

gastronomia e di agricoltura. 
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UGANDA 
MERCATO DELLA TERRA 
MUKONO–WAKISO
È il primo Mercato della Terra in 
Uganda. Ogni due venerdì del mese, 
i 43 produttori vendono patate dolci, 
melanzane e tuberi di vario genere, 
caffè, banane, mieli e fave di cacao; 
oltre a piante e preziose sementi 
locali e oggetti di artigianato locale. 
È facile trovare anche prodotti dei 
Presìdi o dell’Arca del Gusto come 
l’igname balugu. La rete dei giovani 
di Slow Food recupera, cucina e serve 
al pubblico i prodotti invenduti e 
organizza visite  alle diverse comunità 
agricole.

LA COMUNICAZIONE 
Tutti i progetti della Fondazione Slow Food hanno un’importante valenza 
culturale. Una parte fondamentale del lavoro è rappresentata da attività di 
comunicazione, divulgazione e formazione. Comunicando le proprie attività 
e i propri progetti, la Fondazione Slow Food dà voce ai piccoli produttori di 
tutto il mondo, racconta i territori e la cultura delle comunità locali, propone 
una nuova politica di sviluppo.

Gli strumenti sono diversi: la comunicazione online (siti internet, social 
media, app), la diffusione di materiale cartaceo (brochure, guide, fumetti, 
ricettari), la realizzazione di documentari video e servizi fotografici, 
la partecipazione a eventi (locali, nazionali e internazionali), il lancio 
di nuovi progetti rivolti a cuochi (come l’Alleanza dei cuochi con i 
Presìdi) e ai consumatori (come gli eventi contro lo spreco alimentare e 
l’etichetta 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).

Tutti i materiali di comunicazione in formato cartaceo sono stampati su carta 
riciclata Cyclus print e Cyclus offset e su carta a impasto riciclato ecologico. 
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80.000 UTENTI AL MESE SUL SITO INTERNET
www.fondazioneslowfood.it
(in italiano e in inglese)

7000 SCHEDE DI PROGETTO
sono le schede di Presìdi, Arca del Gusto, 
Mercati della Terra, Alleanza dei cuochi e orti in  
Africa presenti sul sito e regolarmente aggiornate

26 MANUALI DIDATTICI
 

su biodiversità, Arca del Gusto, Presìdi, orti, 
ma anche apicoltura, sale, bottarga, caffè, 
disponibili in diverse lingue 

4 VIDEO DIDATTICI 
su biodiversità, Arca del Gusto, Presìdi e orti, 
disponibili in diverse lingue

47 COMUNICATI STAMPA
 

inviati in 160 paesi nel mondo

BILANCIO SOCIALE DELLA FONDAZIONE SLOW FOOD in italiano e inglese 
scaricabile dal sito www.fondazioneslowfood.it

I progetti della Fondazione Slow Food  
a Terra Madre Salone del Gusto 2016

I principali strumenti di comunicazione

L’evento internazionale Terra 
Madre Salone del Gusto si è svolto 
a settembre del 2016 all’aperto, 
in alcuni dei luoghi più belli della 
città di Torino, per avvicinare il 
grande pubblico alle tematiche 
legate al cibo: dalla produzione 
alla distribuzione e al consumo. In 
occasione della ventesima edizione, 
l’evento ha cambiato anche il nome, 
portando in primo piano Terra 
Madre per sottolineare la centralità 
delle comunità del cibo e il ruolo 
da protagonisti che sempre più è 
assegnato a tutti coloro che nel 
mondo coltivano e producono  
il nostro cibo.

110 
cuochi dell’Alleanza da 31 paesi invitati come
delegati di Terra Madre

100 coordinatori degli orti africani invitati 
come delegati di Terra Madre

900 nuove segnalazioni di prodotti dell’Arca del Gusto  
grazie ai delegati di Terra Madre

258 Bancarelle dedicate ai Presìdi Slow Food

3
stand dedicati all’Arca del Gusto 
(Slow Food Great China, Indonesia e Filippine)

1
stand tematico dedicato a Slow Olive e 
al Presidio dell’extravergine

1
stand tematico dedicato a Slow Beans 
(rete di produttori di varietà locali di legumi)

1 percorso interattivo dedicato alla biodiversità

1 caffetteria del Presìdi Slow Food (con caffè, 
cioccolata e gelati a base di prodotti dei Presìdi)

291 
cartoline (in italiano e inglese) realizzate per illustrare  
i Presìdi Slow Food e altri progetti della Fondazione

Riassumiamo, con alcuni numeri significativi, il ruolo che i progetti della 
Fondazione hanno giocato in questo evento.
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Siamo un’associazione 
internazionale di 100.000 
soci, ma il nostro movimento 
è molto più grande, abbraccia 
tutta la rete di Terra Madre e 
coinvolge milioni di attivisti, 
volontari, consumatori e 
produttori di cibo in 160 
paesi. Se tutti coloro che hanno 
a cuore il futuro dei progetti 
di Slow Food  si impegnano 
a sostenerli, continueremo 
a lavorare per costruire un 
mondo migliore, promuovere 
un cibo buono, pulito e 
giusto per tutti, salvare 
la biodiversità in ogni angolo 
del pianeta.

Carlo Petrini

Osservatorio sulla biodiversità
Nel 2015 la Fondazione Slow Food ha ideato un nuovo strumento per 
focalizzare l’attenzione sul tema della biodiversità: l’Osservatorio sulla 
biodiversità. Nato in seguito a un report della Commissione Europea (che 
denunciava la situazione di emergenza dell’Europa), l’osservatorio si occupa, 
di volta in volta di un tema specifico, pubblicando dati sulla perdita di 
biodiversità, suggerendo possibili soluzioni e presentando progetti virtuosi. 

Nel corso del 2016, sono state realizzate e pubblicate tre edizioni 
dell’Osservatorio biodiversità, in italiano e inglese. 

FEBBRAIO 2016 

di una lettera: Earth (Terra) e Heart 
(cuore). Una fusione che esprime il 
sentimento alla base di ogni attività 
della Fondazione Slow Food, l’amore 
per la terra, per la natura, per la 
biodiversità. 

LE RAZZE ANIMALI
Redatto a partire dai dati 

del Secondo rapporto sullo stato 
delle risorse genetiche degli 

animali da allevamento della 
Fao.

APRILE 2016
 FORMAGGI EUROPEI: 
DOP E LATTE CRUDO

Redatto in occasione della 
campagna per la difesa della 

produzione artigianale di 
stilton (Presidio Slow Food). 

DICEMBRE 2016
 IL SUOLO È VITA

Redatto in concomitanza con 
la campagna di raccolta firme 
“People For Soil”, lanciata da 
una coalizione europea che 

coinvolge anche Slow Food e 
Legambiente. 

Ama la terra. Difendi il futuro: 
una campagna di fundraising
Nel 2016, Slow Food e la sua Fondazione hanno lanciato ufficialmente la 
prima campagna internazionale di comunicazione e raccolta fondi per 
sostenere i progetti a difesa della biodiversità. 

La campagna, dal nome “Ama la terra. Difendi il futuro”, è stata presentata alla 
stampa durante Terra Madre Salone del Gusto ed è stata sviluppata nei mesi 
successivi, con l’obiettivo di mobilitare tutta la rete internazionale di Slow 
Food. Lo slogan della campagna è la sintesi dell’obiettivo di ogni progetto 
di Slow Food: difendere il futuro. Difenderlo da un’agricoltura che inquina il 
suolo e l’acqua, che riduce e quasi annulla la diversità, senza riuscire a sfamare 
il mondo. Da un’economia che punta sulla crescita infinita, senza fare i conti 
con i limiti di un pianeta finito. Da uno sviluppo fine a se stesso che distrugge 
la natura e il tessuto sociale e rende l’umanità costantemente insoddisfatta e 
infelice.

La Fondazione Slow Food ha curato la comunicazione della campagna 
attraverso una serie di strumenti come sito, newsletter, social, comunicati 
stampa e due video, uno dedicato alla biodiversità vegetale e un altro alla 
biodiversità animale. Realizzati in collaborazione con la Scuola Holden, 
importante scuola italiana di narrazione, scrittura creativa, cinema e 
giornalismo, i video accostano immagini video girate presso i Presìdi Slow 
Food da Remo Schellino (Polistudio) e Stefano Scarafia (Bodà) e fotografie 
ai volti della rete di Terra Madre scattate da Oliver Migliore, Marco Del 
Comune, Paola Viesi e molti altri. Il montaggio si apre con l’immagine guida 
della campagna, ideata dall’illustratore Marco Cazzato, che rappresenta la 
fusione tra due parole che, in inglese, si differenziano solo per la posizione 

LA CAMPAGNA HA PERMESSO 
ALLA FONDAZIONE SLOW FOOD 

DI RACCOGLIERE

 43.796,69 € 
COINVOLGENDO 

477 DONATORI
DA 50 PAESI
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Personale
Personale interno

Collaboratori in sede
Collaboratori sui territori

Fornitori
Beni e servizi per Presìdi

Beni e servizi per la struttura
Beni e servizi per altri progetti

Collettività
Comunità locali

Produttori
Consumatori

Sostenitori ordinari  
e Benemeriti

Comuni
Province

Società pubbliche e private

Istituzioni
Regioni, Province, Comuni italiani 

Fao
Unione Europea

Sostenitori
Slow Food Italia

Slow Food Internazionale
Condotte

Persone fisiche (contributi, 5 per mille)
Persone giuridiche

Ambiente
Differenti contesti ambientali

e naturali sui quali impatta l’intera 
attività della Fondazione

Soci d’onore 
e Fondatori

Slow Food Italia
Slow Food Internazionale

Regione Toscana

PORTATORI 
DI INTERESSE

FONDAZIONE 
SLOW FOOD PER 
LA BIODIVERSITÀ 

ONLUS

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.
Al fine di poter meglio illustrare questa ricaduta a livello sociale, la Fondazione 
mappa e classifica i propri stakeholders elaborando, in funzione delle loro 
peculiarità ed esigenze, le relative forme di interazione così come riportato 
nella mappa sotto esposta.

Il valore aggiunto della Fondazione
Il principale valore aggiunto che la Fondazione è in grado di produrre 
è l’insieme di conoscenze, contatti, aumento di benessere, sviluppo di 
relazioni che difficilmente sono spiegabili attraverso una lettura dei prospetti 
economici patrimoniali.
Il bilancio di sostenibilità mette in relazione i valori economici finanziari con 
i valori legati alla crescita e allo sviluppo. Per poter fare ciò è indispensabile 
cercare di definire il valore aggiunto, in termini economici.
In sintesi possiamo affermare che il valore aggiunto è l’incremento di 
valore ottenuto dall’interazione di diversi fattori necessari alla realizzazione 
dell’attività sociale; in termini economici è 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.

I NUMERI 
DEL 2016 
La Fondazione Slow Food è nata per coordinare e finanziare i progetti 
di Slow Food a tutela della biodiversità alimentare: Presìdi (a sostegno 
dei piccoli produttori), orti in Africa (per promuovere il consumo locale 
e diffondere la conoscenza della biodiversità), Mercati della Terra (per far 
incontrare produttori e consumatori) e Arca del Gusto (per catalogare 
prodotti a rischio di estinzione). Per far questo, quotidianamente, si occupa 
di formazione, assistenza tecnica e comunicazione per migliaia di produttori 
grazie a una rete internazionale di contatti molto vasta, costruita in 30 anni 
di lavoro da Slow Food, dalla Fondazione stessa e, a partire dal 2004, da Terra 
Madre. Di questa rete fanno parte soci, agronomi, veterinari, antropologi, 
cuochi, artigiani, accademici, università, istituti di ricerca, Ong; soggetti che 
collaborano con la Fondazione Slow Food, aiutando i produttori a migliorare 
le tecniche di lavoro, a sviluppare la loro organizzazione e a trovare nuovi 
sbocchi di mercato.

La Fondazione Slow Food, attraverso le sue attività internazionali, crea 
conoscenze, amplia la rete di contatti, migliora il benessere dei produttori e 
delle comunità locali con le quali lavora e rafforza relazioni generando risultati 
ambientali, sociali e culturali difficilmente spiegabili con una mera lettura 
dei prospetti economici patrimoniali. Ed è questo il valore aggiunto della 
Fondazione Slow Food. Per poter comprendere l’impatto e i benefici apportati 
alla collettività dalla ripartizione del valore aggiunto creato dalla Fondazione 
Slow Food per la Biodiversità Onlus, abbiamo strutturato la relazione 
suddividendola in tre sezioni:
• definizione e identificazione degli stakeholders;
• il valore aggiunto della Fondazione;
• i prospetti numerici.
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IL CONTO ECONOMICO GESTIONALE
PROVENTI

Dicembre 2016 Dicembre 2015

 (€) %  (€) %

Proventi da sostenitori 459.992 32% 489.692 29%

Soci d’onore 25.000 120.000

Donazioni 284.992 199.692

Altre contribuzioni 150.000 170.000

Contributo da Slow Food 50.000 3% 150.000 9%

Proventi da progetti 808.016 56% 950.674 56%

Altri ricavi 118.855 8% 102.055 6%

5 x mille 66.664 57.611

Campagna “Difendi il futuro” 36.715

Altri 15.476 44.444

TOTALE PROVENTI 1.436.863 100% 1.692.421 100%

COSTI
Dicembre 2016 Dicembre 2015

 (€) %  (€) %

Attività Istituzionale 618.308 43% 892.124 53%

Comunicazione/Educazione 42.148 3% 23.070 1%

Management 27.430 2% 9.160 1%

Staff 525.450 37% 490.599 29%

Struttura e Funzionamento 194.973 14% 235.318 14%

Accantonamenti ai fondi 5.000 0% 15.000 1%

Ammortamenti 6.739 0% 7.809 0%

Imposte sul reddito dell’esercizio 16.040 1% 15.104 1%

TOTALE COSTI 1.436.088 100% 1.688.184 100%

SURPLUS / DEFICIT 775 4.237

I PROSPETTI NUMERICI
Stato patrimoniale riclassificato (€) 31.12.2016 31.12.2015

Cassa e disponibilità liquide 432.706 749.394

Crediti verso sostenitori 523.996 263.713

Crediti verso fondatori 0 50.000

Crediti diversi 0 2.397

Crediti 523.996 316.110

Attività materiali immateriali e finanziarie 20.636 19.428

Attività fiscali 195 12.860

Altre voci dell’attivo 5.126 29.045

TOTALE ATTIVO 982.659 1.126.837

Debiti verso fornitori 207.098 163.485

Debiti verso enti finanziari 148 291

Debiti diversi 84.548 143.968

Debiti 291.794 307.744

Trattamento di fine rapporto 129.069 103.790

Fondo per rischi e oneri 0 500

Passività fiscali e contributive 30.570 38.933

Altre voci del passivo 0 0

Fondo sociale 50.000 50.000

Riserve 480.451 621.633

Avanzo di gestione 775 4.237

Patrimonio netto 531.226 675.870

TOTALE PASSIVO 982.659 1.126.837

Altri ricavi
8%

Altri ricavi
6%

Proventi
da sostenitori
32%

Proventi
da sostenitori
29%

Proventi dai progetti
56%

Proventi dai progetti
56%

Contributi 
da Slow Food
3%

Contributi 
da Slow Food
9%

2015

BREAKDOWN RICAVI BREAKDOWN COSTI

2016

Management
2%

Management
1%

Attività 
Istituzionale

43%

Attività 
Istituzionali

53%

Struttura, funzionamento,
rettifiche e imposte
16%

Struttura, funzionamento,
rettifiche e imposte
16%

Staff
37%

Staff
29%

Comunicazione
Educazione

3%

Comunicazione
Educazione

1%

2016 2015
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LA RICERCA FONDI 
La Fondazione Slow Food per la 
Biodiversità Onlus vive grazie alla 
mobilitazione 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 
biodiversità. 

In virtù del riconoscimento di Onlus, 
la Fondazione Slow Food garantisce 
da un lato l’assoluta trasparenza 
nell’utilizzo delle donazioni e dei 
contributi ricevuti, dall’altro la 
possibilità di beneficiare dei vantaggi 
di deducibilità 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 attività che contribuiscono 
alla difesa dell’ambiente, della biodiversità alimentare e delle tradizioni 
gastronomiche di tutto il mondo. Il contributo è devoluto genericamente alla 
Fondazione Slow Food, che si impegna a dare ai suoi Soci d’onore la massima 
visibilità e a tenerli aggiornati sulle attività realizzate grazie al contributo 
ricevuto. A partire dal 2008 è stato avviato ufficialmente il Comitato dei soci 
d’onore, coinvolto sulle strategie presenti e future della Fondazione Slow Food 
attraverso la partecipazione di un rappresentante al Cda della Fondazione.

Sostenitore eccellente: status riservato a persone fisiche o giuridiche, 
pubbliche o private ed enti, che offre diverse opportunità in termini di 
visibilità, permettendo di scegliere di destinare il contributo a uno o più 
progetti. Il Sostenitore eccellente compare nella comunicazione ufficiale 
della Fondazione (sito, depliant, poster, locandine e comunicazione di 
manifestazioni, saloni e fiere Slow Food), ma anche in tutta la comunicazione 
relativa ai progetti specifici che ha scelto di sostenere, ricevendo inoltre un 
aggiornamento periodico sulle attività realizzate grazie al suo contributo.

Sostenitore benemerito: status riservato a persone fisiche o giuridiche, 
pubbliche 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 aggiornamento 
periodico sulle attività riguardanti il progetto.

Sostenitore: forma basilare di investimento di persone fisiche o giuridiche, 

pubbliche o private ed enti che decidono di intraprendere percorsi di 
responsabilità sociale accanto alla Fondazione. Il Sostenitore ordinario 
compare nella comunicazione ufficiale della Fondazione (sito, depliant, poster, 
locandine e comunicazione di manifestazioni, saloni e fiere Slow Food).

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

Altre fonti di finanziamento
La Fondazione Slow Food può beneficiare del 5 per mille dell’imposta sul 
reddito per le persone fisiche. Le campagne del 5 per mille del 2006 al 2012 
hanno permesso di raccogliere un totale di € 615.214. Di questi, a oggi, la 
Fondazione ha rendicontato € 548.580.

Con i fondi raccolti nel corso degli anni, la Fondazione Slow Food ha 
sostenuto diversi Presìdi (in Bosnia, Macedonia, Uganda, Etiopia…) e orti in 
Africa. A seconda dei casi, con i proventi del 5 per mille sono state acquistate 
attrezzature, sistemati laboratori di trasformazione, organizzati corsi di 
formazione, trovati nuovi sbocchi di mercato.

L’Agenzia delle Entrate ha reso noti i risultati relativi alla dichiarazione dei 
redditi 2013, che ammontano a € 73.373. 

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

Il tuo contributo significa 
molto per migliaia di piccoli produttori 
sostenuti dalla Fondazione Slow Food 
per la Biodiversità Onlus

Puoi donare tramite:

• donazione online sul sito www.slowfood.it/donate

• bonifico bancario 
Fondazione Slow Food per la Biodiversità Onlus 
IBAN  IT64 W 06095 46040 000010105088 
Cassa di Risparmio di Bra - Sede

• Puoi scegliere di destinare 
alla Fondazione Slow Food il tuo 5 per 1000 
attraverso la dichiarazione dei redditi.  
Codice fiscale 94105130481 
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Ci piacerebbe molto poter chiamare il cibo vero, con 
precisione, semplicemente con il suo nome originale, senza 
perifrasi inutili che confondono i consumatori. Tornerà ad 
accadere, ne sono sicuro. Prima o poi avverrà il rigetto di 
questo marketing invasivo che ha trasformato la pubblicità 
in propaganda. L’etichetta narrante di Slow Food supplisce 
con pacata saggezza alla dispersione di valore del 
marketing, restituendo la dignità che merita ai prodotti 
che così si raccontano. In fin dei conti, i prodotti altro non 
sono che i messaggeri di un territorio, delle mani e della 
testa di chi li ha prima ideati e poi realizzati. Immagino 
un’etichetta narrante che cambia in continuazione, che 
scopre nuove essenze e nuovi motivi e li diffonde. Ci interessa 
sempre più la prosperità di un territorio determinata da una 
produzione, piuttosto che il solo genio dell’agri-cibo-coltore 
che l’ha realizzata. Ci interessano sempre più le agricolture 
e i cibi che promuovono economie ed ecologie sostenibili e 
replicabili, che non estraggono valore da accumulare chissà 
dove ma che lo usano come fertilizzante per nuovi approdi. 
Lunga vita all’etichetta narrante.

Lucio Cavazzoni
Alce Nero

I SOSTENITORI 
DELLA FONDAZIONE 
SLOW FOOD

I sostenitori della Fondazione Slow Food
(La lista dei sostenitori è aggiornata al mese di aprile 2017)

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

Soci d’onore

Sostenitori eccellenti

Sostenitori benemeriti Sostenitori
Beppino Occelli

Conapi

Comune Fontanellato

Ass.Turistica Pro Loco Fontaneto

Albergo Agenzia

Partner tecnici

Grazie alla consulenza della 
Fondazione Slow Food, alcune linee 
di prodotti di Alce Nero hanno 
adottato l’etichetta narrante. Inoltre 
Alce Nero, insieme alla Fondazione 
Slow Food, ha avviato il Presidio della 
panela di Tailin, in Perù.

Bottiglie e vasi in vetro per alimenti
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I sostenitori del progetto 
10.000 orti in Africa
Una delle sfide più ambiziose per la Fondazione Slow Food è la realizzazione 
di una rete di migliaia di orti in Africa. 
Per farlo serve l’appoggio di tanti sostenitori: associazioni, condotte Slow Food, 
aziende private, enti pubblici, ma anche semplici amici di Terra Madre che credono 
nell’iniziativa. 
Nel 2016 sono stati raccolti € 154.888,73, per un totale di circa 172 orti in Africa. 

Alcune iniziative a sostegno 
dei 10.000 orti in Africa del 2015

I sostenitori del progetto 10.000 orti in Africa
I sostenitori elencati sotto hanno sostenuto il progetto con una donazione minima pari a 900 euro
L’elenco è aggiornato ad aprile 2017
L’elenco completo è disponibile sul sito www.fondazioneslowfood.it 

Main partner
(100 o più orti all’anno)

Sostenitori eccellenti
(da 50 a 99 orti sostenuti)
Fondo Beneficenza di Intesa San 
Paolo 

Giunti Editore S.p.a.

