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(Qué es
el Arca del Gusto?

El Arca del Gusto es un catdlogo de productos que pertenecen a la cultura y a las tra-
diciones de todo el mundo y que estan en peligro de desaparicidn.

A bordo del Arca suben especies vegetales y animales, pero también alimentos trans-
formados, puesto que, junto a la biodiversidad vegetal y animal, desaparecen asimismo
quesos, embutidos, panes, dulces: expresién de saberes campesinos y artesanos no
escritos, pero complejos y cargados de practicas y capacidades transmitidas durante
generaciones.

En octubre de 2012, en la ciudad de Turin, el Congreso internacional de Slow Food ha
reiterado la centralidad de la biodiversidad relanzando con fuerza el proyecto del Arca
del Gusto como instrumento fundamental de la asociacién para implicar a los convi-
vium, a los productores y a las comunidades locales.

El Comité ejecutivo internacional ha encomendado a la Fundacién Slow Food para la
Biodiversidad (organismo técnico de Slow Food Internacional) el desarrollo y coor-
dinacién del proyecto del Arca del Gusto, en conjunto con comisiones nacionales/
regionales y con la colaboracién de la Universidad de Ciencias Gastronémicas.




(Cudl es su propdsito?

El Arca nace para sefialar la existencia de estos productos, denunciar el riesgo de su
desaparicién, invitar a todos a hacer algo para salvaguardarlos: buscarlos, comprar-
los, comerlos, describirlos, ayudar a los productores y, en algunos casos (cuando los
productos son especies silvestres en peligro de extincién), tutelarlos y favorecer su
reproduccién.

El objetivo del Arca no es crear un banco de semillas, una recoleccién de germoplasma
o un museo donde exponer los conocimientos tradicionales, sino redescubrir estos
recursos y valorarlos.

En 1999, Slow Food comenzé a partir de este catédlogo justamente para poner en mar-
cha los primeros Baluartes Slow Food, y atin hoy, sefialar un producto del Arca es, con
frecuencia, un requisito previo para iniciar un Baluarte Slow Food.




;Cdmo se identifica
un producto del arca?

(Por donde se comienza?

Cada uno dispone de sus propios canales, de sus propias experiencias, de sus propias
redes. En primer lugar es oportuno reflexionar y tratar de recordar si en nuestra vida
familiar o profesional nos hemos encontrado con un producto particular que hoy ya no
esté presente en el mercado, o que lo esté pero en menor medida.

Consultar investigaciones existentes

Es importante tener en cuenta si alguien ha realizado ya una labor de investigacién en
nuestro territorio y si existen textos, catdlogos de variedades y razas, libros de recetas
que describan también las materias primas. Ademas es (til la visita a huertos botanicos,
bancos de germoplasma, colecciones varietales de escuelas agrarias, universidades y
centros de investigacion. Existen muchas ideas y posibilidades interesantes. Pero esto
.. ——
no es suficiente.
B

Hablar con cocineros, periodistas, gastrénomos, técnicos, productores

Para designar un producto para el Arca del Gusto, no basta haberlo hallado en un catalo-
g0, en Internet, en un museo, en un banco de germoplasma o en un jardin boténico.
La pregunta que hay que responder es: “sExiste atn este producto? ;Se puede encontrar
en el mercado? ;Y si no se halla ya en el mercado, se produce todavia en las casas?”




No es imprescindible visitar a los productores

Al Arca sube el producto, no los productores. Por tanto, no es necesario conocer a
cada productor en particular y haber visitado las granjas. Podemos descubrir un pro-
ducto del Arca dialogando con los mds mayores, con un cocinero, un periodista, un
experto (veterinario, agrénomo, tecndlogo alimentario...), un estudioso de la regién,
un vendedor del mercado, etcétera. Naturalmente, si tenemos la posibilidad de hablar
con el productor directamente podemos recoger un mayor nimero de detalles, pero
no es esencial.