James e Morag Anderson (UK)

Lions Clubs International

Università di Scienze Gastronomiche

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

Anonymous Boston Foundation 
(USA)

Antica Corte Pallavicina,  
Notte dei Culatelli, Polesine 
Parmense

Associazione Euro Gusto (Francia)

Bibanesi – DA RE

Caipirinha Foundation (USA)

Città di Namyangju  
(Corea del Sud)

Comune di Pollica: i fiori che Angelo 
avrebbe voluto

Condotta Slow Food Alba, Langhe  
e Roero e Mercato della Terra di Alba

Condotta Slow Food Alto Salento

Condotta Slow Food  
Bassano del Grappa

Condotta Slow Food Bergamo

Condotta Slow Food Bra

Condotte Slow Food Brescia

Condotta Slow Food Feltrino

Condotta Slow Food Monregalese e 
Alta Val Tanaro

Condotta Slow Food Oglio, 
Franciacorta, Lago d’Iseo

Condotta Slow Food Russian River 
(USA)

Condotta Slow Food Silver

Condotta Slow Food Torino Città

Condotta Slow Food Treviso

Condotta Slow Food Trieste

Condotta Slow Food Valdinievole 
e Associazione C.T. Sporting, Club 
Montecatini Terme

Condotta Slow Food Vicenza

Cooperative Hansalim  
(Corea del Sud)

Dario Fo, Franca Rame e Jacopo Fo

Elisa Miroglio e Luca Baffigo Filangeri

Famiglia Ceretto

Fattoria La Vialla e Fondazione 
Famiglia Lo Franco, Castiglion 
Fibocchi

Fondazione Il Cuore Si Scioglie Onlus

Fondazione Verso, Lussemburgo

Fondazioni for Africa Burkina Faso

Francesco e Giovanni Cataldi

Harry’s Bar Ltd (UK)

Iper, La Grande i

Komera Onlus, Firenze

Lab. Internazionale della 
comunicazione, Università di Udine

La Granda Trasformazione  
Soc. Agricola Srl

Laurie Bender

Mario Maggiorotti

Orti in Condotta di Trieste

Osteria La Villetta, Palazzolo Sull’Oglio

Pierluigi Zamò

Polly Guth

Pro Loco Fontaneto, Novara

Pro Terra e.V. (Germania)

Regione Sicilia e Condotta  
Slow Food Siracusa

Sebana Onlus, Portogruaro

Severino Gas Srl

Slow Food Emilia Romagna

Slow Food Germania

Slow Food Lombardia

Slow Food Toscana

Slow Food Veneto

Slow Food Usa

Slow Money INC.

Teleperformance Italia

UGF ASSICURAZIONI  
Agenzia di Alba-Bra

Vienna Foodie Quest (Austria)

Siamo convinti che la vera forza di Slow Food sia l’intreccio 
tra la dimensione locale e quella internazionale. Per questo, 
dalla nascita del progetto, la nostra condotta si è impegnata 
per dare il proprio contributo all’Africa, una delle terre più 
colpite dalle ingiustizie del sistema alimentare. La più grande 
soddisfazione è stata vedere con quanta passione le scuole di 
Trieste che partecipano al progetto Orto in Condotta si sono 
impegnate a loro volta, grazie ai loro mercatini “orticoli” 
di fine anno, per raccogliere fondi a favore di nuovi orti in 
Africa. Gli orti che generano altri orti sono il messaggio più 
bello che desideriamo condividere.

Andrea Gobet
responsabile della rete degli orti in Condotta di Trieste 

La condotta di Trieste ha sostenuto 28 orti in 14 paesi.

I soci della condotta e i ristoratori del centro storico di 
Venezia sono particolarmente sensibili agli effetti del 
turismo di massa. Hanno sviluppato una sorta di resistenza 
all’omologazione, a favore di una più vasta conoscenza delle 
tradizioni e dello sviluppo dei prodotti locali. Perciò hanno 
aderito con slancio al progetto dei 10.000 orti in Africa. 
Il gemellaggio con gli orti africani è una garanzia di 
tutela delle tradizioni autoctone e insieme di supporto 
all’indipendenza di quelle comunità.

Donatella Laboranti
(fiduciaria della Condotta di Venezia e socio life Slow Food)
e i 14 ristoranti della Buona Accoglienza

La condotta di Venezia ha sostenuto 29 orti in 13 paesi.

Quando, durante il Master 
all’Università di Scienze 
Gastronomiche di Pollenzo, 
ho conosciuto il progetto degli 
orti, ho subito desiderato 
contribuirvi. Apprezzo molto 
l’approccio positivo di Slow 
Food e il suo impegno per 
offrire soluzione ai problemi 
e insieme promuovere il 
cambiamento. Per questo, 
ho ideato un progetto di 
crowdfunding capace di unire 
due obiettivi: celebrare la 
ricchezza culinaria viennese e 
sostenere i progetti in Africa, 
dove la sovranità alimentare 
non è per nulla scontata. 
Con i miei colleghi della rete 
giovani di Vienna ho lanciato 
nel 2015 la prima “Vienna 
Foodie Quest”: una caccia 
al tesoro dove i partecipanti 
sono guidati in un tour 
gastronomico alla scoperta 
dei più deliziosi angoli 
della capitale austriaca, 
imparano molte notizie sul 
cibo, sperimentano squisite 
degustazioni, incontrano 
produttori locali e gastronomi 
e, lungo il percorso, possono 
anche donare per il progetto 
degli orti. Perché non usare i 
soldi che gli appassionati sono 
disposti a pagare per un cibo 
buono, pulito e giusto per 
sostenere la creazione di altri 
orti in Africa?

Sarah Krobath
Slow Food Youth Network, Vienna

Sarah, attraverso la Vienna Foodie 
Quest, ha sostenuto 6 orti in 3 paesi.
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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 
produttore di confetture e sottoli,  
Coop. Il teccio

Andrea Trinci 
Trinci Torrefazione artigiana di caffè e cacao

Consulenti legali
Gabriele Borasi 
mandatario italiano ed europeo in materia di 
marchi, responsabile della gestione dei marchi 
di Slow Food Italia

Gianluigi Borghero 
avvocato

Emanuele Di Caro 
avvocato

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

Olga Razbash 
esperto di diritto ambientale e di sicurezza 
alimentare della Camera pubblica della 
Federazione russa

Dietetica e nutrizione
Eleonora Borgo 
Naturopata, docente freelance  
di cucina ed esperta di spezie

Graciela Di Benedetto 
Docente e ricercatrice presso Unsta,  
San Miguel de Tucumán (Brasile)

Salvatore Alessandro Giannino 
Nutrizionista e docente presso UNESCO, 
European Union, PAM, CIHEAM/OCDE

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

Jaime Delgado 
Parlamentare, esperto di salute  
e difesa del consumatore (Perú) 

Cooperazione 
internazionale
Egidio Dansero 
docente presso il Dipartimento di Culture, 
Politica e Società dell’Università degli Studi  
di Torino 

Cleophas Adrien Dioma 
coordinatore del tavolo di lavoro Migrazioni 
e Sviluppo per il sistema di cooperazione 
italiana allo sviluppo

Carlo Semita 
Ricercatore presso il Dipartimento di Scienza 
della Terra dell’Università degli Studi di Torino

Nadia Tecco 
esperta di cooperazione decentrata

Import-export  
dei prodotti
Stefano Garelli 
consulente commerciale del Ceip  
(Centro estero per l’internazionalizzazione del 
Piemonte)

Andrea Ferrioli  
Scambi Sostenibili

Salvo Monachino 
Scambi Sostenibili

Indigeni
Antonella Cordone 
consulente tecnico senior e coordinatrice  
per le questioni indigene e tribali, Ifad

Phrang Roy 
coordinatore dell’Indigenous Partnership  
for Agrobiodiversity and Food Sovereignty  
e consigliere internazionale di Slow Food

Land grabbing
Alfredo Bini 
fotografo e documentarista 

Giulia Franchi  
giornalista d’inchiesta per il collettivo 
re:common

Stefano Liberti 
giornalista e scrittore

Antonio Onorati 
docente universitario, esperto internazionale 
di politica agricola e agroalimentare 

Franca Roiatti 
giornalista e scrittrice

Elifuraha Laltaika  
professore di legge (Tanzania)

Edward Loure Ole Parmelo  
Ujamaa Resource Community (Tanzania) 

Nyikaw Ochalla  
Anywaa Survival Organisation (Etiopia)

Andrew Orina  
Friends of Lake Turkana Onlus (Kenya)

Mamy Rakotondrainibe 
presidente del Collettivo per la Difesa  
delle Terre Malgasce (Madagascar)

Yacouba Sawadogo 
agricoltore (Burkina Faso)

Miele 

Moreno e Susanna Borghesi 
apicoltori, Conapi

Celso Braglia 
membro dell’associazione  
Modena per gli altri Onlus

Luciano Cavazzoni 
presidente di Alce Nero e Mielizia

Marco Lodesani 
ricercatore del Consiglio per la ricerca 
in agricoltura e l’analisi dell’economia agraria 
- Unità di ricerca di apicoltura e bachicoltura 
(Crea – Api)

Martin Dermine 
apicoltore, responsabile assistenza progetti di 
Mellifica 

Hubert Guerriat 
apicoltore, presidente di Mellifica

Alain Bédo Lankoande 
responsabile apicultura Acra (Burkina Faso)

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 qualità

Alessandro Piemontesi 
apicoltore

Dario Pozzolo 
apicoltore

Jerônimo Vilas-Bôas 
Tecnico meliponicoltore, Slow Food Brasile

Norme igienico-sanitarie
Paolo Caricato 
Capo aggiunto dell’unità igiene alimentare 
presso la Direzione generale della Salute e 
della sicurezza alimentare dell’Unione Europea

Remedios Carrasco 
animatrice della rete Que Red/Face Network

Gianfranco Corgiat 
responsabile Sanità della Regione Piemonte

Gerry Danby 
Esperto legislazione europea,  
Artisan Food Law Limited

Paolo Faccioli 
apicoltore e consulente Conapi

Clelia Lombardi 
responsabile formazione del Laboratorio 
chimico della Camera di commercio di Torino

Mauro Negro 
veterinario e direttore di Unità Operativa 
dell’Asl di Cuneo

Paola Rebufatti 
esperta di etichettatura del Laboratorio 
chimico della Camera di commercio di Torino

Olio
Pierpaolo Arca 
degustatore della Guida agli extravergini  
di Slow Food Editore

Stefano Asaro 
degustatore della Guida agli extravergini  
di Slow Food Editore

Franco Boeri 
produttore di extravergine

Renzo Ceccacci 
degustatore della Guida agli extravergini  
di Slow Food Editore 

Marisa Cepach 
degustatrice della Guida agli extravergini 
di Slow Food Editore 

Raphaël Colicci 
olivicoltore (Francia)

Sonia Donati 
degustatore della Guida agli extravergini  
di Slow Food Editore  

Angelo Lo Conte 
degustatore della Guida agli extravergini di 
Slow Food Editore 

Nino Pascale 
degustatore della Guida agli extravergini di 
Slow Food Editore e presidente di Slow Food 
Italia

I TECNICI E GLI ESPERTI

Antropologia
Isabel Gonzalez Turmo 
docente della Facoltà di comunicazione 
dell’Università di Siviglia

Giampaolo Fassino  
antropologo dell’Università degli Studi  
di Scienze Gastronomiche

Benessere animale
Nicoletta Colombo 
Allevamento Etico

Rupert Ebner  
Veterinario e membro Slow Food  
Deutschland e. V.

Andrea Gavinelli 
responsabile dell’unità benessere animale 
presso l’Unione Europea

Annamaria Pisapia 
direttrice dell’associazione animalist Ciwf Italia

Martina Tarantola 
ricercatrice presso il Dipartimento 
di produzioni animali, epidemiologia  
ed ecologia dell’Università degli Studi di Torino

Pietro Venezia 
Vicepresidente Veterinari Senza Frontiere

Rita Moya 
veterinaria omeopata Slow Food Chile

Caffè
André Faria Almeida 
Agronomo, esperto di caffè naturale

Gabriella Baiguera 
autrice, docente dei Master of Food sul caffè

Alessio Baschieri 
tecnico della filiera del caffè, 
docente dei Master of Food sul caffè

Filippo Cervella 
Importatore di caffè

Minilik Habtu Endale
torrefattore (Etiopia)

Gianfranco Ferrero 
Importatore di caffè

Marco Ferrero 
presidente Cooperativa Sociale Pausa Café 

Paolo Gramigni 
docente dei Master of Food sul caffè

Francesco Impallomeni 
torrefattore (Danimarca)

Gabriele Langella 
docente dei Master of Food sul caffè

Enrico Meschini 
presidente di CSC (Caffè speciali certificati)

Roberto Messineo 
torrefattore (Italia)

Heinrich Mukalazi 
agronomo (Uganda)

Alfredo Orlando 
torrefattore, docente dei 
Master of Food sul caffè

Gianni Pistrini, 
docente dei Master of Food sul caffè

Andrea Trinci 
Trinci Torrefazione artigiana di caffè e cacao

Erminia Nodari  
torrefattore (Italia)

Tullio Plebani 
torrefattore (Italia)

Cioccolato, 
confetture e dolci
Andrea Mecozzi  
responsabile ChocoFair 

Giorgia Chiodi Latini 
direttore del marketing di Domori 

La Fondazione Slow Food si avvale della consulenza di numerosi 
tecnici: docenti universitari di frutticoltura e orticoltura, agronomi, 
veterinari, tecnologi alimentari, biologi marini, esperti di packaging 
e di certificazioni, e così via. Alcuni di questi accompagnano da anni 
il lavoro della Fondazione Slow Food in diversi paesi del mondo, altri 
operano esclusivamente sul proprio territorio.
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Stefano Cataudella 
docente di ecologia applicata e di 
biologia della pesca e acquacoltura presso 
l’Università degli Studi, Tor Vergata, Roma 

Maurizio Costa 
presidente dell’Osservatorio ligure pesca  
e ambiente

Aly El Haidar 
presidente Océanium, associazione  
per la protezione dell’ambiente (Senegal) 

Silvano Focardi 
rettore dell’Università degli studi di Siena

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

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

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

Ettore Ianì 
presidente nazionale di Lega Pesca

Jean-Pierra Kapalay 
Pescatore del lago Tanganiyka

Joon Kim 
ricercatore presso il JeonNam Research 
Institute (Corea del Sud)

Abdoulaye Ndiaye 
pescatore (Senegal)

Kepa Freire Ortueta 
artigiano affumicatore di pesce

Massimo Paoletti 
pescatore e trasformatore

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

Daniel Pauly 
docente presso il Fisheries Centre 
dell’Università British Columbia (Usa)

Giuseppe Piergallini 
biologo marino 

Chedly Rais 
presidente di Okianos (Tunisia)

Nadia Repetto 
biologa marina

Giulio Tepedino 
veterinario, assistente direttore 
di Eurofishmarket 

Valentina Tepedino 
veterinario, direttore di Eurofishmarket

John Volpe 
Docente e direttore della School of 
Environmental Studies dell’Università di 
Victoria (Canada)

Oksana Vyalova 
Biologa, esperta nelle risorse ittiche presso 
l’ Istituto di biologia dei mari settentrionali  
di Sebastopoli (Ucraina)

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

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

Razze, formaggi,  
carni, lane
Anna Acciaioli 
docente presso il Dipartimento di scienze 
zootecniche dell’Università degli Studi  
di Firenze

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

Salvo Bordonaro 
docente di zoologia animale presso 
l’Università degli Studi di Catania

Carlo Borsa 
Veterinario (Madagascar) 

Sergio Capaldo 
veterinario e responsabile dei Presìdi zootecnici

Enrico Carrera 
veterinario avicunicoli

Augusto Cattaneo 
tecnologo alimentare

Andrea Cavallero  
docente presso il Dipartimento di Scienze 
Zootoecniche, Agrarie e Forestali, Università 
degli Studi di Torino

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

Mauro Cravero 
veterinario presso la Direzione sanità pubblica  
della Regione Piemonte

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

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

Cristiano De Riccardis 
Esperto di analisi sensoriale, specializzato in 
prodotti caseari e olio di oliva

Francesca De Trana  
veterinario

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

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

Gianpaolo Gaiarin 
esperto di produzioni casearie e responsabile 
qualità e assistenza tecnica del Consorzio 
TrentinGrana

Armando Gambera 
giornalista, scrittore di enogastronomia 
e membro dell’Organizzazione nazionale 
assaggiatori formaggio (Onaf )

Fernando García-Dory 
Esperto in pastoralismo

Aldo Grasselli 
presidente della Società italiana medicina 
preventiva

Patrizia Maggia 
direttrice Centro arti applicate Kandinskij  
di Biella-Agenzia Lane Italia

Paul Le Mens 
ingegnere in scienze dell’alimentazione 
e professore di analisi sensoriale presso 
l’Università del vino Suze la Rousse (Francia)

Giampiero Lombardi  
docente presso il Dipartimento di Scienze 
Zootoecniche, Agrarie e Forestali, Università 
degli Studi di Torino

Renzo Malvezzi 
direttore dell’associazione provinciale 
allevatori di Pistoia

Massimo Mercandino 
veterinario Avec-pvs, associazione veterinaria 
di cooperazione con i paesi in via di sviluppo

Mitzy Mauthe Von Degerfeld 
docente presso la Facoltà di medicina 
veterinaria dell’Università degli Studi di Torino

Mauro Negro 
veterinario dell’Asl di Mondovì

Proscovia  Nyamaizi 
assistente veterinaria (Uganda)

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

Alceo Orsini 
agronomo

Franco Ottaviani 
docente di microbiologia degli alimenti presso 
l’Università degli Studi di Torino, sede di Asti

Giuseppe Quaranta 
docente di veterinaria presso l’Università  
degli Studi di Torino

Elio Ragazzoni 
membro del direttivo Onaf, Organizzazione 
nazionale assaggiatori formaggio

Roberto Rubino 
esperto in materia di latte crudo

Massimo Spigaroli 
produttore e presidente del Consorzio  
del culatello di Zibello

Sonja Srbinovska  
docente presso l’Università Cirillo 
e Metodio di Skopje  (Macedonia)

Yurij Stolpovskij  
Genetista, docente presso l’Istituto 
di genetica generale di Vavilov, Mosca (Russia)

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

Ruslan Torosyan  
tecnologo alimentare affinatore (Armenia)

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

Eric Vassallo 
degustatore e docente dei Master of Food

Ronald Juma Wakwabubi 
Veterinario (Kenya)

Riso e cereali
Renato Ballan 
produttore di mais

Leonardo Gagliardo 
produttore di mais

Ferdinando Marino 
artigiano mugnaio, Mulino Marino

Maria Teresa Melchior 
produttrice di riso

Piero Rondolino 
produttore di riso

Rodrigo Castilho Senna 
ingegnere (Brasile)

Loredana Pietroniro 
degustatrice della Guida agli extravergini  
di Slow Food Editore

Meri Renzoni 
degustatrice e fiduciaria Condotta 
Slow Food del Fermano

Bruno Scaglione 
degustatore della Guida agli extravergini 
di Slow Food Editore

Diego Soracco 
curatore della Guida agli extravergini 
di Slow Food Editore

Reda Tahiri  
olivicoltore e degustatore (Marocco)

Giuseppe Zeppa 
ricercatore presso la Facoltà di agraria 
dell’Università degli Studi di Torino

Ortofrutta
Heritiana Andramalala 
agronomo (Madagascar) 

Carlo Bazzocchi 
agronomo

Roger Bello 
ingegnere agronomo (Camerun)

Zineb Benrahmoune 
botanista (Marocco)

Tiginesh Mitik Beyene 
esperta in agronomia e permacultura (Etiopia)

Titus Bwitu Kimolo 
agronomo (Tanzania)

Marin Cagalj 
agronomo (Croazia)

Ahmed Sekou Tidiane Camara 
ingegnere agronomo in Mali

Michel Chauvet 
agronomo ed etnobotanista, ingegnere di 
ricerca presso il centro Inra di Montepellier 
(Francia)

Asmelash Dagne 
esperto in agronomia  e permacultura (Etiopia)

Jorge Da Silva 
agronomo (Guinea Bissau)

Lhoussaine El Rhaffari 
docente presso l’Università di Errachidia 
(Marocco) 

Sara El Sayed  
Biologa, esperta di permacultura 

Patrice Ekoka 
ingegnere agronomo (Camerun)

Babacar Fall 
agronomo (Senegal)

Francesco Garbati Pegna 
esperto in meccanizzazione agricola dei paesi 
tropicali e subtropicali e ricercatore presso il 
Dipartimento di ingegneria agraria e forestale 
dell’Università degli Studi di Firenze

Ezio Giraudo 
agronomo

Diery Gueye 
agronomo (Senegal)

Emile Houngbo 
agroeconomista (Benin)

Vít Hrdoušek 
etnobotanico (Repubblica Ceca)

Mohamed Yusuf Husein 
agronomo (Somalia)

Isaac Kabanda 
esperto in agronomia e permacultura 
(Uganda)

Yakub Isbat Khan 
agronomo (Tanzania)

Samuel Karanja Muhunyu 
agronomo (Kenya)

Jean Baptiste Maganga Munyambala 
agronomo (Repubblica Democratica del 
Congo)

Tichafa Makovere Shumba 
esperto di permacultura (Etiopia)

Cristina Mallor Gimenez 
ricercatrice presso il Centro de investigación 
y tecnología agroalimentaria de Aragón 
(Spagna)

Janet Maro 
agronoma (Tanzania)

Babacar Meissa Faye 
agronomo (Senegal)

Paola Migliorini 
docente presso l’Università di Scienze 
Gastronomiche di Pollenzo

Fred Msiska 
esperto in orticoltura (Malawi)

Edward Mukiibi 
agronomo (Uganda)

Evans Mungai 
agronomo (Kenya)

Israel Mwasha 
agronomo (Tanzania)

Mamina Ndiaye 
agronomo (Senegal)

Mame Malick Ndiaye 
agronomo (Senegal)

Hellen Nguya 
agronoma (Tanzania)

Richard Nsenga 
agronomo (Uganda)

Emmanuel N’tcha  
Tecnico agricole (Benin)

Priscillah Nzamalu 
agronoma (Kenya)

Maurice Obale 
Tecnico agricole (Benin)

Moussa Ouedraogo 
agronomo (Burkina Faso)

Leandro Pinto Junior 
coordinatore e direttore della Cooperativa 
Agro-pecuaria de Jovens Quadros (Guinea 
Bissau)

Cristiana Peano 
docente presso il Dipartimento di colture 
arboree dell’Università degli Studi di Torino

Andrea Pieroni  
etnobotanico ed etnobiologo dell’Università 
degli Studi di Scienze Gastronomiche

Arisaina Razafindralambo 
agronomo (Madagascar)

Peter Ramazani 
Agronomo (Repubblica Democratica del Congo)

Sophie Salamata Sedgho 
tecnico e coordinatrice del progetto 10.000 
orti in Africa (Burkina Faso)

Gowsou Sambou 
agronomo (Senegal)

Armando Sampa 
agronomo (Guinea Bissau)

Federico Santamaria 
responsabile del Presidio 
delle castagne essiccate nei tecci

Georges Seka Seka 
agronomo (Costa D’avorio)

Assan Sylla 
Technico agronomo (Senegal)

Kolotioloma Soro 
agronomo (Costa D’avorio) 

Francesco Sottile 
docente presso il Dipartimento di colture 
arboree dell’Università degli Studi di Palermo 

Jorge Sousa 
agronomo (Mozambico)

Patrizia Spigno 
agronoma

Mario E. Tapia 
specialista in agricoltura andina e professore 
dell’Universitá Agraria La Molina (Perú)

Joseph Tholley 
agronomo e docente presso l’Università 
di Makeni (Sierra Leone)

Musa Tholley 
agronomo (Sierra Leone)

Ferdinand Wafula 
agronomo (Kenya)

Jack Wafula 
agronomo (Kenya)

Cory Whitney 
etnobotanista e ricercatore presso l’Università 
Rhine-Waal of Applied Sciences, Kleve 
(Germania e Uganda)

Yeo Yacouba 
tecnico agronomo e coordinatore cooperativa 
di produttori agricoli Coopérative des 
producteurs agricoles de Bondoukou  
(Costa d’Avorio)

Sithandiwe Yeni 
formatrice in agroecologia (Sudafrica)

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

Pesca
Sid Ahmed Abeid 
President De La Federation De La  
Peche - Section Artisanale Du Nord

Jens Ambsdorf 
direttore della Lighthouse Foundation 
(Germania)

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

Massimo Bernacchini 
tecnico della trasformazione del pesce 
Cooperativa Orbetello pesca lagunare

Federico Brunelli 
ricercatore presso il Centro interdipartimentale 
di ricerca delle scienze ambientali 
dell’Università degli Studi di Bologna

Angelo Cau 
docente di biologia marina presso 
l’Università degli Studi di Cagliari
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Sale
Olivier Pereon 
esperto di saline artigianali (Francia)

Sostenibilità ambientale
Luigi Bistagnino 
professore e architetto, presidente del Corso 
di studi in disegno industriale del Politecnico 
di Torino

Renato Bruni 
biologo dell’Università di Parma e membro 
del Cuci (Centro universitario di cooperazione 
internazionale)

Angelo Caimi 
docente presso il Dipartimento di Scienze 
Zootoecniche, Agrarie e Forestali, Università 
degli Studi di Torino

Clara Ceppa 
ricercatrice del Dipartimento di 
progettazione architettonica e disegno 
industriale del Politecnico di Torino

Anna Paula Diniz 
art director di Do-Design, studio brasiliano  
di design e comunicazione 

Franco Fassio 
docente di Design progettuale dell’Università 
di Scienze Gastronomiche di Pollenzo

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

Stefano Masini 
responsabile ambiente e territorio di Coldiretti

Elena Neri 
esperto di etichettura ambientale Indaco2

Geoff Page 
docente presso l’Università South Australia  
ed esperto di mercati contadini

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

Riccardi Pulselli  
esperto di etichettura ambientale Indaco2

Vini
Giorgi Barisashvili 
enologo (Georgia)

Giovanni Cicia 
docente presso l’Università degli Studi  
di Napoli Federico II

Michele Fino  
esperto di legislazione comunitaria, professore 
associato di fondamenti di diritto europeo 
presso l’Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche

Gian Piero Romana 
agronomo 

Mario Ronco 
enologo

Bruno Scaltriti 
Unisg

Marco Simonit 
tecnico preparatore d’uva

Giampaolo Sirch 
tecnico preparatore d’uva

Marco Stefanini 
enologo dell’associazione Cammino Autoctuve

Domenico Tosco 
docente dell’Università degli Studi di Napoli 
Federico II

La mia storia con Slow Food è iniziata nel 2010, quando 
ho sostenuto la candidatura a Terra Madre Salone del Gusto 
di due piccoli produttori che lavoravano per salvaguardare 
la biodiversità nel loro villaggio in Madagascar. Quando ho 
saputo che entrambe le candidature erano state accettate la mia 
sorpresa è stata grande. Mi chiedevo perché Slow Food avesse 
voluto dar spazio a questi due piccoli contadini di un villaggio 
sconosciuto e minuscolo situato nel cuore centro-meridionale 
del mio paese. La sorpresa è stata ancora più grande quando 
siamo arrivati a Torino e abbiamo visto che c’erano migliaia di 
altri piccoli produttori locali e indigeni provenienti da diversi 
paesi con i loro abiti tradizionali, tutti riuniti per confrontarsi 
e discutere insieme su un unico tema: come difendere la loro 
terra, il loro patrimonio gastronomico, la loro biodiversità 
alimentare, i loro saperi ancestrali… Il 2010 è stato anche 
l’anno in cui il progetto degli orti ha cominciato a prendere 
forma, avendo tra i suoi obiettivi quello di stimolare i piccoli 
contadini a valorizzare il loro patrimonio: la terra, il saper 
fare, le tecniche di produzione, le sementi locali. Un patrimonio 
da preservare contro l’aggressiva invasione delle multinazionali 
che si accaparrano tutte le risorse disponibili. Abbiamo dunque 
lavorato affinché le comunità locali aderissero al progetto, 
anche per dare una risposta concreta all’accaparramento delle 
terre che cominciava a invadere il paese. Nel 2011 abbiamo 
cominciato con 11 comunità e siamo arrivati nel 2016 a 
coinvolgere 100 orti nella rete Slow Food che rappresentano 
più di 2000 piccoli produttori. In ogni parcella di terra si 
valorizza la biodiversità locale impiegando sementi tradizionali 
recuperando saperi culinari ancestrali in modo da fornire 
un’alimentazione sana ai consumatori. In Madagascar, come in 
numerosi altri paesi africani, l’agricoltura familiare gioca un 
ruolo molto importante nel sistema produttivo. Più dell’80% 
della popolazione malgascia vive in contesti rurali e per più del 
90% l’agricoltura rappresenta la fonte principale di reddito. 
Tuttavia, le famiglie che producono sono spesso vulnerabili e 
soggette all’influenza di politiche governative inappropriate 
e al fenomeno dell’accaparramento delle terre da parte di 
imprese straniere. Grazie al progetto degli orti in Africa, questi 
piccoli contadini hanno cominciato a riunirsi e a creare una 
rete di donne, uomini, insegnanti, agricoltori, cuochi e tecnici 
di diverso profilo, una rete che lotta per la difesa del proprio 
patrimonio. La strada è ancora lunga e le sfide molte. Ora però, 
grazie al sostegno di Slow Food possiamo gridare tutti insieme 
«Loro sono giganti ma noi siamo una moltitudine! 

Heritiana Andriamalala 
coordinatore progetto orti, Madagascar

LA RETE DI ASSOCIAZIONI
ISTITUZIONI E UNIVERSITÀ 
La Fondazione Slow Food per la Biodiversità Onlus ha 
creato una fitta rete di collaboratori – istituzioni, università, 
associazioni, centri di ricerca, associazioni di produttori, 
Ong – senza la quale non sarebbe possibile attivare e portare 
avanti centinaia di progetti in tutto il mondo.

Le associazioni
Abs - Association pour  
le développement rural 
Natitingou (Benin) 
emmanuelntcha10@gmail.com

Acacias for All  
(Tunisia) stoumi@dreamintunisia.org

Adecar - Association de Développement 
Environnement et Communication 
Nouakchott (Mauritania) 
tel. +222 36608162 - 22308162

AGEREF 
L’Association inter villageoise de gestion des 
ressources naturelles et de la faune de la 
Comoé-Léraba  
Banfora (Burkina Faso) 
Tel. +226 70260694 
mfkarama@yahoo.fr – www.agerefcl.org

AGINSBA 
Kampala (Uganda) 
Tel. +256-772827710 
tenywamakooma@yahoo.com

Aiab 
Roma (Italia) 
tel. +39 06 45437485/6/7  
aiab@aiab.it – www.aiab.it

Ajedd - Association de jeunes 
environnementalistes 
Cotonou, (Benin) 
danigos60@yahoo.fr

Allevamento Etico 
(Italia) 
info@allevamento-etico.eu 
www.allevamento-etico.eu

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

American Grassfed Association 
Denver (Stati Uniti) 
aga@americangrassfed.org

American livestock breed 
conservancy 
Pittsboro, North Carolina (Usa) 
tel. +1 919 5425704 
www.albc-usa.org

Anamuri – Asociación Nacional  
de Mujeres Rurales e Indígenas  
www.anamuri.cl

Antrocom Campania onlus 
Associazione di ricerca antropologica 
Napoli (Italia) 

info@campania.antrocom.org 
www.campania.antrocom.org

Anpe Perù 
Lima (Perù) 
tel. +51 14724828 
contacto@peru.org 
www.anpeperu.org

Apilombardia 
Voghera, Pavia (Italia) 
tel. +39 383 43858 
apilombardia@tiscali.it – www.mieliditalia.it 

Apinovena – Asociación apicultores 
de la IX región 
Temuco (Cile) 
tel. +56 045881454  
agrouctin@gmail.com

Aprozoo Calabria 
www.aprozoocalabria.it 

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

Arche Noah 
Schloß Schiltern (Austria) 
tel. +43 27348626 
info@arche-noah.at – www.arche-noah.at
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CCP de Pesca de Macaneta 
Macaneta (Mozambico) 
tel. +258 822538940

Chefs Collaborative 
Boston, Massachusetts (Usa) 
tel. +1 617 2365200 
chefscollaborative@chefscollaborative.org 
www.chefscollaborative.org

Cheia - Chibememe Healing Earth 
Healing Association 
Zimbabwe 
tel. +263 776016503

ChocoTogo 
Kpalimé (Togo)  
tel. +228 92545548 
natchild2003@yahoo.fr 

Colectividad Razonatura  
Città del Messico (Messico) 
tel. +52 55 55542015 
contacto@razonatura.org

Collectif Citoyen pour l’Agroécologie 
Ouagadougou (Burkina Faso)  
ccaeburkina@gmail.com

Comida Lenta 
Puebla (Messico) 
tel. +52 2227682103 
info@slowfoodmexicoycentroamerica.org

Comitato Uni-Cuba e America Latina 
– Università degli Studi di Torino 
Torino (Italia) 
tel. +39 011 6704374 / 6704397 
comitato-unicuba@unito.it – www.unito.it 

Coordination nationale des 
organisations paysannes du Mali (Cnop) 
Bamako (Mali)  
tel. +223 20286800 / +223 76170979 
cnopmali@yahoo.fr 

Cooperativa agro-pecuária 
de jovens quadros (Coajoq) 
Canchungo, Bissau (Guinea Bissau) 
coajoq_2000@hotmail.com

Cooperativa Darab 
Merka (Somalia) 
darabcooperative@yahoo.com

Cooperativa Tosepan Titataniske 
Cuetzalan (Puebla, Messico) 
tel. +52 233 3310564 / 3310053 
leonardo@tosepan.org 
www.uniontosepan.org

Community alliance  
with family farmers (Caff) 
Davis, California (Usa) 
tel. +1 5307568518 
stella@caff.org – www.caff.org

Conapi – Consorzio apicoltori  
e agricoltori biologici italiani 
Monterenzio, Bologna (Italia) 
tel. +39 051 920283 
info@mediterrabio.com 
www.mediterrabio.com

Confédération nationale 
Kolo Harena Sahavanona 
Antananarivo (Madagascar) 
tel. + 261 20 2234808 
cnkh@mel.moov.mg

Consorzio Etimos 
Padova (Italia) 
tel. +39 049 8755116–654191 
etimos@etimos.it – www.etimos.it

CSC – Consorzio Caffè Speciali 
Certificati 
Livorno (Italia) 
tel. +39 0586 407321 
cscoffee@tin.it – www.caffespeciali.com

Deafal – Delegazione Europea per 
l’Agricoltura Famigliare di Asia, Africa 
e America Latina 
tel. 02 67574326 
info@deafal.org 
www.agricolturaorganica.org/deafal-ong

Dec – Développement environnement 
conseil  
Antananarivo (Madagascar) 
tel. +261 202255344 
dec@moov.mg

Desarrollos Agropecuarios 
dell’Altiplano 
Puebla (Messico)  
pulcatta@hotmail.com

Diné bé Iinà – The navajo lifeway 
Window Rock, Arizona (Usa) 
tel. +1 9283490104 
www.navajolifeway.org

Dislivelli  
Torino (Italia)  
info@dislivelli.eu – www.dislivelli.eu

Ecofare Berhad 
Sarawak (Malesia) 
tel. +60 82575395 
tfanfare@gmail.com

Ecomuseo del Lagorai 
Carzano, Trento (Italia) 
www.ecomuseolagorai.eu

Ecomuseo delle Acque del Gemonese 
Gemona del Friuli, Udine (Italia) 
tel. +39 338 7187227 
info@ecomuseodelleacque.it 
www.ecomuseodelleacque.it

Ecomuseo della Pastorizia  
Pontebernardo (Italia)  
www.vallestura.cn.it

Ecomuseo Valle Elvo e Serra 
Sordevolo, Biella (Italia) 
tel. +39 349 3269048 
info@ecomuseo.it – www.ecomuseo.it

Eldrimner– Centro nazionale svedese 
per le produzioni alimentari artigianali  
Rösta (Svezia) 
tel. +46 063 146033 
info@eldrimner.com – www.eldrimner.com

El Hombre sobre la Tierra  
Mérida (Messico)  
tel +52 9999270719  
info@elhombresobrelatierra.org  
www.elhombresobrelatierra.org

Elkana biological farming association 
Tbilisi (Georgia) 
tel. +995 32 536487 
biofarm@elkana.org.ge – www.elkana.org.ge

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@gmail.com – www.ecasard.org

Escuela de Agricultura Ecológica  
U Yits Ka’an  
(Messico)  
tel. +52 9992420566  
tilo04@prodigy.net.mx – www.uyitskaan.org

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 pêche – Fédération nationale 
des Gie de pêche du Sénégal 
Dakar (Senegal) 
tel. +221 832 11 00 
fenagiepeche@orange.sn

Fongh – Farmers Organization 
Network in Ghana 
Accra (Ghana) – www.fongh.org

Frima e Kelmend 
Kelmend, Albania 
info@kelmend-shkrel.org 
www.kelmend-shkrel.org

G.A.L. Alto Casertano  
Piedimonte Matese (Caserta, Italia) 
gal@altocasertano.it

G.A.L. Castelli Romani 
Rocca Priora (Roma, Italia)  
galcastelli@cert.dbnet.it

G.A.L. Gran Sasso Velino 
L’Aquila (Italia) 
tel. +39 0862 701065 
info@gransassovelino.it 
www.gransassovelino.it

G.A.L. Leader Teramano 
Montorio al Vomano, Teramo (Italia) 
tel. +39 085 8797606 
leaderteramano@virgilio.it 
www.galleaderteramano.it

G.A.L. Maiella Verde 
Casoli, Chieti (Italia) 
tel. +39 0872 993499 
maiellaverde@libero.it  
www.maiellaverde.it

G.A.L. Oltrepò Mantovano 
Quistello, Mantova (Italia) 
tel. +39 348 4591055 
info@galoltrepomantovano.it 
www.galoltrepomantovano.it

Geitfjárræktarfélag Islands  
Società islandese degli allevatori di capra 
Islanda 
gaviaisl@vortex.is

Grupo familia Saniz Calpulalpan  
(Messico)  
sanizmaguey@gmail.com

Grupo Social FEPP - Fondo Ecuatoriano 
Populorum Progressio  
Quito (Ecuador) 
tel. +593 2520408 – fepp@fepp.org.ec

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

Arrapitz 
Saint-Palais (Francia) 
tel. +05 59654602 
arrapitz@wanadoo.fr  
www.hemen-herrikoa.org

Aspromiele 
Associazione produttori miele del Piemonte 
Torino – Alessandria (Italia) 
tel. +39 131 250368 
aspromiele@aspromiele.191.it 
www.mieliditalia.it/aspromiele 

Asociación Civil Mano a Mano 
Intercambio Agroecológico 
Mérida (Venezuela) 
tel. +58 416 1342705 
consumirdeotromodo@gmail.com 
www.consumirdeotromodo.wordpress.com

Asociación Cubana  
de Producción Animal 
La Habana (Cuba) 
aurelia@acpahav.co.cu 

Asociación Cultural para el Desarrollo 
Integral (ACDI) 
Santa Fe; Guemes – Argentina – Chaco – Argentina 
acdi@acdi.or – www.acdi.org.ar

Asociación de Productores Orgánicos 
de Mingueo Dibulla – APOMD 
Mingue, Dibulla, La Guajira (Colombia) 
tel. + 312 6880859 
yarido1apapa@hotmail.com

Asociación de las Autoridades 
Tradicionales Wayuu del Territorio 
Isho 
Manaure, La Guajira (Colombia) 
+57 3106503646 
agustinuriana@yahoo.es

Associació d’amics de l’olivera 
Castelló (Spagna) 
tel. +34 964 503250 
info@amicsolivera.com 
www.amicsolivera.com

Association Chigata 
Korhogo (Costa d’Avorio) 
tel. +225 07321781 
chigatafsdd@yahoo.fr

Association la Saisonnière 
Ouagadougou (Burkina Faso) 
tel. +226 70 26 84 17 
sedghosophie@gmail.com

Association Asvt Dollebou  
Ouagadougou e Garango 
(Burkina Faso) 
tel. +226 50436421 
asvt_dollebou@yahoo.fr

Association ibn al baytar 
Rabat (Marocco) 
tel. + 212 37 711692 
zcharrouf@menara.ma 
zcharrouf@yahoo.fr

Association Yeelen 
Bamakò – Missira (Mali) 
tel. +223 221 3082

Associazione delle aziende e 
cooperative agricole russe Akkor 
Vologda (Russia) 
belyakov.accor@mail.ru 
www.akkor.ru 

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

Associazione dei produttori di rakija 
di Gledic “Crvena Ranka” 
Gledic (Serbia) 
tel +381 658221145

Associazione donne del vino  
del Piemonte 
Nizza Monferrato, Asti (Italia) 
tel. +39 141 793076 
www.ledonnedelvino.piemonte.it 

Associazione Eko-Rosales 
Bogdanci (Repubblica di Macedonia) 
tel. +389 78276086

Associazione Festival cinematografico 
di Hergla 
Hergla (Tunisia) 
tel. 21697125460 
caravanes_challouf@yahoo.fr 

Association Fleur de Centrafrique  
Bangui (Repubblica Centro Africana) 
onfr_ca@yahoo.fr

Association Khmir Environnement et 
développement  
(Tunisia)  
tel. +216 93822566  
Nouiouinoura@gmail.com

Association de Sauvegarde de l’Oasis 
de Chenini (Asoc)  
Gabès (Tunisia) asoc@planet.tn

Association Le bon samaritain 
Ouagadougou (Burkina Faso) 
tel. +226 70751168  
koalgajeanmarie@yahoo.fr

Associazione Maria Guebuza 
Maputo (Mozambico) 
tel. +258 827043650

Association Maya 
Bobo Dioulasso (Burkina Faso) 
tel. +226 76622789 
dialloaminata13@gmail.com 

Associazione museo onsernonese 
Valle Onsernone (Svizzera) 
tel. +41 91 7806036 
mus.onsernonese@bluewin.ch 
www.onsernone.ch/museo_onsernonese.htm

Associazione patriarchi  
della natura in Italia 
Forlì (Italia) 
tel. +39 348 7334726 
patriarchinatura@libero.it  
www.patriarchinatura.it

Associazione Ram  
San Rocco di Camogli, 
Genova (Italia) 
tel. +39 185 799087 
info@associazioneram.it - www.associazioneram.it

Associazione tunisina di Macrobiotica 
Tunisi, (Tunisia) 
tel  +216 23581081 
alikhouja@hotmail.fr

Association tunisienne de 
Permaculture  
(Tunisia)  
sofiane.gueddana@gmail.com 
sellaouti_amine@live.com	

Ati – Asociación de Trabajo 
Interdisciplinario  
Bogotá (Colombia) 
tel. +57 2840047 
www.ati.org.co

Avd - Association des Volontaires 
du Développement Durable  
Cotonou, (Benin) 
tel + 229 95 84 23 15 
avdbenin@gmail.com  
www.avd-monde.org

Avec – Associazione veterinaria 
di cooperazione con i paesi in via 
di sviluppo 
Donnas, Aosta (Italia) 
tel. +39 161 433492 
avec_pvs@hotmail.com – www.avec-pvs.org 

Atco – Asesoría técnica en cultivos 
orgánicos  
Villahermosa, Tabasco (Messico) 
tel. +52 99 33503599 
atcovillahermosa@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  
Tbilisi, Georgia 
tel. +995 944841

Handicraft Chamber of Crimea 
Simferopoli, Ucraina 
tel. +38 652547348 
handicraft.crimea@yandex.ua 
www.handicraft.crimea.ua

Bio Austria 
Vienna (Austria) 
tel. +43 1 4037050 
office@bio–austria.at – www.bio–austria.at

Bio-KG - Federation of Organic 
Development  
Bishkek (Kirghizistan) 
tel. + 996 312365572 
aidaraliev.i@gmail.com – www.organic.kg

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

Brot für die Welt – Evangelischer 
Entwicklungsdienst 
Evangelisches Werk für Diakonie  
und Entwicklung e.V. 
Berlin (Germany) 
www.brot-fuer-die-welt.de

Bundesverband Berufsschäfer e.V. 
Wallendorf (Germany) 
www.berufsschaefer.de

BVDM Bundesverband der 
Vorzugsmilcherzeuger und 
Direktvermarkter von Milch  
und Milchprodukten 
Dohren (Germany) 
www.milch-und-mehr.de

Casa Tlalmamatla Sociedad 
Cooperativa Tepetlixpa 
(Messico) opaleui@hotmail.com

Centro universitario cooperazione 
internazionale 
Parma (Italia) 
tel. +39 0521906004 
renato.bruni@unipr.it  
www.cooperazione.unipr.it
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Rare Breeds Survival Trust  
(Regno Unito)  
www.rbst.org.uk

Red - Réseau Ethique et 
Développement 
Cotonou, (Benin) 
tel. +229 97548810 
actionbeninong@yahoo.fr

Red de Guardianes de Semillas 
de Vida - Colombia 
Nariño, Pasto (Colombia) 
tel. +593 0997742500  
info@redsemillas.org 
www.colombia-redsemillas.org

Red de Guardianes de Semillas  
del Ecuador 
Tumbaco (Ecuador) 
tel. +593 0997742500  
info@redsemillas.org

Renken 
Via Saluzzo 13, Torino 
associazionerenken@gmail.com

Resewo 
Dar es Salaam (Tanzania)  
Tel. +255 754831571 
resewo@gmail.com

Réseau Associatif  
de Développement des Oasis 
(Raddo)  
abdedayemamin91@gmail.com  
www.raddo.org

Réseau des Initiatives 
Agroécologiques au Maroc 
(Riam) (Marocco)  
communication@riam.ma

Ricerca e Cooperazione 
(Cairo)  
www.ongrc.org

Russian Association of Indigenous 
Peoples of the North (RAIPON) 
Moscow (Russia) 
tel. +7 495 7483124 
raipon@raipon.info

Associazione Samora Machel 
Maputo (Mozambico) 
tel. +258 825244911

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

Sustainable Agriculture 
Tanzania – SAT 
Morogoro (Tanzania) 
info@kilimo.org – http://kilimo.org

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

Semperviva 
Blagoevgrad (Bulgaria) 
tel. +359 888 788121 
bbps.semperviva@gmail.com 
www.semperviva.org

Scdec – Siwa community 
development enviromental 
conservation 
Oasi di Siwa (Egitto) 
tel. +20 129081323 
anwarscd@yahoo.com

Shelala Beekeepers Cooperative 
Shelala-Hadiya (Etiopia) 
tel. +251 910797457

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

Stipa – Sindacato de pescadores 
artesanales del archipiélago Juan 
Fernández 
Juan Fernandez (Cile) 
tel. +56 32 2751115 
caletajuanfernandez@gmail.com

Tarsoi Association 
Pokot county (Kenya) 
Tel. +254731359246

Terra del terzo mondo 
Treviso (Italia) 
www.terradelterzomondo.org

Terre et Humanisme 
(Egitto e Marocco)  
mickael.mediterre@terre-humanisme.org 
www.terre-humanisme.org 

The Cultural Conservancy 
San Francisco, California (Usa) 
tel. +1 415 5616594 
mknelson@igc.org 
www.nativeland.org

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

Udayana University 
Denpasar, Bali 
www.unud.ac.id

Union Bretonne Pie Noir (Ubpn) 
Quimper (Francia) 
tel. +33 02 98 811648 
contact@bretonnepienoir.com 
www.bretonnepienoir.com

Verein für die Erhaltung und 
Förderung alter Obstsorten 
Associazione per il mantenimento  
e il sostegno di varietà antiche di frutta 
Stoccarda (Germania) 
tel. +49 0711 6333493 
bhuettche@web.de 
www.champagner-bratbirne.de

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

Veterinari Senza Frontiere 
Padova (Italia) 
tel 049 8084195 
info@veterinarisenzafrontiere.it 
www.veterinarisenzafrontiere.it

Viaggiare i Balcani 
Trento (Italia) 
tel. +39 3398084928 
www.viaggiareibalcani.it

VIS Albania 
Tirana (Albania)  
vistirana@albaniaonline.net

Vision to Action – Vita 
Tamale (Ghana) 

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

Y-GEP 
Nairobi (Kenya)

Wodsta 
Arisha (Tanzania) 
www.wodsta.org

Wwoof 
Ibadan (Nigeria) 
wwoofnigeria.wordpress.com

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

Wwf Indonesia 
Jakarta (Java) 
www.wwf.or.id

Wwf Lombardia 
Milano (Italia) 
tel. +39 283133228  
lombardia@wwf.it

Zaw - Zambia Alliance of Women 
Lusaka, (Zambia) 
tel. +260 211260040 
info@zla.org.zm  
www.zla.org.zm

Zimbabwe Small Holder Organic 
Farmers Forum (ZIMSOFF)  
Masvingo (Zimbabwe) 
tel. +263912443716 
www.esaff.org/Zimbabwe

Le organizzazioni 
non governative (Ong)
Acra 
Via Lazzaretto 3 - 20124 Milano, Italia 
Tel +39 02 27000291 / 02 40700404 
www.acra.it

Adeco – Acção para o 
Desenvolvimento e Educação 
Comunitária 
Namibe (Angola) 
tel. +244 923818894 
amandio1965@yahoo.com

Adept Foundation 
Brasov (Romania) 
tel. +40 722983 771  
cristi@adeptfoundation.org

Albero della Vita Onlus 
Milano (Italia) 
tel. +39 0290751517  
info.fondazione@alberodellavita.org   
www.alberodellavita.org

Angap – Association national gestion 
des aires protégées  
Mananara (Madagascar) 
tel. +261 033 1269260

Arci Culture Solidali  
Roma (Italia)  
tel. +39 641609500  
arcs@arci.it

Atelier Mar 
Mindelo, (Capo Verde) 
tel +238 2328271 
atmar@cvtelecom.cv  
www.ateliermar.wordpress.com

Ayuub Orphans 
Merka (Somalia) 
ayuuborphans@gmail.com

Bio Gardening Innovations 
Elnuni (Kenya) 
biogardeninginnov@yahoo.com  
www.biogardeninginnovations.weebly.com

Hisa - Hope Initiatives Namibia 
Windhoek (Namibia) 
tel +264 61247454 
directors@hisanamibia.org 
www.hisanamibia.org 

Hochstamm Suisse 
Hautes Tiges Suisse 
Associazione per la conservazione e il sostegno 
dei frutteti degli alberi ad alto fusto  
(Svizzera) 
tel. +49 0613369947 
info@hochstamm-suisse.ch 
www.hochstamm-suisse.ch

Honduran western coffees (Hwc) 
Santa Rosa de Copán (Honduras) 
www.honduranwesterncoffees.com

INKOTA-netzwerk e.V. 
Berlin (Germany) 
www.inkota.de

Jade/Syfia Senegal  
Agence de presse et de communication du 
monde rural 
Dakar (Senegal) 
tel. +221775379696 
syfia@orange.sn

Jeunes Restaurateurs d’Europe 
Paris (France) 
www.jre.eu

Kehati 
Biodiversity Conservation Trust 
Jakarta (Java) 
www.kehati.or.id/en

Kenema Kola-Nut producers 
Association 
Kenema (Sierra Leone)

KinoOkus Association 
Dubrovnik (Croazia) 
tel. +385 20428125 
kinookus@gmail.com

Idoki 
Ostabat-Asme (Francia) 
tel. +33 5559372397 
contact@idoki.org 
www.producteurs-fermiers-pays-basque.fr

Indigenous partnership for 
agrobiodiversity and food sovereignty 
Maccarese, Roma (Italia) 
tel. +39 06 6118272 
www.agrobiodiversityplatform.org

Instituto hondureño del café (Ihcafè) 
Santa Rosa de Copan (Honduras) 
tel. +54 6620209 
ihcafesantarosa@yahoo.es

Institut de recherche et de promotion 
des alternatives en développement 
(Irpad) 
Bamako (Mali) 
tel. +223 20238920 
www.irpadafrique.org

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

Lurocop 
Kampala and Zirobwe (Uganda) 
tel. +256 755850710

Lu’um Asociación Civil 
Città del Messico (Messico) 
tel. +52 5552646233 
info@luum.org.mx – www.luum.org.mx 

Malta Beekeeping Association  
(Malta)  
www.maltabeekeepers.com

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

Mehaya Cooperative 
Fantalle District, east Shewa, Oromia Region 
(Etiopia) 
tel. +251 938115074  
labatafantalle@gmail.com

Mellifica 
Virelles (Belgio) 
secretariat@mellifica.be

Modena per gli altri (Moxa) 
Modena (Italia) 
tel. +39 059 285208 
info@modenaperglialtri.org  
www.modenaperglialtri.org

Mopampa Red de empresas  
de Economia Social y Solidaria  
Puebla (Messico) 
mopampared@gmail.com

Mountain Partnership  
Roma (Italia)  
www.mountainpartnership.org

Mutfak Dostalri Dernegi 
Istanbul (Turchia) 
mddmutfakdostlari@gmail.com  
www.mutfakdostlaridernegi.com 

Native Seeds/Search 
Tucson, Arizona (Usa) 
tel. +1 520 6225561 
info@nativeseeds.org 
www.nativeseeds.org

Natura Balkanika 
Belgrade (Serbia) 
naturabalkan@sezampro.rs

Navajo – Churro sheep association 
Hoehne, Colorado (Usa) 
tel. +1 7198467311 
churrosheep@mac.com 
www.navajo-churrosheep.com

Nawaya sowing the seeds 
of true sustainability  
Egitto 
tel. +20 1223980234 
seeds@nawayaegypt.org 
www.nawayaegypt.org/Nawaya_Egypt/
Nawaya.html

Marioshoni Community Development 
– Macodev 
Marioshoni, Molo Region (Kenya) 
tel. +254 725858713

Marketumbrella.org 
New Orleans (Usa) 
tel. +1 504 8614485 
www.marketumbrella.org 
admin@marketumbrella.org

Nordic Food Lab 
Rolighedsvej 26 
1958 Frederiksberg C 
Denmark 
nordicfoodlab.org 
Roberto Flore: robbeflo@gmail.com

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

Ocfcu - Oromia Coffee Farmers 
Cooperative Union 
Addis Abeba (Etiopia) 
tel. +251 114450489  
cofunion@ethionet.et 
www.oromiacoffeeunion.org

Onaf – Organizzazione nazionale 
assaggiatori di formaggi 
Grinzane Cavour, Cuneo (Italia) 
tel. +39 0173 231108 
onaf@onaf.it – www.onaf.it

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

Organic Federation of Ukraine 
Kiev (Ukraine) 
tel. +38 444255525 
ofu@organic.com.ua  
www.organic.com.ua

O.R.So. Società cooperativa sociale 
Torino (Italia) 
tel. +39 011 3853400 
info@cooperativaorso.it 
www.cooperativaorso.it

Osservatorio Balcani e Caucaso 
Rovereto (Italia) 
tel. +39 0464424230 
www.balcanicaucaso.org

Parma per gli altri 
Parma (Italia) 
tel. +39 0521 236758 
segreteria@parmaperglialtri.it  
www.parmaperglialtri.it 

Associazione Pala Wassokoti 
Namasha (Mozambico) 
tel. +258 820579080

Peoples Resources and Conservation 
Foundation (PRCF) 
Pontianak, West Kalimantan  
www.prcfoundation.org/indonesia/

Permaculture Trust of Botswana 
Ghanzi (Botswana) 
tel.  +267 6597619  
permaculturetrust@yahoo.com

Piattaforma delle organizzazioni 
contadine del Mali (Pfopm) 
(Mali) 
cnopmali@yahoo.fr

Plataforma Diversidad Biocultural 
y Territorios para el Desarrollo 
Sostenible e Inclusivo 
(Europa – America Latina) 
marosio@rimisp.org  
www.diversidadbioculturalyterritorios.org 

Pont-Universel 
Lomé (Togo) 
tel.  +41 0797881605 
comite@pont-universel.com 
www.pont-universel.com

ProPermet  
consorzio di produttori 
Permet (Albania) 
tel. +355 81323725 
pro.permet@gmail.com

Raft Alliance 
Flagstaff (Usa) 
www.raftalliance.org
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Rabat malik association of explorers  
Tashkent (Uzbekistan)  
tel. + 9987 277–9423  
rabatmalik@gmail.com  
www.rabatmalik.freenet.uz

Re.Te. 
Grugliasco, Torino (Italia) 
tel. +39 011 7707388 / 7707398 
rete@arpnet.it  
www.reteOng.org

Regent Estate Senior Women Group 
(Resewo) 
Dar Es Salaam (Tanzania) 
resewo@gmail.com

Sat - Sustainable Agriculture Tanzania 
Morogoro (Tanzania) 
tel. +255 754925560 
info@kilimo.org 
www.kilimo.org

Smart Initiative 
Kitale (Kenya) 
tel. +254720471715 
smartinitiative@yahoo.com

Terra Nuova onlus 
Lima (Perú) 
info@terranuova.org 

Terre des hommes Italia onlus 
Milano (Italia) 
tel. +39 228970418 
www.terredeshommes.it

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

Vesels pilsētā un laukos  
(Lettonia)   
www.straupestirdzins.lv

VIS - Volontari Internazionali  
per lo Sviluppo 
Roma (Italia) 
tel. +39 06516291 
www.volint.it

Voci e Volti Onlus Verona  
(Italia) 
info@vocievolti.it

Voiala Madagascar 
Fianarantsoa (Madagascar) 
herifinoana@gmail.com

Youth Action for Rural Development 
(Yard) 
Thika (Kenya) 
tel. +254 202020786 
info@yardcommunity.org 

Youth governance and environmental 
program (Ygep) 
Nairobi (Kenya) 
tel. +254721283661 
ygeprogramme@gmail.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 8066690495 / 8095763335 
wwoofnig@gmail.com 
wwoofnigeria.wordpress.com

Le fondazioni
Aga Khan Foundation 
Ginevra (Svizzera) 
tel. +41 22 9097200 

Agency of Development Initiatives 
Bishkek (Kirgizstan) 
adi.bishkek@mail.ru – www.adi.kg

AgroEcology Fund 
Boston (USA) 
www.agroecologyfund.org

Associazione di Fondazioni e  
Casse di Risparmio Spa (ACRI) 
Via del Corso, 267 – 00186 Roma  
tel +39.06.68184.1 – info@acri.it

Avina Foundation  
Hurden (Svizzera) 
tel. +41 55 4151111 
foundation@avina.net – www.avina.net

Compagnia di Sanpaolo  
www.group.intesasanpaolo.com

Canopy Bridge 
Galapagos (Ecuador) 
http://canopybridge.com

Diversidad y Desarrollo 
Bogotá (Colombia) 
tel. +57 3133724572 
gicv.pro@gmail.com

Fbu – Fundación Brethren y Unida 
(Ecuador) 
tel. +593 22276061  
fundacionbrethren@gmail.com 

Fundación ACUA 
Activos Culturales Afro 
Bogotá (Colombia) 
tel. +57 12102716 
info@programaacua.org  
www.programaacua.org

Fondation du Sud 
Agadir (Marocco) 
tel. +212 05 28829480  
info@fondationsud.org  
www.fondationsud.org

Fondation Méditerranéenne 
du Développement Durable  
Djanatu al-Arif (Algeria)  
djanatualarif@gmail.com  
www.djanatualarif.net

Fondazione Cariplo 
Via Manin 23 – 20121 Milano 
Tel 0262391 
www.fondazionecariplo.it

Fondazione Giovanni Paolo II  
(Firenze) 
tel. +39 55219046  
www.fondazionegiovannipaolo.org

Fundación Gran Chaco 
Formosa (Argentina) 
tel. +54 3704420945 
info@gran-chaco.org 
www.gran-chaco.com

Ford Foundation 
New York (Stati Uniti) 
tel. +1 212 573 5000 
www.fordfoundation.org

Fondazione Kazakhstan Fermer 
Almaty (Kazakhstan) 
kazfermer@mail.ru

Fundación para el ambiente natural y 
el desarollo  FundAndes 
San Salvador de Jujuy (Argentina) 
tel. +54 388 4222896 
maguijuy@gmail.com 
www.condesan.org/jujuy/agr_fund.htm

Fundación Pasos  
Sucre (Bolivia)  
tel. +591 46425161  
aaramayo@pasosbolivia.org

Fundación Tierra Viva 
Caracas (Venezuela)

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

Navdanya Foundation  
New Delhi (India) 
tel. +91 11 26535422/26968077 
vshiva@vsnl.com – www.navdanya.org

Kempen Heath Sheep  
Foundation 
Heeze (Olanda) 
tel. +31 040 2240444 
www.akdn.org

Open Society Foundations 
New York (Usa) 
tel. +212 5480600 – www.soros.org

People Resources and Conservation 
Foundation 
(Indonesia) 
lhuda.prcf@gmail.com  
www.prcffoundation.org

Pro Specie Rara  
Fondazione per la diversità socioculturale e 
genetica dei vegetali e degli animali 
Aarau (Svizzera) 
tel. +41 62 8320820 
info@prospecierara.ch  
www.prospecierara.ch

Public Found Bio-Muras 
Bishkek (Kirgikistan) 
tel.+996 312 463356 
akylbekx@mail.ru

René Moawad Foundation 
Beirut (Libano) 
tel. +961 1 613367/8/9 
rmf@rmf.org.lb  – www.rmf.org.lb

Synchronicity Earth 
London (Regno Unito) 
www.synchronicityearth.org 

Stiftung Drittes Millennium 
Zurigo (Svizzera) 
tel. +41 044 2120001 
info@stiftung3m.org 
www.stiftung–drittes–millennium.com

Stiphtung Christoph Sonntag 
Stuttgart (Germany) 
www.sonntag.tv/stiphtung

The Christensen Fund 
Palo Alto (Usa) 
tel. +1 650 3238700  
info@christensenfund.org 
www.christensenfund.org

The Indonesian Biodiversity 
Foundation  
(Indonesia) 
tel +62 21718 3185  
kehati@kehati.or.id – www.kehati.or.id

Cadre D’appui Pour  
La Recherche Des Solutions 
Kinshasa (R.D. Congo) 
tel. +243 811475777 
www.cars-asbl.org 

Cefa – Il seme della solidarietà onlus 
Bologna (Italia) 
tel. +39 051 520285 
info@cefaonlus.it – www.cefaonlus.it

Centro Studi Politica Internazionale  
CeSPI 
Piazza Margana, 39  
00186 Roma 
Tel. +39 0666990630 
www.cespi.it

CESVI  
Permet, Albania 
Tel.+355 (0) 68 2063751/ 69 4404691 
www.cesvi.org

Cet Sur – corporación de educación y 
tecnología para el desarrollo del sur 
Tomé (Cile) 
tel. +56 45375421 – www.cetsur.org

Cisv – Comunità Impegno Servizio 
Volontariato 
Corso Chieri 121/6 10132 Torino 
tel +39 011 8993823 
www.cisvto.org

Comitato internazionale 
per lo sviluppo dei popoli (Cisp) 
Roma (Italia) 
tel. +39 06 3215498 
cisp@cisp-ngo.org  
www.sviluppodeipopoli.org

Compassion in World Farming 
Godalming (Regno Unito) 
tel. + 44 1483521953 
compassion@ciwf.org.uk – www.ciwf.org.uk 

Con i bambini nel bisogno Onlus 
Torino (Italia) 
www.conibambininelbisogno.org

Conseil Regional des Unions du Sahel 
Dori (Burkina Faso) 
tel. +226 40460137 – crus@fasonet.bf

Cooperation Chambarak 
Chambarak (Armenia) 
rtorosyan@yandex.ru

Cooperazione internazionale  
Sud Sud 
Karat (Ethiopia) 
ciss@konsoculturalcentre.org  
www.cissong.org

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

Community Transformation 
Foundation Network 
Kiwangala (Uganda) 
tel. +256 481660301 / +256 782920995 
info.cotfone@gmail.com 
www.cotfone.org

Conservation of national  biological 
resources “Hratiteli”  
(Russia) 
tel. +791 62959220  
anohraniteli@gmail.com

Consorzio dei produttori del Kelmend 
(Albania)  
tel.+355 684072107

Corporación Obusinga 
Floridablanca, Santander (Colombia) 
tel. +57 7 6389514 
contacto@obusinga.com 
www.obusinga.com

Corporación PBA 
Bogotá (Colombia) 
tel. +57 12858688 
www.corporacionpba.org

Cospe - Cooperazione per Sviluppo 
Paesi Emergenti 
Firenze (Italia) 
tel. +39 055 473556 
www.cospe.org

Development in Gardening 
Atlanta (USA) 
info@reaplifeDIG.org  
www.reaplifedig.org

Réseau Cohérence – Cohérence  
pour un développement durable  
et solidaire 
Lorient (Francia) 
tel. +33 02 97849818  
www.reseau–coherence.org 

Cubasolar – Portal Cubano para 
la Promoción de las Fuentes 
Renovables de Energía y  
el Respeto Ambiental 
L’Avana (Cuba) 
tel. +53 76405260 / 2040010 / 2062061 
sol@cubasolar.cu – www.cubasolar.cu 

Fundatia Adept  
(Romania) 
tel. +40 265711635  
www.fundatia-adept.org

Granello di Senape 
Bra (Italia) 
tel. +39 017244599 
webmaster@granellodisenape.org  
www.granellodisenape.org

Grupul de initiativa Radu Anton 
Roman 
Bucarest (Romania) 
tel. +40 21 3123835 
info@targultaranului.ro  
www.targultaranului.ro

Intercooperation – Delegation 
Madagascar 
Antananarivo (Madagascar) 
tel. + 261 202261205/2233964 
intercop@iris.mg 
www.intercooperation–mg.org

Ipsia - Istituto Pace Sviluppo 
Innovazione  
Milano (Italia)  
www.ipsia-acli.it

Irpaa  - Instituto Regional da Pequena 
Agropecuária Apropriada 
Juazeiro, Bahia (Brasile) 
www.irpaa.org

Kulima – Organismo per lo sviluppo 
socio-economico 
Maputo (Mozambico) 
tel. +258 01430665/421622 
Kulima@tropical.mail.co.mz

Labata Fantalle 
Matahara (Etiopia) 
tel. +251 911093985 
info@labatafantalle.org  
www.labatafantalle.org

Liangshuming Rural Reconstruction 
Center 
(Cina)  
liangshuming@3nong.org

Lvia – Associazione  
di solidarietà e cooperazione 
internazionale 
Cuneo (Italia) 
tel. +39 0171 696975 
lvia@lvia.it – www.lvia.it 

Maendeleo Endelevu Action Program 
Molo (Kenya) 
meaprog@yahoo.com – meaprog@gmail.com  
www.maendeleoaction.wordpress.com

Mani Tese 
Piazzale Gambara 7/9, 20146 Milano 
Tel. 02/4075165 
www.manitese.it 

Mauritanie 2000 
Nouakchott (Mauritania) 
tel. +222 5256128/5746850 
Ongmauritanie2000@mauritel.mr

Mazao 
Kalemie – Katanga 
(Repubblica Democratica del Congo) 
tel.+243 824955456 
info@mazao.cd – www.mazao.cd

Meru Herbs 
Italia e Kenya  
www.meruherbs.it

Migrations & développement Maroc 
Taroudannt (Marocco) 
tel. +212 028854947 
md.maroc@migdev.org 

Muindi – Semi di sorriso onlus 
Milano (Italia) 
tel. + 39 02 72149040 
info@muindionlus.org – www.muindionlus.org 

Necofa  
Kitale (Kenya) 
tel. +254 722647112 
muhunyusk@yahoo.com 
necofakenya@yahoo.com

NYELENI Europe Coordination 
Vienna (Austria) 
www.nyelenieurope.net

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

Participatory Ecological Land  
Use Management  
Thika e Rongo (Kenya) 
pelumkenya@pelum.net – www.pelum.net

Progetto Mondo Mlal 
Verona (Italia) 
tel. +39 045 8102105 
info@mlal.org 
www.progettomondomlal.org

Proyecto Comunitario Conservación 
de Alimentos 
La Habana (Cuba) 
tel. +537 2604499 
conserva@enet.cu 
www.alimentacioncomunitaria.org

Promotion du développement 
Communautaire (P.D.Co.)  
Bandiagara (Mali) 
tel. +223 2442111  
pdcomamadou@yahoo.fr
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Universitá di San Martín de Porres 
Lima (Perú)  
tel. +51 1 4616771 
www.usmp.edu.pe

Université du Vin 
Suze la Rousse (Francia) 
tel. +33 0475972130  
www.universite-du-vin.com

Université européenne des Saveurs  
et des Senteurs 
Forcalquier (Francia) 
tel. +33 0492725068 
contact@uess.fr – www.uess.fr 

I centri di ricerca,  
gli istituti, le scuole 
Accademia Bulgara delle Scienze 
http://bas.bg

Accademia delle scienze 
Istituto di genetica generale di Vavilov  
Laboratorio de genetica comparativa  
degli animali 
Mosca (Russia) – http://vigg.ru 

Agricultural Innovation Systems 
Brokerage Association  
(Uganda)  
www.aginsba.org

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

Banque Nationale des Genes  
(Tunisie)  
tel. +216 71806922 
www.bng.nat.tn

Centro de Estudios de Desarrollo 
Agrario y Rural – CEDAR 
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. + 687 414545  
www.adck.nc 

Centro de Investigación en Medicina 
y Agroecológica 
Penco, Biobío (Cile) 
tel. +56 413188459 

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

Centro sperimentale 
di cinematografia 
Scuola nazionale di cinema 
Dipartimento Animazione 
Chieri, Torino (Italia) 
tel. +39 011 9473284  
www.csc–cinematografia.it/animazione 

Centro interdipartimentale di ricerca e 
collaborazione scientifica con i paesi  
di Sahel e dell’Africa Occidentale (Cisao) 
Università degli Studi di Torino 
Torino 
www.unito.it 

Centro piemontese di studi africani (Csa) 
Torino 
tel. +39 011 4365006 
segreteria@csapiemonte.it 
www.csapiemonte.it

Conservatorio de la cultura 
gastronómica mexicana 
Cttà del Messico (Messico) 
tel. +52 56160951 
www.ccgm.mx/CCGM/Intro.html 

Consorzio Gian Pietro Ballatore 
per la ricerca su specifici settori 
della filiera cerealicola 
Palermo (Italia) 
tel. +39 091 342953 
www.ilgranoduro.it

Consiglio per la ricerca in agricoltura e 
l’analisi dell’economia agraria (Crea) 
Unità di ricerca di apicoltura e bachilicoltura 
Bologna (Italia) 
tel. +39 051 353103 
www.cra-api.it

Estación Experimental  
Indio Hatuey 
Matanzas (Cuba) 
tel. +53 45571235 
www.ihatuey.cu

Indaco2 
Dipartimento di Scienze Fisiche della Terra e 
dell’Ambiente 
Università di Siena  
Siena (Italia) 
tel. +39 577232012 
info@indaco2.it  
www.indaco2.it

Institute of biology of the southern 
seas 
National Academy of Science of Ukraine  
Sevastopol (UKRAINE) 
tel. + 380 692544110  
ibss.ibss@nas.gov.ua  
www.ibss.nas.gov.ua

Istituto agronomico  
per l’oltremare-Iao 
Firenze (Italia) 
tel. +39 05550611 
iao@iao.florence.it 
www.iao.florence.it

Institut européen d’histoire  
et des cultures de l’alimentation 
Tours (Francia) – www.iehca.eu

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

Istituto agronomico mediterraneo 
(IAM) 
Valenzano, Bari (Italia) 
tel. +39 080 4606204 – www.iamb.it

Istituto Duca degli Abruzzi  Baldan 
Padova (Italia) 
tel. +39 049 620536 
www.ducabruzzi.it

Istituto lattiero-caseario e  
delle tecnologie agroalimentari 
Moretta, Cuneo (Italia) 
tel. + 39 0172 93564 

Instituto Morro da Cutia (Imca) 
Montenegro, Rio Grande do Sul (Brasile) 
tel. +55 5136496087/2440 
morrodacutia@morrodacutia.org

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

The Iara Lee and Georg  
Gund Foundation 
Cleveland (Usa) 
tel. +1 2162413114 
info@gundfdn.org – www.gundfdn.org

Zukunftsstiftung Landwirtschaft 
Bochum (Germany) 
www.zukunftsstiftung-landwirtschaft.de

L’equosolidale
Alter Eco 
Commerce Equitable 
Parigi (Francia) 
tel. +331 01 47423220 
nordsud@altereco.com – www.altereco.com

Consorzio Fairtrade Italia 
Padova (Italia) 
tel. +39 049 8750823 
info@fairtradeitalia.it – www. fairtradeitalia.it

Cooperativa sociale Pausa Café 
Torino (Italia) 
tel. +39 011 19714278 
info@pausacafe.org – www.pausacafe.org 

Ctm Altromercato 
Verona (Italia) 
tel. +39 045 8008081 
info@altromercato.it – www.altromercato.it

Equoqui 
Grinzane Cavour (Italia) 
tel. +39 333 8376577 
info@equoqui.it – www.equoqui.it

Libera Terra  
Palermo (Italia) 
tel. +39 091 8577655 – www.liberaterra.it

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

Scambi Sostenibili 
Palermo (Italia) 
tel. +39 348 8741515 
www.scambisostenibili.it

Le università
Bocconi School of Management 
Divisione Master No Profit e 
Cooperazione 
Milano (Italia) 
tel. +39 02 58366605 / 58366606 
info@sdabocconi.it  
www.sdabocconi.it/npcoop

Corporación Universitaria Minuto 
de Dios UNIMINUTO Ingenieria 
Agroecológica  
Bogotá (Colombia) 
tel. +57 593 3004 
www.uniminuto.edu/web/cundinamarca/
ingenieria-agroecologica

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

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

Sait Polytechnic 
Calgary, Alberta (Canada) 
www.sait.ca 

Università Americana di Beirut 
Beirut (Libano) 
 tel. +961 1 340460/350000  
www.aub.edu.lb

Universidad de Concepción 
Facoltà di Scienze Sociali 
Concepción (Cile) 
tel. +56 412204000 
www.socialesudec.cl

Universidad de La Salle 
Bogotá (Colombia) 
tel. +57 1 3488000 
www.lasalle.edu.co

Universidad Nacional de Agraria  
La Molina 
Lima (Perù) 
tel.  +51 993493472  
rugas@lamolina.edu.pe – www.lamolina.edu.pe 

Universidade Federal  
de Santa Catarina 
Florianopolis (Brasile) 
tel. +55 (48) 3721-9000 
http://ufsc.br/

Università degli Studi di Buenos Aires 
Facoltà di agronomia 
Buenos Aires (Argentina) 
tel. +54 11 45248000 
www.agro.uba.ar

Università degli Studi di Catania 
Facoltà di scienze zootecniche  
Catania (Italia) 
tel. +39 095 234307  
www.unict.it

Università degli Studi di Cirillo e Metodio 
Facoltà di scienze agrarie e dell’alimentazione 
Skopje (Repubblica di Macedonia)  
tel. +389 23115277

Università degli Studi di Genova 
Facoltà di architettura 
Genova (Italia) 
tel. +39 347 2483391 
www.arch.unige.it

Università degli Studi di Herat  
Facoltà di agraria 
Herat (Afganistan) 
www.hu.edu.af

Università degli Studi di Kabul 
Facoltà di agraria 
Kabul (Afganistan)

Università degli Studi di Makeni 
Makeni (Sierra Leone) 
tel. +232 76 670769 / +232 76 561803 
info@universityofmakeni.com 
www.universityofmakeni.com 

Università degli Studi di Makerere 
Istituto di ricerca agricola 
Kampala (Uganda) 
tel. +256-772827710 
muarik@agric.mak.ac.ug  
www.muarik.mak.ac.ug

Università degli Studi di Milano 
Facoltà di agraria, Dipartimento di scienze e 
tecnologie alimentari 
Milano (Italia) 
tel. +39 02 50316658  
distam@unimi.it  – www.distam.unimi.it

Università degli Studi di Palermo 
Facoltà di agraria, Dipartimento di colture arboree 
Palermo (Italia) 
tel. +39 091 7049000  
www.agrariaunipa.it

Università degli Studi di Palermo 
Facoltà di architettura 
Palermo (Italia) 
tel. +39 091 6230663 
www.architettura.unipa.it 

Università degli Studi di Rabat  
Rabat-Chellah (Marocco) 
tel. +212 037 673318 
presidence@um5a.ac.ma 
www.emi.ac.ma/univ–MdV

Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche 
Pollenzo, Cuneo (Italia) 
tel. +39 0172 458511 
info@unisg.it – www.unisg.it

Università degli Studi di Torino 
Facoltà di agraria 
Grugliasco, Torino (Italia) 
tel. + 39 011 6708760/8761 
www.agraria.unito.it

Università degli Studi di Torino  
Facoltà di medicina veterinaria 
Dipartimento di patologia animale 
Torino (Italia) 
tel. +39 011 6709049 
veterinaria.campusnet.unito.it

Università degli Studi di Torino  
Facoltà di medicina veterinaria,  
dipartimento di produzioni animali, 
epidemiologia ed ecologia 
Torino (Italia) 
tel. +39 011 6709924 
veterinaria.campusnet.unito.it

Università degli Studi di Torino 
Facoltá di scienze politiche 
Dipartimento di studi politici  
Torino (Italia) 
tel. +39 011 670 4101 
www.scipol.unito.it

Università degli Studi di Venezia 
Dipartimento di urbanistica 
Venezia (Italia) 
tel. +39 041 2571378 
www.iuav.it

Università dell’Armenia 
Facoltà di agraria 
Yerevan (Armenia) 
www.armagrar-uni.am

Università delle Ande  
Mérida (Venezuela)  
tel. +582 742401111  
atencion@ula.ve

Università di Acadia 
Wolfville, Nova Scotia, Canada 
www.acadiau.ca 

Università di Guelph 
Guelph, Ontario (Canada) 
www.uoguelph.ca

Università d’Arte e Cultura Bielorussa 
Dipartimento di etnografia 
Minsk (Bielorussia) 
tel. +375 172228306 

Università di Egerton 
Egerton (Kenya) 
tel. +254 50211000 
info@egerton.ac.ke  
www.egerton.ac.ke

Universitá di San Francisco di Quito  
(Ecuador)  
tel. +593 22971700  
opi@usfq.edu.ec
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Engagement Global gGmbH 
Service für Entwicklungsinitiativen – Service 
for Development Initiatives 
Bonn (Germany) 
www.engagement-global.de

Fédération Interprofessionnelle 
Marocaine des Dattes 
(Marocco)  
tel. +212 673996546  
www.andzoa.ma/fr

Istituto italiano  
di cultura di Addis Abeba 
Addis Abeba (Etiopia) 
tel. +251 11 1553427 
iicaddisabeba@esteri.it 
www.iicaddisabeba.esteri.it 

Istituto italiano di cultura di Nairobi 
Nairobi (Kenya) 
tel. +254 20 4451266 
iicnairobi@esteri.it 
www.iicnairobi.esteri.it 

Istituto Italiano di Cultura  
a San Pietroburgo 
San Pietroburgo (Russia) 
tel. +7 8127188189/8179 
iicsanpietroburgo@esteri.it 
www.iicsanpietroburgo.esteri.it

Ministerio de Comercio Exteriory 
Turismo  
(Perú)   
tel. + 513 6100  
ww2.mincetur.gob.pe/contacto

Ministero degli affari esteri 
Cooperazione italiana allo sviluppo 
Roma (Italia) 
tel. +39 06 36916316/08 
redazione.cooperazione@esteri.it 
www.cooperazioneallosviluppo.esteri.it

Ministero degli affari esteri 
Direzione generale per gli italiani all’estero  
e le politiche migratorie 
Roma (Italia) 
tel. +39 0636912814 
www.esteri.it/MAE/IT/Ministero/
StrutturaDGItalianiEstero

Ministero dell’Agricoltura 
Nairobi (Kenya) – www.kilimo.go.ke

Ministero della salute  
Roma (Italia) 
tel. +39 06 59941  
www.ministerosalute.it

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

Municipalità di Foça 
Foça, Turchia  
www.foca.bel.tr

Municipalità di Gökçeada 
Gökçeada, Turchia 
www.gokceada.gov.tr/belediye.html

Municipalità di Şile 
Şile, Turchia 
www.sile.bel.tr

Oficina Comercial del Perú  
en el Exterior (Ocex) 
Milano (Italia)  
tel. +39 236799150  
peru.trade01@gmail.com

Provincia del Nord Brabante 
Hertogenbosch (Olanda) 
tel. +31 0736812812 
www.brabant.nl

Secretaria Especial de Agricultura 
Familiar e do Desenvolvimento Agrário 
(Brasile) 
www.mda.gov.br/sitemda 

State Ecological Institution Eco–rosy 
Rossonu (Bielorussia) 
tel. +375 (0) 215941860 
eko–rosy@tut.by

Le istituzioni europee
Comitato delle Regioni 
www.cor.europa.eu

Direzione generale dell’Ambiente 
della Commissione europea  
Bruxelles (Belgio) 
tel. + 32 22992220 
env-ngo@ec.europa.eu  
www.ec.europa.eu/environment

Direzione generale della Salute  
e della Sicurezza Alimentare  
della Commissione europea  
Bruxelles (Belgio) 
http://ec.europa.eu/dgs/health_food-safety

Direzione generale dell’Agricoltura 
e dello Sviluppo Rurale della 
Commissione europea  
Bruxelles (Belgio) 
http://ec.europa.eu/agriculture

Parlamento Europeo 
Bruxelles (Belgio) 
www.europarl.europa.eu

Gli organismi 
nternazionali
FAO – Food and Agriculture  
Organization 
Roma (Italia) 
tel. +39 06 57051 
fao–hq@fao.org – www.fao.org

FAO Bolivia  
tel. +591 22189900  
FAO-BO@fao.org

IFAD – International Fund for 
Agricoltural Development 
Roma (Italia) 
tel. +39 06 54591 
ifad@ifad.org

ILO – International Labour 
Organization 
International Training Centre 
Torino (Italia) 
tel. + 39 011 6936111 
communications@itcilo.org 
www.itcilo.org

International Land Coalition  
Roma (Italia) 
tel. +39 0654592445  
info@landcoalition.org

Mountain Partnership (Fao) 
info@mountainpartnership.org 

Istituto di ricovero e cura a carattere 
scientifico materno-infantile Burlo 
Garofolo 
Università degli Studi di Trieste (Italia) 
tel +39 0403785275 
www.burlo.trieste.it

Instituto per le Colture Adriatiche 
Croazia 
tel. +385 21434444  
www.krs.hr 

Orto botanico centrale dell’Accademia 
nazionale delle scienze 
Minsk (Bielorussia) 
tel. +375 172841484  
cbg@it.org.by

Osservatorio ligure pesca e ambiente 
Genova (Italia) 
tel. +39 010 584368 
www.olpa.info

Pamir Biological Institute 
Khorog (Tagikistan) 
tel. +992 3522228020 
ogonazar@mail.ru 
www.pbi.narod.ru

Rimisp – Centro Latinoamericano para 
el Desarrollo Rural 
Santiago (Cile) 
tel. +562 2364557 
rimisp@rimisp.org  
www.rimisp.org

Rimisp Colombia 
Manizales, Caldas (Colombia) 
tel. +57 3176612987 
andresbet@gmail.com

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

Scuola agraria Malva – Arnaldi 
Bibiana, Torino (Italia) 
tel. +39 0121 559459  
teoric00@scuolamalva.191.it 
www.ghironda.com/vpellice/comuni/bibia.htm

Sissa Medialab 
Trieste (Italia) 
tel. +39 040 3787642 
www.medialab.sissa.it

Società ortofrutticola italiana (Soi)  
Polo Scientifico Università di Firenze 
Sesto Fiorentino, Firenze (Italia) 
tel. +39 055 4574067/070 
soifi@unifi.it – www.soihs.it

Tianzi Biodiversity Research  
and Development Centre 
Jinghong, Yunnan (Cina) 
oak@natureproducts.net

I parchi naturali
Area Marina Protetta Porto Cesareo 
Lecce (Italia)  
tel. +39 0833 560144  
segreteria@areamarinaprotettaportocesareo.it 

Europarc Federation 
Bruxelles (Belgio) 
tel. +32 028930945 – www.europarc.org

Parco agricolo Sud Milano 
Milano (Italia) 
tel. +39 02 77403268/77403264 
parcosud@provincia.milano.it  
www.provincia.milano.it/parcosud

Parco naturale regionale Litorle 
di Ugento 
Lecce (Italia)  
tel. + 39 0833/986074  
www.parcolitoralediugento.it/parco

Parco nazionale dell’Alta Murgia 
Gravina in Puglia, Bari (Italia) 
tel. +39 803262268  
info@parcoaltamurgia.it 
www.parcoaltamurgia.gov.it 

Parco nazionale del Cilento 
Vallo della Lucania, Salerno (Italia) 
tel. +39 0974 719911 – www. pncvd.it

Parco nazionale del Banc d’Arguin 
Nouadhibou (Mauritania) 
tel. +222 5258542 
pnba@mauritania.mr  
www.mauritania.mr/pnba

Parco nazionale dell’Etna 
Nicolosi, Catania (Italia) 
tel. +39 095 821111 
parcoetna@pec.it – www.parcoetna.it

Parco nazionale del Gargano 
Monte Sant’Angelo, Foggia (Italia) 
tel. +39 0884 568911/5579 
ufficiostampa@parcogargano.it  
www.parcogargano.it

Parco nazionale del Gran Sasso 
e monti della Laga  
L’Aquila (Italia) 
tel. +39 0862 60521 
ente@gransassolagapark.it  
www.gransassolagapark.it

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

Parco nazionale di Mananara – Nord 
Antananarivo (Madagascar) 
tel. +261 20 2241554/38 
contact@angap.mg 
www.parcs–madagascar.com/mananara 

Parco nazionale della Sila 
Lorica San Giovanni in Fiore, Cosenza (Italia)  
tel. +39 984537109  
info@parcosila.it – www.parcosila.it 

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

Parco regionale Corno alle Scale 
Pianaccio, Bologna (Italia) 
tel. +39 0534 51761 
parco.corno@cosea.org 
www.cornoallescale.it

Parco regionale del delta  
del Po emiliano romagnolo 
Comacchio, Reggio Emilia (Italia) 
tel. +39 0533 314003 
info@parcodeltapo.it 
parcodeltapo@parcodeltapo.it

Parco regionale delle Madonie 
Petralia Sottana, Palermo (Italia) 
tel. +39 0921 684015 
www.parcodellemadonie.it

Parco regionale delle Prealpi Giulie  
Prato di Resia, Udine (Italia) 
tel. +39 0433 53534

Riserva naturale marina di Torre Guaceto 
Brindisi (Italia) 
tel. +39 0831 989976 
www.riservaditorreguaceto.it

I ministeri  
e gli enti governativi
Ambasciata d’Italia a Addis Abeba 
Addis Abeba (Etiopia) 
tel. +251 11 1235717 
ambasciata.abeba@esteri.it  
www.ambaddisabeba.esteri.it

Ambasciata d’Italia ad Accra   
(Ghana) 
tel. +233 030 2775621  
ambasciata.accra@esteri.it  
www.ambaccra.esteri.it

Ambasciata d’Italia a Beirut 
Beirut (Libano) 
tel. +961 5 954955  
amba.beirut@esteri.it  
www.ambbeirut.esteri.it

Ambasciata d’Italia a Kampala 
Kampala (Uganda) 
tel. +256 414 250450 
consolare.kampala@esteri.it.it  
www.ambkampala.esteri.it 

Ambasciata d’Italia a Nairobi 
Nairobi (Kenya) 
tel. +254 20 2247750 
www.ambnairobi.esteri.it

Ambasciata d’Italia a Tunisi  
(Tunisia)  
tel +216 71321811 
segreteria.tunisi@esteri.it  
www.ambtunisi.esteri.it

Bundesministerium für wirtschaftliche 
Zusammenarbeit und Entwicklung 
(BMZ) 
Berlin (Germany) 
www.bmz.de

Cnca – Consejo Nacional  
de las Culturas y las Artes 
Santiago de Chile (Chile) 
www.cultura.gob.cl

Città di Torino 
Torino – tel. +39-011 4421111 
www.comune.torino.it

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

Coralina – Corporación para el 
Desarrollo Sostenible del Archipielago 
de San Andrés, Providencia y Santa 
Catalina 
Providencia (Colombia) 
tel. +57 8 514 8552  
coralina.providencia@coralina.gov.co   
www.coralina.gov.co

Corfo – Corporación  
de Fomento Productivo 
Santiago de Chile 
www.corfo.cl/inicio

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

Instituto de Desarrollo Agropecuario  
INDAP 
Agustinas 1465 
Santiago de Chile (Chile)  
www.indap.gob.cl
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5 
LA COMUNICAZIONE
E LA RICERCA
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I FOTOGRAFI 
E I REGISTI 

La Fondazione Slow Food lavora 
ogni giorno con una rete di fotografi 
professionisti che girano il mondo per 
catturare le immagini di produttori 
e produttrici in tutto il mondo. In 
particolare, i fotografi Marco del 
Comune e Oliver Migliore ormai da 
anni immortalano per la Fondazione 
Slow Food i volti e le storie dei delegati 
della rete di Terra Madre e viaggiano 
attraverso le comunità del mondo per 
scoprire Presìdi, Mercati della Terra e 
prodotti dell’Arca del Gusto.

1 0 7

Ho conosciuto Slow Food viaggiando in Perù e Bolivia. 
Incontrando e fotografando persone con le quali c’era 
un’umanità in comune, un modo simile di immaginare il 
mondo. Mi tornano in mente le immagini ed emozioni dei 
viaggi fatti per la Fondazione Slow Food: dai Pokot keniani 
con il loro yogurt con la cenere ai Quechua peruviani di 
Pampacorral con le loro patate multicolore; dalla cultura 
berbera legata allo zafferano di Talouine in Marocco ai 
piccoli produttori di profumatissime spezie dello Sri Lanka. 
E poi gli incontri a Terra Madre, persone di tutto il mondo, 
un momento unico. Lì é nato il sodalizio lavorativo con 
il fotografo Marco Del Comune, diventato socio e amico: 
ormai abbiamo lavorato assieme in quattro edizioni! A 
Torino quest’anno ho riabracciato Rakhib Kazi: ero stato 
cinque giorni ospite a casa sua in Bangladesh, conoscendo sua 
moglie e le sue dolci e divertenti figlie. Insieme abbiamo pure 
festeggiato un Terra Madre Day Bangladesh! Ma Terra Madre 
esiste anche grazie a tanti italiani, come il toscano Flavio 
Biserni, sempre presente agli eventi Slow Food come cuoco. 
Mette a disposizione le sue qualità professionali e soprattutto 
il suo grandissimo cuore. Perché alla fine il mondo é fatto di 
persone e non di titoli. Questo é il mondo che mi piace! 

Oliver Migliore

Ho imparato un linguaggio che mi permettesse di comunicare 
con i contadini, i pescatori, i pastori, gli allevatori, i 
produttori di terre vicine e lontane conosciuti a Terra Madre, 
nei miei viaggi, nei vari incontri che ho avuto nel corso degli 
anni. Un linguaggio fatto di gesti, di miscele linguistiche, 
suoni, canti e persino balli. Il risultato è stato, ed è, un 
racconto per immagini esaltante, che dà valore, fierezza, 
gratificazione, a tutti quei popoli che attraverso il cibo 
riescono ad esprimere una dignità nel vivere delle proprie 
risorse. Tutto questo non sarebbe successo se non fossi stato 
attratto da una scatola di legno con incisa una chiocciola, nel 
lontano 1987, che destò la mia curiosità. Da lì è iniziato un 
rapporto di sostegno a un progetto ambizioso, in cui credo 
fermamente e che spero di essere riuscito a raccontare con le 
mie foto insieme a Oliver Migliore “socio”, amico, collega e 
compagno di viaggio in questa avventura.

Marco Del Comune

In alto nella pagina a fianco: un produttore 
del Presidio del Maiale basco del Kintoa 
fotografato da Marco Del Comune.

Qui sotto: diversi scatti dei prodotti dell’Arca 
del Gusto realizzati da Marco e Oliver durante 
Terra Madre Salone del Gusto 2014.

Nella pagina seguente: un produttore del 
Presidio dei Grani antichi della Tunisia ritratto 
da Oliver Migliore.
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Anno 2001
Gli agrumi del Gargano 
a cura di Marco Bolasco, Gambero Rosso.

Il caciocavallo podolico del Gargano 
a cura di Marco Bolasco, Gambero Rosso.

Il lonzino della Vallesina 
a cura di Marco Bolasco, Gambero Rosso.

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

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

Il 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 Vesuvio 
a cura di Marco Bolasco, Gambero Rosso. 

L’oliva tenera ascolana 
a cura di Marco Bolasco, Gambero Rosso.

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

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

La vastedda del Belìce 
a cura di Marco Bolasco, Gambero Rosso.

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

The Last Link 
a cura di Tim Kahn, Nabo (North American 
Basque Organizations). Documentario dedicato 
ai 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 Sciacchetrà delle Cinque Terre.

Il mito della carne 
a cura di Annette Frei Berthoud, Nzz Tv (canale 
televisivo svizzero). Documentario dedicato 
a quattro Presìdi su razze autoctone (cinta 
senese, vacca piemontese, vacca maremmana, 
chianina) e al Presidio del lardo di Colonnata.
 

Anno 2005
Bitto, il formaggio perenne 
a cura di Annamaria Gallone, co-produzione  
di Kenzi Production e Fondazione Slow Food 
per la Biodiversità.  
Documentario dedicato al Presidio del bitto 
delle Valli del Bitto (Italia, Lombardia).

Il cacao, il cibo degli dei 
a cura di Annette Frei Berthoud, Nzz Tv (canale 
televisivo svizzero). Documentario dedicato  
al Presidio del cacao nacional (Ecuador).

Il Nero, i boschi e la gente  
dei Nebrodi  
a cura di Annamaria Gallone, co-produzione  
di Kenzi Production e Fondazione 
Slow Food per la Biodiversità.  
Documentario dedicato al Presidio del suino 
nero dei Nebrodi (Italia – Sicilia).

Manrique e l’odissea del caffè 
a cura di Annamaria Gallone, co-produzione  
di Kenzi Production e Fondazione Slow 
Food per la Biodiversità.   
Documentario dedicato al Presidio 
del caffè delle terre alte di Huehuetenango 
(Guatemala).

Olga, la paprika e il maialino ricciuto 
a cura di Annamaria Gallone, co-produzione  
di Kenzi Production e Fondazione  
Slow Food per la Biodiversità.  
Documentario dedicato al Presidio  
della salsiccia di mangalica (Ungheria).

Pesca in Senegal 
a cura di A. Carboni 
Documentario dedicato alle comunità  
della 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 Biodiversità.  
Documentario dedicato al Presidio 
dell’anguilla marinata tradizionale delle Valli 
di Comacchio (Emilia Romagna, Italia).

DOCUMENTARI, 
VIDEO E 
LUNGOMETRAGGI

I fotografi e i registi 
che collaborano  
con la fondazione  
Slow Food

Alberto Peroli 
www.albertoperoli.it

Alberto Prina 
www.mrpraina.com

Alejandro Giovino

Alessandro Vargiu 
www.alessandrovargiu.com

Ana Paula Castaldi Diniz

Armando Rotoletti 
armandorotoletti.com

DoDesign-s 
www.dodesign-s.com.br

Eduardo Correa Palacios

Fokke Van Saane 
www.fokkevansaane.nl

Franco Tanel 
www.francotanel.it

Franziska Doswald 
www.franziskadoswald.ch

Gianluca Canè

Giuseppe Cucco

Harry Darby

Evo Danchev 
evodanchev.com

Livio Bersano 
www.liviobersano.com

Luca Rinaldini 
www.luca-rinaldini.com

ma7sool Productions 
www.youtube.com/channel/
UCxHjdqEgudA8ScWFMhcDkdA

Marcello Marengo

Marco Bruzzo 
www.bruzzo.it

Marco Casonato 
www.36fotogramma.org

Marco del Comune 
Marzia Verona 
www.marziamontagna.it

Nicolas Rapetti

Oliver Migliore

Oliviero Toscani 
www.toscani.com

Paola Pimentel

Paola Viesi 
www.paolaviesi.com

Paola Vanzo

Paolo Andrea Montanaro

Paolo Demetri

Paolo Properzi 
paoloproperzi.carbonmade.com

Pierre Soissons 
fr.actuphoto.com/pierresoissons

Rajesh Vora – Colors 
www.colorsmagazine.com

Remo Schellino - Polistudio 
www.remoschellino.it

Richard Maxim Rayner

Stefano Scarafia 
www.boda.it

The Recipe Hunters 
www.therecipehunters.com

Tino Gerbaldo 
www.tinogerbaldo.it

Tripodphoto 
www.tripodphoto.com

Tullio Puglia 
www.gettyimages.it/immagine/tullio-puglia

Vito Custodero 
www.vitocustodero.com

Xavier Bartaburu

Valeria Necchio 
www.valerianecchio.com

Kunal Chandra

Iêda Lúcia Marques de Almeida 
www.iedamarques.com
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Storie di masserie e di vacche  
nell’alto Gargano 
a cura di Annamaria Gallone, co-produzione 
di Kenzi Production e Fondazione Slow Food  
per la Biodiversità.  
Documentario dedicato al Presidio  
del caciocavallo podolico del Gargano  
(Puglia, Italia).

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

The Wild Sheep, the Fox and Love 
a cura di Anne Magnussen. Documentario  
su Hilde Buer, una allevatrice del Presidio  
della pecora villsau (Norvegia).

Conab – Companhia Nacional  
de Abastecimento
a cura del Ministero delle politiche agricole, 
allevamento e approvvigionamento  
del Brasile. Documentario dedicato in parte  
al Presidio dell’umbù (Brasile).

Anno 2006
Il cacio più alto del mondo
a cura di Paola Vanzo e Andrea Cavazzuti. 
Documentario dedicato al Presidio del 
formaggio di yak dell’altopiano tibetano (Cina).

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

L’agnello di Zeri: 
un animale di confine
a cura di Valter Bencini, co-produzione  
di Insekt e Raisat Gambero Rosso.

Manoomin – The Sacred Food 
a cura di Jack Riccobono. 
Dedicato al Presidio del riso manoomin 
dei nativi Anishinaabeg negli Stati Uniti 
e premiato al Berlinale Talent Campus, 
nell’ambito del Festival Internazionale 
del Cinema di Berlino.

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

Sawasiray-Pitusiray
a cura di Mariana Herrera Bellido. Dedicato  
al Presidio delle patate dolci di Pampacorral 
e premiato al Berlinale Talent Campus, 
nell’ambito del Festival Internazionale  
del Cinema di Berlino.

Anno 2007
La vaniglia, la regina 
delle spezie
a cura Annette Frei Berthoud,  
Nzz Tv (canale televisivo svizzero). 
Documentario dedicato al Presidio  
della vaniglia di Mananara (Madagascar)

Langsom Mat (Slow Food)
a cura di Vanja Ohna. Documentario dedicato 
al Presidio del baccalà di Møre og Romsdal 
(Norvegia).

As Fulôs do Sertão 
As mulheres da caatinga fazendo 
econegócios
a cura di Ricardo Malta produzione Bpc 
Imagens. 
Documentario dedicato al Presidio dell’umbù 
(Brasile).

Um pé de que? Programa Umbu
a cura di Leo Andrade, produzione Pindorama 
Filmes. 
Programma televisivo dedicato  
al Presidio dell’umbù (Brasile).

Anno 2008
Café y Caffè
a cura di Annamaria Gallone, 
co-produzione di Kenzi Production e 
Fondazione Slow Food per la Biodiversità.  
Documentario dedicato ai Presìdi dei caffè 
(caffè delle terre alte di Huehuetenango, 
Guatemala e caffè della Sierra Cafetalera, 
Repubblica Dominicana).

Café y Caffè: l’esperienza  
del Presidio Slow Food  
del caffè della Sierra Cafetalera
a cura di Annamaria Gallone, co-produzione  
di Kenzi Production e Fondazione  
Slow Food per la Biodiversità. 
Documentario dedicato al Presidio  
del caffè della Sierra Cafetalera  
(Repubblica Dominicana).

Confetture di frutta
a cura di Remo Schellino 
Documentario dedicato alla produzione  
di conserve di frutta di qualità.

Il vino di Noè
a cura di Daniele de Sanctis 
Documentario dedicato alle tradizioni 
eno-gastronomiche della Georgia e  
al Presidio del vino in anfora georgiano.

La terra è madre
a cura di Santo della Volpe Documentario 
dedicato alle comunità della pesca in Senegal.

Anno 2009
100 giorni tra la terra e il cielo
a cura di Slow Food in collaborazione 
con l’Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche nell’ambito del progetto 
europeo Promo Terroir regia di Dario Leone. 
Cortometraggio dedicato ai Presìdi dell’area 
transfrontaliera tra Italia e Francia (Italia).

A Gift from Talking God: the story  
of the Navajo-Churro
a cura di Peter Blystone e Margaret Chanler, 
con la partecipazione di Roy Kady, Jay Begay, 
Jr. Dr. Lyle McNeal e Dr. Gary Paul Nabhan. 
Documentario dedicato al Presidio della 
pecora navajo-churro.

Terra Madre People
a cura di Slow Food, produzione studio 
Bodà. Presenta i contadini, i pastori, i 
pescatori, i cuochi, gli studenti e  
gli accademici riuniti a Terra Madre.

Al Festival della Berlinale, il 6 febbraio 2009, è 
stato presentato in prima mondiale 
il film-documentario Terra Madre del 
regista Ermanno Olmi, un’opera ispirata 
alla rete delle comunità del cibo, che ha 
trasmesso un messaggio potente sulla 
situazione critica del settore alimentare 
e sulle sue ripercussioni ambientali, 
economiche e sociali. 

Anno 2010
Marco Polo 2010
a cura di Carlo Auriemma ed Elisabetta 
Eördegh. Presenta le comunità del cibo e i 
produttori lungo la Via della Seta (Georgia, 
Azerbaijan, Turkmenistan, Tajikistan, 
Kazakhstan, Uzbekistan).

I datteri del deserto di Al Jufrah
a cura della Fondazione Slow Food per la 
Biodiversità Onlus in collaborazione con 
l’Istituto Agronomico per l’Oltremare e la 
Cooperazione italiana allo sviluppo, regia 
di Walter Bencini. Viaggio nel cuore della 
Libia, nelle oasi di Al Jufrah, sulle rotte di 
antiche vie carovaniere alla scoperta delle 
400 varietà di datteri e della 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
a cura di Francesco Amato  
e Stefano Scarafia.
Documentario dedicato al Presidio del caffè 
selvatico della foresta di Harenna (Etiopia). 

Jeans & Martò
a cura di Claudia Palazzi e Clio Sozzani. 
Documentario sulla storia di Roba Bulga Jilo, 
pastore etiope e studente dell’Università 
di Scienze Gastronomiche. 

La dégustation de l’huile Slow Food
a cura di Remo Schellino, immagini di Dario 
Leone realizzato grazie al contributo della 
Regione Piemonte e in collaborazione con 
l’associazione Ibn Al AlBaydar. 
Documentario dedicato alle attività 
del Presidio dell’olio di argan (Marocco) e 
alle sue qualità organolettiche.

Anno 2012
Cous Cous Island
a cura di Francesco Amato e Stefano 
Scarafia. Documentario dedicato al Presidio 
del cuscus di miglio salato dell’isola  
di Fadiouth (Senegal).

MarcoPolo. Geni e sapori 
lungo la via della seta
a cura di Carlo Auriemma ed Elisabetta 
Eordegh. Documentario che racconta le 
comunità del cibo lungo la Via della Seta 
(Armenia, Azerbaijan, Georgia, Kyrgyzstan, 
Turkmenistan, Tajikistan, Kazakhstan, 
Ucraina, Crimea, Uzbekistan). 
Realizzato nell’ambito del progetto 
MarcoPolo grazie alla collaborazione 
tra Ircss Burlo Garofolo, Trieste, Sissa 
Medialab, città di Trieste, e Fondazione 
Terra Madre. 

Mille orti in Africa 
A cura di Slow Food e  Bodà (Torino)
Documentario che raccoglie le 
testimonianze di coordinatori, insegnanti 
e alunni coinvolti nel progetto. In italiano, 
inglese, francese, tedesco e moré.

Reviving Recipes
a cura di Watanabe Satoshi
Documentario che, attraverso la storia  
del cuoco Masayuki Okuda, dei bambini  
di Yamagata e del professor Egashira 
Hiroaki, racconta l’impegno dell’intera 
comunità  
della prefettura di Yamagata per 
salvaguardare la biodiversità di prodotti 
legati alla cultura gastronomica locale 
(come le varietà di riso tradizionali, il 
radicchio zusayama o il cetriolo tonojima).

Anno 2013
Il pianeta vive se vive 
la biodiversità 
a cura di Enrico Carlesi e Milena Raviola. 
Il video racconta perché è importante la 
biodiversità del cibo 
per l’ambiente e cosa sta facendo Slow Food 
per tutelarla. 

Slow Food Story
a cura di Stefano Sardo.
Il film racconta la storia della nascita di Slow 
Food e l’evoluzione del movimento dal 
piacere del gusto alla tutela della biodiversità 
agroalimentare. 

Radici 
a cura di David Giacomelli e Davide Oddone. 
Documentario dedicato al racconto delle 
radici gastronomiche delle comunità 
indigene e dei diversi gruppi di immigrati in 
Brasile (afro-discendenti, giapponesi, italiani, 
portoghesi, sirio-libanesi, tedeschi). 
Realizzato in collaborazione con l’Università 
di Scienze Gastronomiche, il progetto è 
stato finanziato da Lavazza.

Anno 2014
Arca del Gusto en Cile 
A cura di Aldo Oviedo
Documentario che racconta il progetto 
dell’Arca del Gusto in Cile

Semi
A cura di Stefano Scarafia. 
Un viaggio dalla Toscana alla Sicilia per 
capire l’importanza dell’elemento che sta 
alla base di tutto il nostro cibo: i semi.

Floriano e le api
A cura di Stefano Scarafia. 
Il documentario racconta la storia 
di Floriano e delle sue api, che producono 
mieli di alta montagna del Presidio  
Slow Food.

Storia di semi, di terra, di pane
A cura di Remo Schellino
La segale dei Tauri, in Austria, è un’antica 
varietà di montagna, tutelata da un Presidio 
Slow Food. Un documentario racconta la 
sua riscoperta.

Terra e libertà
A cura di Remo Schellino
Un viaggio nei Paesi Baschi del Nord alla 
scoperta di un gruppo di contadini che 
tutela la biodiversità locale (razze antiche 
di suini e pecore, varietà locali di mais e 
ciliegie…) attraverso la collaborazione 
e la vendita diretta.

Non insegnare niente  
ma raccontare qualcosa
A cura di Remo Schellino
I casari del Presidio Slow Food del bitto 
storico raccontano la loro battaglia per 
la tutela di una produzione eroica: un 
formaggio a latte crudo, fatto ad ogni 

mungitura e soltanto in alpeggio, che può 
stagionare addirittura 10 anni.

Slow Food for Africa – 10.000 orti 
per coltivare il futuro  
A cura di Enrico Carlesi e Milena Raviola 
Racconta Slow Food for Africa, ovvero la 
serata di Milano del 17 febbraio 2014 in cui 
è stata lanciata la nuova fase del progetto 
degli orti.

10,100,1000 orti Slow Food – 
come realizzare un orto buono, 
pulito e giusto 
A cura di Enrico Carlesi e Milena Raviola

I mieli d’Etiopia 
A cura di Tripod Photo 
Documentario che illustra il progetto della 
Rete dei Mieli etiopi attraverso interviste alle 
comunità del cibo coinvolte. 

Anno 2015
Arca del Gusto  
A cura di Enrico Carlesi 
Documentario che racconta il progetto 
dell’Arca del Gusto.

Biodiversità 
A cura di Enrico Carlesi 
Documentario che racconta  
la biodiversità attraverso i progetti  
della Fondazione Slow Food.
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I GRANAI DELLA MEMORIA
La Fondazione Slow Food collabora con l’Università 
degli Studi di Scienze Gastronomiche per la realizzazione 
di video (grazie al supporto di Dario Leone e del suo 
laboratorio di studenti) e per lo sviluppo dei Granai 
della Memoria, un archivio multimediale che raccoglie 
testimonianze di piccoli produttori, contadini, pastori, 
pescatori, trasformatori e artigiani impegnati da anni nella 
lotta per il recupero di saperi e sapori strettamente legati a 
territori spesso marginali.

Uniti nel riconoscere un valore universale alla biodiversità 
e alla varietà di culture presenti nel mondo, la Fondazione 
Slow Food e i Granai della memoria intervistano le più 
diverse realtà, dai Presìdi alle comunità del cibo.

	

www.granaidellamemoria.it

Università degli Studi di Genova 
Facoltà di lettere e filosofia 
Corso di laurea in lettere moderne 
Storiografia dei prodotti locali. 
Un caso di studio: la robiola 
di Roccaverano 
Relatore Claudio Costantini 
Candidato Paola Nano 
a.a. 1999/2000

Università Commerciale Luigi Bocconi
Master Turismo
I Presìdi Slow Food: da iniziativa culturale 
ad attività imprenditoriale 
Candidati Magda Antonioli Corigliano 
e Giovanni Viganò
a.a. 2002

Università degli Studi di Torino
Facoltà di scienze politiche
Corso di laurea in scienze internazionali e 
diplomatiche
In un mondo globale il rilancio del sapere 
locale. Esperienza Slow Food da iniziativa 
culturale ad attività imprenditoriale: 
i Presìdi. Due casi studio: il montébore  
e la robiola di Roccaverano
Relatore Egidio Dansero
Candidato Emanuela Busso
a.a. 2002/2003

Università degli Studi di Torino
Facoltà di economia
Slow Food in Sicilia: analisi e valorizzazione 
dei Presìdi nel territorio dei Nebrodi
Relatore Erminio Borlenghi
Candidato Gabriele Cena
a.a. 2002/2003

Università degli Studi di Torino
Facoltà di scienze politiche
L’olio di argan in Marocco. Salvaguardia 

della biodiversità e valorizzazione 
delle specificità territoriali nei progetti 
internazionali di Slow Food
Relatore Egidio Dansero
Candidato Augusta Roux
a.a. 2002/2003

Università degli Studi di Padova
Facoltà di scienze matematiche, 
fisiche e naturali
Corso di laurea in scienze naturali
Caratterizzazione genetica di popolazioni 
di razze di pollo autoctone venete 
mediante l’impiego di Amplified Fragment 
Lenght Polymorphism (Aflp)
Relatore Federica Sandrelli
Candidato Gabriele Baldan 
a.a. 2003/2004

Università degli Studi di Pisa
Facoltà di agraria
Corso di laurea in agricoltura biologica 
e multifunzionale
La definizione di un disciplinare di 
produzione: il caso dei Presìdi Slow Food
Relatore Mara Miele
Candidato Francesca Baldereschi
a.a. 2003/2004

Università degli Studi di Milano
Facoltà di medicina veterinaria
Corso di laurea in tecnologie, produzioni 
animali e qualità dei prodotti
Slow Food e i suoi Presìdi: valorizzazione e 
tutela delle razze suine autoctone italiane 
e dei loro prodotti
Relatore Maria Antonietta Paleari
Candidato Laura Cappellato
a.a. 2003/2004 

Università degli Studi di Milano
Facoltà di agraria
Corso di laurea in scienze e tecnologie 
alimentari

Caratteristiche compositive dell’amaranto 
e principali impieghi nel settore alimentare
Relatore Mara Lucisano
Candidato Federica Catenacci a.a. 2003/2004

Scuola Superiore Sant’Anna di studi 
universitari e di perfezionamento di Pisa
Master Universitario in Valorización y Control  
de la Produción Agroalimentaria de Calidad
Biodiversidad en América Latina.  
Método para la valorización de productos 
agroalimentarios especiales en America 
Latina
Relatore Giuseppe Turchetti
Candidato A. Escobar Fonseca
a.a. 2003/2004

Università degli Studi di Siena
Facoltà di lettere e filosofia
Corso di laurea in scienze 
della comunicazione
Slow Food, tra comunità creative 
e marketing tribale
Relatore Fabrizio Maria Pini
Candidato Francesca Socci
a.a. 2003/2004 
 
Università degli Studi di Torino
Facoltà di economia
Scuola universitaria di management d’impresa 
Pinerolo
Denominazioni di origine protetta, 
Indicazioni geografiche di provenienza e 
valorizzazione dei prodotti tipici locali fra 
libertà di circolazione delle merci 
e turismo enogastronomico
Relatore Leo Amato
Candidato Valentina Turaglio 
a.a. 2003/2004
 
Università degli Studi di Trieste 
Facoltà di lettere e filosofia 
Corso di laurea in scienze e tecniche 
dell’interculturalità

La Fondazione Slow Food per la Biodiversità Onlus e i 
Presìdi italiani spesso sono oggetto di ricerche universitarie.  
Riportiamo un elenco delle tesi realizzate da alcuni studenti.

LE TESI UNIVERSITARIE

Frutos Silvestres del Gran Chaco 
– saberes y recetas de las mujeres 
indígenas rescatados por un 
Baluarte 
A cura di Luis Zunino
Racconta il Presidio Slow Food dei Frutti 
Silvestri del Gran Chaco in Argentina.

Il cacao porcelana della Sierra 
Nevada de Santa Marta
A cura di Crista Castellanos
Documentario che illustra il Presidio che 
sta salvando e valorizzando un cacao 
dimenticato.

Nel nome del padre
A cura di Remo Schellino
Documentario che racconta il Presidio dei 
formaggi d’alpeggio dei Pirenei Baschi.

Liberi nella foresta 
A cura di Remo Schellino
Documentario che racconta il Presidio  
del mais basco del Kintoa.

Semi di libertà
A cura di Remo Schellino
Documentario che racconta il Presidio  
del grano rosso basco.

Il posto delle ciliegie
A cura di Remo Schellino
Documentario che racconta il Presidio  
delle Antiche varietà di ciliegie Itxassou.

Lavazza – Etigua
A cura di Lavazza
Documentario che racconta il Presidio  
del caffè dei Presìdi di Huehuetenango 
in Guatemala e Harenna in Etiopia.

Mieli d’Etiopia
A cura di Slow Food, Moxa, Fondazione  
Slow Food per la Biodiversità, Parma per  
gli Altri, Cisp, Conapi, Comune di Parma 
Documentario che racconta la rete  
dei mieli in Etiopia.

Anno 2016
Ama la terra. Difendi il futuro
A cura della Scuola Holden
2 video dedicati alla campagna di raccolta 
fondi Ama la terra. Difendi il futuro

Ankole, la vacca dalle lunga corna
A cura di TripodPhoto
Documentario che racconta il Presidio 
della vacca ankole dalle lunghe corna 
in Uganda

Dal campo alla tavola
A cura di Punto Rec
Video dedicato al progetto dell’Alleanza dei 
Cuochi protagonista dell’evento Terra Madre 
Salone del Gusto 2016

I grandi chef alleati dei contadini  
a Terra Madre Salone del Gusto
A cura di Punto Rec
Video dedicato al progetto dell’Alleanza dei 
Cuochi protagonista durante l’edizione 2016 
dell’evento

Il caffè ugandese: la nostra cultura, 
il nostro patrimonio, la nostra 
economia 
A cura di TripodPhoto
Documentario che racconta il Presidio 
del caffè kisansa di Luwero

I Presìdi Slow Food
A cura di Geko Film
Video di presentazione del progetto  
dei Presìdi.

L’Arca del Gusto
A cura  di Punto Rec
Video dedicato al progetto dell’Arca del 
Gusto protagonista dell’evento Terra Madre 
Salone del Gusto 2016.
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Biodiversità e culture locali: il Presidio 
Slow Food del mais andino nel nord-ovest 
dell’Argentina 
Relatore Francesco Micelli 
Correlatore Prof. Javier Grossutti 
Candidata Giulia Ferrari 
a.a. 2004/2005

Università degli Studi di Milano
Facoltà di medicina veterinaria
Corso di laurea in tecnologie, produzioni 
animali e qualità dei prodotti
La laguna di Orbetello: le lavorazioni, 
i prodotti e la pesca
Relatore Maria Antonietta Paleari
Candidato Elena Giunco
a.a 2004/2005

Università degli Studi di Torino
Facoltà di agraria
Corso di laurea in scienze e tecnologie agrarie
La coltivazione del caffè nel dipartimento 
di Huehuetenango (Guatemala): analisi  
dei costi di produzione e situazione post 
crisi dei prezzi
Relatore Alessandro Corsi
Candidato Francesco Imberti
a.a. 2004/2005

Università degli Studi di Torino
Facoltà di economia
Marketing territoriale e Presìdi Slow Food: 
un binomio vincente? L’influsso positivo 
che un Presidio ha sul territorio. 
Il caso della provincia di Cuneo
Relatore Erminio Borlenghi
Candidato Edgardo Manfredi
a.a 2004/2005 
 
Università degli Studi di Milano
Facoltà di medicina veterinaria
Corso di laurea in tecnologie, produzioni 
animali e qualità dei prodotti
Riscoperta di una produzione tipica:  
il bue rosso e i suoi prodotti
Relatore Maria Antonietta Paleari
Candidato Maria Paola Savoldelli
a.a 2004/2005

Università degli Studi di Torino 
Facoltà di economia 
Le strategie di tutela del consumo 
di prodotti tipici nella società globale 
Relatore Anna Cugno 
Candidato Andrea Dellavalle
a.a. 2005/2006

Università degli Studi Suor Orsola 
Benincasa di Napoli
Autentico, lento e tribale.  
Il caso Slow Food in una prospettiva  
di marketing mediterraneo
Relatore Davide Borrelli
Candidato Massimo Romano
a.a. 2005/2006

Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche 
Master in Food Culture:
Communicating Quality Products 
Mercati contadini in Italia 
Candidato Pierluigi Frassanito
a.a. 2006/2007
 
Università commerciale 
Luigi Bocconi
Corso di laurea in economia per le arti,  
la cultura e la comunicazione (CLEACC)
L’evoluzione della responsabilità sociale  
di Slow Food: dall’educazione al gusto  
alla difesa dell’ambiente globale.
Relatore Antonio Tencati
Candidata Valentina Albertini
a.a. 2009

Università degli Studi di Firenze
Il ruolo delle manifestazioni fieristiche 
nella valorizzazione 
dei prodotti tipici
Relatore Giovanni Belletti
Candidato Dario Ricci
a.a. 2006/2007
 
Università degli Studi  
Cà Foscari di Venezia
Facoltà di lettere e filosofia
Laurea specialistica in antropologia culturale, 
etnologia ed etnolinguistica
Le cooperative femminili nel sud-est  
marocchino: il Presidio Slow Food  
per l’olio di argan
Relatore Giovanni Dore
Candidato Rebecca Roveda 
a.a. 2006/2007
 
Università degli Studi di Torino
Facoltà di lettere e filosofia
Corso di laurea in comunicazione 
interculturale
Questioni di origine. Cultura del cibo 
sostenibile: un’esperienza brasiliana
Relatore Francesco Remotti
Candidato Tania Toniolo
a.a. 2006/2007
 
Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche 
Master in Scienze Gastronomiche  
e prodotti di qualità
Sostegno allo sviluppo di una rete 
di cooperative di donne produttrici 
in Marocco: una collaborazione 
italo-marocchina per il Presidio dell’olio  
di argan
Candidato Rebecca Roveda
a.a. 2007/2008
 
Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche 
Corso di laurea in Scienze Gastronomiche
Le castagne nei tecci di Calizzano e 
Murialdo. Radiografia economica  
di un Presidio
Relatori Claudio Malagoli e Bruno Scaltriti
Candidato Enrico Bonardo
a.a. 2007/2008
 
Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche 
Corso di laurea in Scienze Gastronomiche
Sviluppo commerciale di un prodotto 
alimentare (paste di meliga) mediante 
tecniche combinate a sensory e consumer 
science
Relatore Sebastiano Porretta
Candidata Federica Frigerio 
a.a. 2007/2008
 
Università degli Studi di Torino
Facoltà di medicina e chirurgia
Corso di laurea in dietistica
Analisi bromatologica e valutazione 
dietetico nutrizionale di prodotti 
industriali di largo consumo in confronto 
con i prodotti dei Presìdi Slow Food
Relatore Andrea Pezzana
Candidata Zaira Frighi
a.a. 2007/2008
 
Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche
Master in Scienze Gastronomiche 
e prodotti di qualità
Caffè, essenza del mondo globale. 
La qualità per la libertà
Candidata Mariana Guimarães
a.a. 2007/2008

Università degli Studi di Torino
Facoltà di lingue e letterature straniere 
Corso di laurea in lingue straniere per la 
comunicazione internazionale 
Terra Madre y el Salon del Gusto de Turín: 
un viajecultural y social a las raíces  
del alimento 
Relatrice Veronica Orazi
Candidata Erika Inz 
a.a. 2007/2008
 
Istituto Superiore per le Industrie 
Artistiche di Urbino
Bien manger. Cuisine, culture  
et tradition africaine
Relatore Sandro Natalini
Candidata Alice Lotti 
a.a. 2007/2008
 
Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche 
Master in Scienze Gastronomiche e prodotti 
di qualità
Food Education. Slow Food: the rebuild  
of the tastes memories in the education 
system
Candidata Amy Lim Mai
a.a. 2007/2008
 
Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche 
Corso di laurea in Scienze Gastronomiche
La comunità della piccola pesca costiera 
del medio Adriatico: relazioni tra mestieri 
e prodotti
Relatore Silvio Greco
Candidata Maria Elena Sidoti 
a.a. 2007/2008
 
Università Cattolica del Sacro Cuore 
Facoltà di agraria, sede di Piacenza
Aspetti organizzativi e commerciali  
della vendita diretta dei prodotti agricoli  
e impatto sui consumatori
Candidato Massimo Bodda
a.a. 2007/2008 
 
Università degli Studi di Torino 
Facoltà di lingue e letterature straniere
I Presìdi Slow Food: costruzione 
d’immagine e diffusione del prodotto
Relatore Laura Bonato 
Candidata Elisa Avataneo
a.a. 2008/2009 
 
Università degli Studi di Bologna
Facoltà di scienze politiche 
Corso di laurea specialistica in cooperazione  
e sviluppo locale e internazionale
La sovranità alimentare tramite 
i Presìdi Slow Food: il caso di studio 
del caffè Huehuetenango
Relatore Andrea Segrè
Correlatore Luca Falasconi
Candidata Ania Pettinelli
a.a. 2008/2009
 
Università degli Studi di Torino
Facoltà di agraria 
La valorizzazione delle risorse in Africa 
nord-occidentale: il caso dei somè Dogon
Relatore Cristiana Peano
Candidata Elisa Mascetti
a.a. 2008/2009

Università degli Studi di Bologna
Facoltà di scienze politiche, Dottorato di 
ricerca in cooperazione internazionale e 
politiche per lo sviluppo sostenibile
Politica e cooperazione internazionale 
in Slow Food
Relatore Andrea Segrè
Candidato Alberto Grossi
a.a. 2008/2009

Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche 
Master in Italian Gastronomy and Tourism 
Armenia: A Report
Candidato Aviva Kruger
a.a. 2008

Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche 
Corso di laurea in Scienze Gastronomiche
Sostenibilità nella realtà della grande 
distribuzione. La collaborazione tra Coop 
e Slow Food Svizzera
Candidato Florian Friedmann
a.a. 2008/2009

Università degli Studi di Torino
Facoltà di agraria
Percorsi di valorizzazione delle produzioni 
locali: il chinotto di Savona
Relatore Cristiana Peano
Candidata Rossella Briano
a.a. 2009/2010

Università degli Studi di Milano
Corso di laurea in lettere
Il cibo come cultura. Il caso del Senegal
Candidata Michela Offredi
a.a. 2009/2010 

Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche 
Corso di laurea in Scienze Gastronomiche
Sistema d’estrazione della Piangua 
colombiana: analisi e sviluppo di un 
progetto sistemico per un nuovo  
Presidio Slow Food  
Relatore Franco Fassio
Correlatore Lia Poggio
Candidato Manlio Larotonda
a.a. 2010/2011

Università Commerciale Luigi Bocconi
Corso di laurea in economia e management 
per arte, cultura e comunicazione
Il cibo è cultura, identità e ricchezza. 
Presìdi Slow Food
Relatore Chiara Solerio
Candidate Ludovica Di Luzio, Roberta Ceriana, 
Laura Mascia, Cecilia Sardella, Elena Zanette
a.a. 2010/2011

Università degli Studi di Firenze
Facoltà di agraria 
Corso di laurea in sviluppo rurale tropicale
Studio della coltivazione di Phoenix 
dactylifera L. e della lavorazione dei datteri 
dell’oasi di Siwa
Relatore Francesco Garbati Pegna 
Candidata Irene Marongiu 
a.a. 2010/2011

Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche
Corso di laurea in Scienze Gastronomiche
Community and school gardening
Relatore Paola Migliorini
Candidato Andrew Gitau Karanja 
a.a. 2010/2011

Università 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
a.a. 2010/2011

Università degli Studi di Torino
Corso di laurea in Scienze 
della Comunicazione
Il consumo sostenibile e i mercati locali
Relatore Sergio Scamuzzi

Candidata Federica Fiocco
a.a. 2010/2011

Università degli Studi di Wageningen
Corso di laurea 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
a.a. 2010/2011

Università 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
Candidato John Ngugi Njoroge
a.a. 2010/2011

Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche
Corso di laurea in Scienze Gastronomiche
Plants of the Traditional Cuisine 
of Belarus
Relatore Andrea Pieroni
Candidato Tanya Gervasi
a.a. 2011/2012

Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche
Corso di laurea in Scienze Gastronomiche 
Progetto di valorizzazione della viticoltura 
ticinese 
Relatori Paolo Corvo e Yann Grappe
Candidato Valentina Tamborini
a.a. 2011/2012

Università 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 Andrea Pezzana e Andrea Pieroni
Candidato Irene Vianello
a.a. 2011/2012

Università degli Studi di Torino
Corso di laurea in Agraria
Biodiversità e sviluppo sostenibile: 
proposta di indicatori in progetti agricoli 
nel Sud del mondo
Relatore Cristiana Peano
Candidato Sara Duranda
a.a. 2011/2012

Università di Valparaíso
Accademia di Belle Arti
Modelo de servicio turístico de intereses 
especiales para experiencias gastronómica 
endémica, basado en la iniciativa de Slow 
Food Internacional 
Candidato Javiera Valdés Schmidt
a.a. 2011/2012

Università degli Studi di Milano
Corso di laurea in Comunicazione e Società
Movimenti associativi e fraternità sociale: 
il caso del progetto del caffè di Slow Food
Relatore Enzo Colombo
Candidato Giuliana Daniele
a.a. 2011/2012

Scuola Superiore per Mediatori 
Linguistici Gregorio VII - Roma
I Presìdi del caffè delle terre alte  
di Huehuetenango e del caffè selvatico 
della foresta di Harenna
Relatori Adriana Bisirri, Marylin Scopes e 
Tamara Centurioni
Candidato Valentina Bernacchini
a.a. 2012/2013

Università degli Studi di Torino
Dipartimento di economia e statistica 
“Cognetti De Martiis” 
Corso di laurea specialistica sviluppo, 
ambiente e cooperazione 
Pesca Sostenibile tra Etica, Tradizioni e 
Cambiamento Climatico: Il Caso Slow Fish.
Relatore Egidio Dansero
Correlatore Filippo Barbera
Candidata Erica Di Girolami
a.a. 2012/2013

Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche
Corso di laurea in Scienze Gastronomiche
Sustainability assessment of the Slow Food 
Gardens Project in Kenya
Relatore Paola Migliorini
Candidato Ngugi Samson Kiiru 
a.a. 2012/2013

Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche
Corso di laurea in Scienze Gastronomiche
The Rhetoric of Slow Food Presidia.  
A Theoretical Approach to the Symbols 
Used by Slow Food with Special Regard  
to the Case of Slow Food Switzerland 
Relatore Michele Fino
Candidato Lobeck Emanuel 
a.a. 2012/2013

Università degli Studi di Torino
Facoltà di Scienze Politche
Slow Food in Kenya: un’analisi  
di sostenibilità sociale, ambientale  
ed economica dei Presìdi nei distretti 
di Molo e Njoro
Relatore Egidio Dansero
Candidata Daniela Fiorito
a.a. 2012/2013

Università degli Studi Ca’ Foscari 
di Venezia
Facoltà di Lettere e Filosofia
Paesaggi, visioni e consumi alimentari 
locali. Il Presidio del pero misso  
nell’alta Valpolicella
Relatore Giovanni Dore
Correlatore Francesco Vallerani
Candidato Filippo Gioco
a.a. 2012/2013

Politecnico di Torino
Facoltà di Architettura, Tesi di Laurea 
Specialistica in Ecodesign
Approccio sistemico alla comunità 
di Fadiouth in Senegal, consapevolezza 
dal basso per un cambiamento collettivo
Relatore Luigi Bistagnino
Candidate Arianna Agostini, Carola Demarchi, 
Maria Fatima Mudon
a.a. 2012/2013

Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche 
Laurea magistrale in Promozione e Gestione 
del Patrimonio Gastronomico e Turistico
Il nebbiolo di Carema – Proposta di  
un Presidio Slow Food per salvaguardare 
un paesaggio rurale e un vino tradizionale 
a rischio di estinzione
Relatore Yann Grappe
Candidato Valerie Ganio Vecchiolino
a.a. 2013/2014

Università degli Studi di Bari   
Laurea magistrale in Lingue Moderne 
per la Cooperazione Internazionale,  
Tesi di Laurea in Culture, Mobilità e Confini 
Dal mondo globale alla Terra Madre, 
L’esperienza di Slow Food
Relatore Francesco Cassano
Correlatrici Paola Laskaris e Giovanna Devincenzo 
Candidata Jennifer Aretha Boakye
a.a 2011/2012    

1 1 51 1 4



Università Commerciale Luigi Bocconi 
Facoltà di Economia 
Agricoltura biologica: norme e regole  
per una produzione sostenibile 
Relatore Marco Bettiol
Candidata Beatrice Francesca Toppi
a.a. 2011/2012 

Università degli Studi di Torino        
Facoltà di Scienze Politiche 
Consumare carne. Problematiche 
ambientali, sociali e di salute.
Relatore Dario Padovan
Correlatore Roberto Burlando
Candidato Marco Ciot
a.a. 2012/2013

Aalborg Universitet København  
AAU-Cph (Danimarca)
Integrated Food Studies
Slow Situation. A Constructivist Grounded 
Theory of the Complexity of Slow Food 
in Denmark
Candidato Johan K. Dal
a.a. 2013/2014

Universidad de la Sabana 
(Chía, Colombia)
Facultad de Comunicación Social y Periodismo 
Periodismo económico y seguridad 
alimentaria. Cuatro historias sobre las 
amenazas contra la seguridad alimentaria 
en Colombia y el mundo
Relatore Aldemar Moreno Quevedo
Candidato Adriana Silva Espinosa
a.a. 2013/2014

Università degli Studi di Torino
Corso di Laurea Magistrale 
in Economia e Direzione delle Imprese
Il processo di valorizzazione delle aree 
rurali piemontesi attraverso innovative 
politiche di Risk Management. 
Il caso dei  “Presìdi Slow Food”.
Relatore Anna Claudia Pellicelli
Correlatore Franco Percivale
Candidato Alessia Garombo
a.a. 2013/2014

Università degli Studi di Bologna
Corso di laurea in Lingue, Società e 
Comunicazione
Cibo per nutrire, cibo da non sprecare. 
Riflessioni e traduzioni miniguide 
“Mangiamoli giusti” Slow Food
Relatore Mette Rudvin		
Correlatore Adriana De Souza
Candidato Violetta Iacobacci
a.a. 2014/2015

Università degli Studi di Torino
Corso di Laurea Triennale in Comunicazione 
Interculturale
Da Vinica la culla del vino ai vigneti 
piemontesi: emigrazione, lavoro, 
integrazione della comunità macedone  
in Piemonte.
Relatore Carlo Capello
Candidata Ivana Ilieva 
a.a. 2013/2014

Università degli Studi di Torino
Facoltà di Scienze Politiche
Analisi di sostenibilità del modello delle 
comunità del cibo di Slow Food in Marocco
Relatore Irene Bono
Candidato Mariem Dinar
a.a. 2014/2015

Università degli Studi di Torino
Facoltà di Scienze politiche
Analisi dell’attività di Slow Food in Senegal
Relatore Egidio Dansero
Candidato Valentina Curetti
a.a. 2014/2015

Università degli Studi di Torino
Facoltà di Scienze Politiche
I Presidi Slow Food di caffè in Africa - il 
mercato del caffè e il Presidio dell’Harenna
Relatore Egidio Dansero
Candidato Beatrice Ferlaino
a.a. 2013/2014

Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche 
Master in Food Culture and 
Commununications - 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 
Candidato Philip Amoah
a.a. 2014/2015

Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche 
Master in Food Culture and 
Commununications - Food, Place and Identity
The Contribution of Slow Food Gardens 
and Other Small-Scale Farmers to Promote 
Sustainable Food System
Relatore Cinzia Scaffidi
Candidato Themba Austin Chauke
a.a. 2014/2015

Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche 
Master in Food Culture and Communications - 
Food, Place and Identity

Climate change and food security: The 
case of Guji Indigenous ethnic group 
inhabited in Southern Oromia National 
Regional State
Relatore Paola Migliorini
Candidato Gololcha Balli Gobena 
a.a. 2014/2015

Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche 
Corso di Laurea in Scienze Gastronomiche
Local Production of Prime Materials for a 
Craft Brewery in Guinea
Relatore Paola Migliorini
Candidato Mohamed Lamine Camara
a.a. 2014/2015

Università di Brasilia
Centro de Desenvolvimento Sustentável
Slow Food na Itália e no Brasil. História, 
projetos e processos de valorização dos 
recursos locais
Relatore José Luiz de Andrade Franco
Candidato Chiara Gentile
a.a. 2014/2015

Università degli Studi di Torino
Dipartimento di Culture, Politica e Società
Corso di Laurea in Scienze Internazionali, dello 
sviluppo e della Cooperazione
Il ruolo di Slow Food in un contesto di 
cooperazione internazionale allo sviluppo: 
il progetto finanziato dalle fondazioni ACRI 
in Burkina Faso
Relatore Francesco Abbate
Candidato Francesca Parisse
a.a. 2013/2014

Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche 
Corso di Laurea in Scienze Gastronomiche
Master in Food Culture and Communications: 
Representation, Place and Identity
“Non è come prima”: Observations of 
Climate Change by Small-Scale Coastal 
Fishers in Italy and the Role of Fishers’ 
Knowledge”.
Relatore Simone Cinotto 
Candidato Emily Reynolds Farr
a.a. 2015/2016
Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche 
Corso di Laurea triennale in Scienze 
Gastronomiche
Folk knowledge for food sovereignty: 
a field study on new Ark of Taste plant 
products from Buganda Kingdom, Uganda
Relatore Andrea Pieroni
Candidato John Wanyu
a.a. 2015/2016

Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche
Corso di Laurea in Scienze Gastronomiche
Master in Food Culture and Communications: 
Human Ecology and Sustainability
A Sustainability Assessment of Slow Food 
Garden Projects in Uganda
Relatore Paola Migliorini
Candidato Liane Sullivan
a.a. 2015/2016

Università degli Studi di Bordeaux
Corso di Laurea in geografia 
Master in sviluppo dei territori, origine e 
qualità dei prodotti 
La biodiversité alimentaire, une stratégie 
pertinente pour le développement 
territorial ? Le cas de Slow Food Uganda.
Relatore Nicolas Lemoigne
Candidato Vincent Lagre
a.a. 2015/2016

RASSEGNA STAMPA
Nel corso del 2016 la comunicazione verso i media (tv, radio, carta 
stampata e web) dei progetti della Fondazione Slow Food per la 
Biodiversità ha beneficiato della grande amplificazione dovuta a Terra 
Madre Salone del Gusto, come risulta anche da un picco di articoli 
verificatosi nelle vicinanze temporali dell’evento biennale di Slow 
Food. Questo conferma che Terra Madre Salone del Gusto è la vetrina 
dei progetti internazionali di Slow Food, in particolare di quelli relativi 
alla biodiversità agroalimentare. Va comunque rilevata una costante 
attenzione durante tutto l’anno nei confronti di questi progetti. 
L’Arca del Gusto in particolare si è affermata in maniera stabile nel corso 
dell’anno, con continuità e diffusione capillare tra i media.
Continua a crescere il numero di paesi – 145 a oggi – nei quali Slow Food 
riesce a penetrare il sistema dell’informazione.
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603  
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Il grafico mostra 
quante volte i progetti 
sono stati citati sui 
media. Il progetto 
dei Presìdi Slow Food 
conta oltre 3600 
citazioni su testate 
online, cartacee, radio 
e tv.  Non sono state 
monitorate, e quindi 
non sono incluse, le 
testate che hanno solo 
la versione cartacea e 
i servizi radio e tv non 
pubblicati sul web.

Il valore pubblicitario 
equivalente degli 
articoli stampa è 
stimato in base al 
costo di uno spazio 
pubblicitario sul mezzo 
d’informazione in cui 
compare l’articolo, 
corretto in base ad 
alcuni parametri 
prefissati

Il numero di lettori 
aggregato o readership 
è invece la misura di 
lettori potenziali, ovvero 
del numero di persone 
che, secondo i dati che 
Trendkite raccoglie dagli 
editori sulla diffusione, 
possono aver letto le 
notizie analizzate. 

Nel corso dell’anno 
2016 si nota un picco 
nel periodo che coincide 
con Terra Madre Salone 
del Gusto. 
Il numero delle citazioni 
comunque poi si 
stabilizza su un livello 
più alto di prima.

VALORE PUBBLICITARIO EQUIVALENTE

Articoli online
10.808.512 $

Blog
627.064 $

TV
17.954 $

VALORE TOTALE $ 11.453.530

NUMERO DEI LETTORI AGGREGATO

Articoli online
5.749.208.758

Blog
333.545.149

NUMERO DEI LETTORI AGGREGATO: 6.082.891.619

STAMPA
INTERNAZIONALE
REPORT 2016
Per monitorare le uscite sui media, l’ufficio stampa internazionale si è servito 
dei dati raccolti dal software Trendkite. Trendkite offre un servizio professionale 
di rassegna stampa che attraverso una ricerca di parole chiave permette di 
intercettare le uscite sui media presenti nel web, quindi globalmente, relative 
a progetti, attività ed eventi Slow Food. 

Trendkite consente inoltre di generare alcune misurazioni, come il valore 
pubblicitario equivalente della rassegna stampa e la diffusione e il numero di 
lettori presunto delle testate stampa e blog. 
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Four tastes of kangaroo with Indigenous flavours. (Alecia Wood)
Slow Food’s mega food festival, Terra Madre Salone del Gusto, is happening right now in Turin,
Italy. At a sold-out workshop on the weekend, Dale Tilbrook introduced the international crowd to
Australia’s native flavours, sharing homemade red quandong jam and freshly cooked kangaroo
terrine.
By
Alecia Wood

26 Sep 2016 - 12:48 PM  UPDATED 26 Sep 2016 - 2:11 PM
Tweet  

4 [ #comments ]

“I imagine that for lots of people it’ll be the first time they’ll eat kangaroo,” says Dale Tilbrook, who just ran a packed workshop over the
weekend on Australian native foods at the Terra Madre Salone del Gusto event [ https://www.facebook.com/salonedelgustoterramadre
] in Turin, Italy. The biennial festival organised by the Slow Food movement [
Facebook%20page:%20https://www.facebook.com/slowfoodinternational ] – which is headquartered nearby, in the northern region of
Piedmont – brings together thousands of farmers and foodsmiths from around the world, showcasing their goods at markets, tastings
and panel discussions focused on the organisation’s ethos of promoting "good, clean and fair" food.

“I’m Wardandi Bibbulmun, that’s my language group area from the southwest of Western Australia,” Tilbrook explains. The owner of
Maalinup Aboriginal Gallery [ https://www.facebook.com/maalinup/?fref=ts ] in the Swan Valley, she has long been sharing knowledge
of her own Indigenous food culture and local native ingredients through the gallery’s gift shop, selling a number of products she
collects locally and transforms into dried herbs and spices, jams and sauces.

The workshop in Italy highlighted products from Tilbrook’s local area as well as Australian native foods from further afield. “It’s
introducing the modern aspect of using bush foods, because of course we now have this new gastronomic model in Australia,
incorporating native Australian flavours with mainstream flavours,” says Tilbrook. “There’s a big local content in [the dishes], these are
fruits that we’ve gathered ourselves and dried ourselves.”
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'Trigo, água, sal e suor'

Macarrão é usado em sopa servida apenas para peregrinos em festa religiosa (Foto: BBC/Eliot Stein)

"Uso apenas três ingredientes: semolina de trigo, água e sal", conta Abraini. "Mas

como tudo é feito à mão, o componente mais importante é o suor."

A massa é trabalhada vigorosamente até obter uma consistência de massinha de

modelar. Ela então separa tudo em pequenas partes e forma pequenos cilindros.

Chega, então, a parte mais difícil, que a cozinheira chama de "entender a massa com

as mãos".

"É algo que uma pessoa leva anos para perceber, um equilíbrio perfeito entre cada

ingrediente. Mas quando você consegue, algo mágico acontece", diz.

Depois de esticada e dobrada em oito sequências, a massa obtém a espessura

equivalente a metade de um fio de macarrão "cabelo de anjo".

Após serem dispostos como em uma base circular, em três camadas, os fios são

levados para secar ao sol. Depois de horas, a massa seca mais parece uma trama de

15/04/16 12:21La propriétaire du Fromage au Village, de Lorrainville, parmi les Héros canadiens de l'alimentation | ICI.Radio-Canada.ca

Pagina 1 di 4http://ici.radio-canada.ca/regions/abitibi/2016/04/09/003-fromagerie-village-lorrainville-temis-hero-prix-slow-food.shtml

Ouest
Alberta

Colombie-Britannique–

Yukon

Manitoba

Saskatchewan

Ontario
Nord de l'Ontario

Ottawa

Toronto

Windsor

Québec
Abitibi–Témiscamingue

Bas-Saint-Laurent

Côte-Nord

Estrie

Gaspésie–Îles-de-la-

Madeleine

Gatineau

Mauricie–Centre-du-

Québec

Grand Montréal

Québec

Saguenay–Lac-Saint-

Jean

Acadie
Île-du-Prince-Édouard

Nouveau-Brunswick

Nouvelle-Écosse

Terre-Neuve-et-

Labrador

FERMERALIMENTATION

La propriétaire du Fromage au Village, de
Lorrainville, parmi les Héros canadiens
de l'alimentation
PUBLIÉ LE SAMEDI 9 AVRIL 2016

Les fromages le Cru du clocher   PHOTO : BOUALEM HADJOUTI

La propriétaire de la fromagerie Le Fromage au Village, de Lorrainville, Helène Lessard,
est devenue une héroïne de l'alimentation. Elle fait désormais partie des Héros
canadiens de l'alimentation de Slow Food Canada.

Avec les informations de Boualem Hadjouti
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La bataille du dernier fabricant de stilton au lait cru
LE MONDE | 16.06.2016 à 06h35 • Mis à jour le 16.06.2016 à 12h03 | Par JP Géné

Pour pouvoir garder son appellation AOP, le célèbre stilton anglais doit désormais être fabriqué avec
du lait pasteurisé, tout comme le belge fromage de Herve. Des petits producteurs, eux, ont choisi de
résister.

C’est sans doute le meilleur et le plus connu des fromages anglais : le blue cheese stilton. Fabriqué
au lait de vache dans les comtés de Derbyshire, de Leicestershire et de Nottinghamshire, c’est un
bleu, à la pâte d’un blanc crème, uniformément persillée, onctueuse et à la saveur légèrement
piquante.

Il se présente sous une forme cylindrique, haute de 25 centimètres et d’un diamètre de 15 cm,
pesant 4 à 5 kilogrammes. Ses plus proches cousins français sont le bleu d’Auvergne ou le bleu de
Gex (Haut Jura).

L’histoire de ce fromage, traditionnellement servi à Noël entre la dinde et le Christmas pudding,
remonte au XVIIIe siècle, lorsque Cooper Thornhill, tenancier du Bell Inn à Stilton, le servait aux
voyageurs de passage dans son auberge.

Un cahier des charges élaboré

Comme son nom ne l’indique pas, il n’est pas né à Stilton mais à Melton Mowbray, dans le Lei‐
cestershire, chez une fromagère – Frances Pawlett –, qui le vendait à l’aubergiste de Stilton. C’est
ainsi qu’il a pris le nom du lieu qui l’a fait connaître .

Cette pâte crémeuse non pressée, veinée de bleu, a depuis toujours entretenu de savoureuses
relations avec le porto. On a coutume au royaume d’Angleterre de creuser un trou au centre du
cylindre et d’y verser chaque jour une cuillère de porto durant une semaine, avant de le déguster
avec un vieux porto. Bref, un fromage de renommée internationale, bien sous tous rapports, au point

Le stilton, pâte crémeuse non pressée, est un fromage de renommée internationale, qui bénéficie d’une appellation
d’origine protégée (AOP). Ludovic Alussi pour Le Monde
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КАЛЕЙДОСКОП

Кулинарная школа Chefshows by Novikov:
путешествия со вкусом
Кулинарные фестивали, мастер-классы именитых шеф-поваров и походы по знаменитым
ресторанам — в гастрономической одиссее от Chefshows by Novikov.

 National Geographic Россия Вчера в 15:54

Московская школа поваров Chefshows by Novikov приглашает ценителей кулинарного искусства
в гастрономические туры по странам Европы. В программе на 2017 год — знаменитые кулинарные фестивали
(Omnivore, Flemish food fest, Mad, Slow food), а также регионы, богатые гастрономическими традициями: Марокко,
Грузия, Фарерские острова или ирландский город Голуэй.

Сезон путешествий откроет тур в Марокко в конце февраля. В марте кулинаров ждет весенний Париж и фестиваль
Omnivore, в апреле — Лондон, а на майских праздниках — Барселона.

Июньская поездка в Голландию приурочена ко «Дню флажков», знаменующего открытие рыболовного сезона.
Кроме того, в первый месяц лета участники тура успеют побывать и на фламандском фестивале в Бельгии.

Те, кто отправится на июльские мастер­классы к шефу Анн­Софи Пик в Лионе, смогут застать сезон лаванды
в Провансе. В середине лета состоится поездка на Фарерские острова (в программе — визит в копенгагенский
ресторан Noma).

Главное гастрономические событие августа — симпозиум MAD, который пройдет в столице Дании под лозунгом
«Приготовить лучшее блюдо не в ресторане, а у себя на кухне».

В сентябре школа организует поездку на международный фестиваль Terra Madre Salone del Gusto в Турине; его
организует международное движение Slow Food, противопоставляющее себя вездесущему фастфуду.

Лондон весной
Фото: Stephen Archer / Flickr.com

11/2/2016 Let’s Get Growing: 10,000 Gardens in Africa | FoodTank.com

http://foodtank.com/news/2016/02/10000-gardens-in-africa 1/6

10 February 2016

Let’s Get Growing: 10,000 Gardens in
Africa

All community members are given opportunity to learn, and engage with food through Slow Food
project, 10,000 Gardens in Africa.
Slow Food London

Approximately three out of every four Africans are 25 years of age or
younger. Many of these individuals are also food insecure, with roughly a
quarter of the estimated 842 million chronically hungry people in the world

living in Africa. The Slow Food Foundation for Biodiversity

(http://www.fondazioneslowfood.com/en/what-we-do/) has re-launched a

project aiming to engage these youth in sustainable food and agriculture
systems. 

Originally started as one of their main projects in 2012, the project created
1,000 gardens over two years in schools, communities, and urban outskirts
in 30 African countries. In 2014, this initiative became the 10,000 Gardens in
Africa campaign, with the objective of creating 10,000 gardens across the
continent, and the mobilization of a network of young African leaders
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Terra Madre Part 1: A Global Food Gathering, Food
Programme - BBC Radio 4

Dan Saladino reports from Slow Food's global food event Terra Madre with stories from Africa.

Terra Madre (aka Mother Earth) is probably one of the world's biggest gatherings around food.
Thousands of farmers,

cooks and producers travel from 140 countries and five different continents to congregate in the
northern Italian city of Turin.
Hundreds of thousands of people simply interested in food also travel from Italy and beyond to join in
the spectacle; to watch events, join discussions and (importantly) experience the most diverse range of
food and drink imaginable.

The biannual event is organised by the international Slow Food movement to raise awareness about
issues around food and drink and to celebrate the diversity of food cultures around the world. It is also
a unique opportunity to hear inspirational stories of how people produce and cook food.

Dan Saladino was there to collect as many stories as he could from around the world. Over two
editions of The Food Programme he tells highlights from Terra Madre. 
In this first programme the focus is on Africa and features the story of three people who in their home
countries are trying to make a positive change through food.

The first comes from a village thousands of metres up within the highlands of south-eastern Ethiopia,
Rira. There, honey producers use bamboo to create bee hives. They smoke the bark of a tree to
"perfume" the hive and attract the bees. These long bamboo tubes are coated in leaves, sealed with
animal manure and then placed 25m high up in trees among the rainforest canopy.

In recent years the honey they collect has been sold to the producers of a honey wine in Ethiopia which
is both traditional and popular. However the prices paid for this hard to get honey have been low.

Terra Madre is an opportunity for producers around the world to meet and exchange ideas and over the
years the Rira villagers have met honey producers from Macedonia, Brazil, Japan and Indonesia. From
this "knowledge exchange" the Rira were able to set up a co-operative, improve the quality of the
honey and sell it in Ethiopia's biggest towns and cities. This has meant more people are now able to
make a real living from honey production and remain in the village (and important opportunity when the
country is seeing large numbers leave rural areas and move to the cities).

The second story comes from Uganda and is told by Edward Mukiibi who oversees Slow Food projects
in the country. One of the most important involves the world's (and the UK's) most popular fruit, the
banana. In Uganda 50 different varieties are used on a daily basis. Some are used to brew beers or
distil drinks that feature in ceremonies.
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Cheese symposium to be held in
Turkey’s east
KARS

A cheese symposium which will bring together academics from Turkey and many other
countries to discuss the issues surrounding Turkey’s local and artisanal cheese sector
will be held in the eastern province of Kars between July 15 and 17. The symposium,
titled “Local Artisanal Cheeses in Turkey and in the World: The Use of Geographical
Indication for Kars Kaşarı Cheese,” will be held upon a call by the Boğatepe
Environment and Life Association and Ekomüze Zavot. 

The participants will discuss what the geographical indications for Kars’ kaşarı cheese
and other cheeses mean in terms of the components of the cheese sector and scientists.
Prof. Artun Ünsal, Anderas Bigler, Prof. Gerard Corsane, Prof. Neşe Özgen, Prof.
Srbinovskai and Prof. Zafer Yenal will be among the participants of the symposium,
which aims to bring the food chains and supply relations regarding cheese into
discussion. 

In addition, the participants will discuss the differences of local traditional cheeses from
industrial cheeses in Turkey and the world. The boundaries of protection of the
geographical indication and the opportunities it provides regarding preservation of local
cheeses, local tastes, knowledge of tradition and rural societies are also among the
topics to be discussed. 

Simultaneous translation from English and Turkish will be available during the event,
which will include discussions on cheese as an artisanal art, the changing definitions of
local and traditional in cheese and cheesemaking and the role of cheesemaking in the
formation of cultural belonging. 

The symposium will start at 9 a.m. on July 15 in Kafkas University and the participants
will visit the Boğatepe village to see presentations and taste different cheeses on July
17. 

The symposium will be carried out with the sponsorship of the Serhat Development
Agency, the Boğatepe Environment and Life Association, Kafkas University, Metro
Markets, the Food, Agriculture and Livestock Ministry, the Kars Governor’s Office, the
Municipality of Kars, the Kars Chamber of Commerce and Industry, the Friends of the
Kitchen Association, Logos Communication Agency, Slow Food Kars Convivium, Slow
Food Balcony Gardens Convivium, Slow Food İzmir Bardacık Convivium and the
Development Ministry.
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Ark of Taste spots unique Soweto Chilli

The Chilli of Soweto is set to gain world attention by being added to the international Ark of Taste thanks to a meeting this week between

the man who started a global food revolution, Slow Food founder and UN’s special ambassador Carlo Petrini and Soweto farmer Phila Cele.

Petrini also said he would be starting an annual scholarship for one young South African to attend the University of Gastronomic Sciences in

Pollenzo, Italy.

Cele was overcome when Petrini made the announcement, the equivalent in culinary terms to winning a gold medal at the Olympics. He

produces nearly 200kg of chilli a week in season as well as a wide variety of other vegetables on a piece of land the size of a football field in

Phiri in Soweto.

He is passionate about his product, uses permaculture techniques and is scrupulous about the quality of this unique little cultivar.

Cele, who has been a farmer since 2011 when he launched Siyazenzela Plant Biotech and Agricultural Consultants, holds a BSc in

August 15, 2016

HOT STUFF: Phila Cele’s chili cultivar has been added to the Ark of Taste for preservation.Picture: Supplied
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It looks like stilton, tastes like stilton, smells
like stilton. So why is it called Stichelton?
Farmer Joe Schneider has won global backing in his campaign to win protected status for Stichelton

Rebecca Smithers

Sunday 27 March 2016 00.05 GMT

With its familiar blue veins and natural rind, it looks like stilton and tastes like stilton –
albeit tangier and creamier. Yet government regulations mean that Stichelton – made in
the UK to the historic recipe using unpasteurised milk – cannot be certified or labelled
under that name.

For years Joe Schneider, the only British cheesemaker still producing a raw-milk stilton
from his Stichelton Dairy in Nottinghamshire, has been fighting for a change to the rules.

Last week these “cheese wars” moved to the world stage when the Slow Food
Foundation – a grassroots movement for “good, clean and fair food” – threw its support
behind Schneider by launching a petition to get international public opinion behind a
rethink of the regulations.

Traditionally stilton, which dates back to the early 18th century, was made using
unpasteurised milk. But protection by a certification trademark (PDO, or Protected
Designation of Origin) means it can only be made in Nottinghamshire, Derbyshire or
Leicestershire – and only to a specific recipe using pasteurised milk.

“We are simply trying to right a wrong,” said Schneider. “It is so disappointing that Defra
[the Department for Environment, Food and Rural Affairs] will not support us on this. In
France, the PDO is used to protect cheeses such as camembert de Normandie, which has
won a battle to stop larger producers using anything other than raw milk. Only in the UK
would we use the same PDO system intended to protect tradition to protect a modern
method such as pasteurisation.”

The petition has already attracted hundreds of signatures, including dozens of small
British artisan cheese producers who oppose bureaucratic rules that, they say, stifle
creativity in local production.

In a week in which the UK’s largest retailer, Tesco, has been criticised for using
“fictitious” farm brands to promote its products, the move is the latest David versus
Goliath battle between food producers.

Slow Food said it was backing Schneider because “stilton represents an important piece
of culture. It belongs to England, to Europe, to all of us, not to the big industrial food
groups. And also because his is a battle for liberty: a producer should be free to choose
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Story highlights

Waters and her Chez Panisse restaurant
made local, seasonal and organic food
popular

Her Edible Schoolyard Project changed the
way many schools feed their students

This
story

complements the Culinary Journeys TV series, airing
monthly on CNN International. See more of the show here:
cnn.com/journeys. Share photos of your own Culinary
Journeys on Instagram with the hashtag #CNNFood for a
chance to be featured on CNN.

(CNN) — All Alice Waters wanted was bread, jam and
lettuce that tasted real, with a cup of good coffee or a glass
of wine on the side.

The founder of Chez Panisse, the California restaurant
famous for launching the modern farm-to-table movement,
certainly didn't plan to launch a revolution.

Returning to the United States in late 1965 after studying in

Alice Waters, Chez
Panisse and the power
of farm-to-table cuisine

 Updated 1306 GMT (2106 HKT) September 23, 2016
By Katia Hetter, CNN

UK The Guardian

TURCHIA Hürriyet Daily News

SUD AFRICA African News Network ANN7

USA CNN
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L’AFRICA CI RIGUARDA
Migliaia di contadini, pastori, pescatori, cuochi, 
studenti e insegnanti sono impegnati a costruire
un futuro nuovo per l’Africa. 

Ogni giorno lavorano per salvare la biodiversità, 
realizzare orti nei villaggi e nelle scuole, creare
nuovi Presìdi, promuovere il cibo locale. 

Sono loro il presente e il futuro di Slow Food in Africa. 

Per aiutarli basta una firma. 
Un gesto piccolo, che significa tanto. 

Quando compilerai la dichiarazione dei redditi, 
ricordati dei nostri progetti in difesa dei piccoli 
produttori in tutto il mondo.

Riportando questo codice fiscale

Potrai destinare  il 5 per mille 
alla Fondazione Slow Food 
per la Biodiversità Onlus
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