Visitar mercados campesinos

Es muy importante visitar los mercados locales y concentrarse sobre los productos me-
nos comunes, haciendo preguntas a los vendedores. Hay que apuntar los nombres de
los productos (en todas las lenguas y dialectos), comprar muestras de los productos mas
interesantes, llevarlos a casa, catarlos, mostrarselos a cocineros, a agrénomos, a ancianos
de la zona, preguntandoles si los reconocen, si mantienen las mismas caracteristicas de
entonces o si han cambiado.

Hacer muchas preguntas

La labor de quien identifica y describe productos del Arca es divertida, fascinante, pero es
a su vez compleja. Se parece bastante al trabajo de un periodista de investigacién o a un
tipo de “investigador del gusto”. Para describir un producto es necesario tener paciencia,
plantear muchas preguntasy, a veces, repetirselas a personas diferentes y después cruzar las
respuestas. Jamds hay que conformarse con una primera respuesta. Quien produce, cocina
o consume un producto, al describirlo puede omitir algunos elementos porque los dé por
descontados. Y sin embargo, nosotros tendremos que revelarlos. Porque es probable que
la singularidad del producto resida justo en esos detalles: en una especia, en un tipo de fer-
mentacion, en un ahumado particular. A veces para descubrir un producto interesante no
funciona la pregunta directa (“sExisten productos particulares en su territorio?”), y son més
eficaces algunas preguntas indirectas (por ejemplo: “sExiste algtin producto que se come, o
se comia, en los dias de fiestas?”).

Si nos ocupamos de un vegetal debemos describir la forma, el peso, el color, el sabor. No
debemos detenernos en la especie (no basta con saber que es un tomate o una cereza): es
importante esclarecer si se trata de una variedad especifica, en qué se distingue de otras,
si estd vinculada a un territorio y en qué modo, si se reproduce con semillas locales o bien
compradas, si es ingrediente de recetas particulares...

Si se trata de una raza animal tendremos que describir las caracteristicas de este —di-
mensiones, forma de los cuernos, color del pelo, etcétera— y exponer con qué fin se
produce su crianza, indicando asimismo qué producciones se obtienen de él (carnes,
embutidos, quesos).



Si se trata de un producto trasformado, hemos de explicar también cédmo se elabora,
tratando de describir los diferentes pasos e indicando si los ingredientes se producen
a nivel local, si el transformado estd vinculado con variedades especificas (por ejem-
plo, si es un pan o un cuscus, jesta elaborado con una variedad de trigo particular?),
o0 a razas autdctonas (si es un queso o es un embutido, jesta elaborado con leche o
carne de razas autdctonas?).

Si se trata de un queso, hay que verificar siempre si ha sido elaborado con leche cruda o
pasteurizada.

Catar

La cata es un instrumento imprescindible para la valoracién de los productos, pero es
muy importante tener en cuenta su caracter relativo. Toda degustacion esta condicio-
nada por los hébitos o la cultura personal de quien la realiza. La cata es mas eficaz si
es comparada, es decir, realizada no con una sola muestra del producto sino tratando
de hacerlo con el producto de diferentes fabricantes. La comparacién permite captar
las caracteristicas basicas, las constantes que conceden a un producto una identidad
precisa. Por ejemplo: catando el mismo embutido de diversos productores podemos
deducir si un ingrediente (como el hinojo) es una variante personal o es parte de la
receta tradicional.

Las cualidades sensoriales de un alimento vienen definidas por:
* aspecto;

« color;

« consistencia (liquida, sélida, crujiente, jugosa, tierna, untuosa);
« sabor (azucarado, salado, amargo, dcido);

+ aroma.

Existen, al menos, tres elementos para establecer la calidad sensorial (Ilamada también

organoléptica):

« equilibrio (buena armonfa entre los componentes aromaticos y gustativos del pro-
ducto);

« territorialidad (capacidad del producto de expresar caracteristicas organolépticas
ligadas a su territorio de origen);

+ complejidad (positiva evolucién organoléptica en el tiempo durante la cata).

Un producto simple termina, en la nariz y en la boca, de la misma forma en que nace,
con las mismas caracteristicas organolépticas. Un producto complejo, sin embargo,
cambia durante el proceso de la cata: las sensaciones evolucionan y duran largamente.



‘Cudles son
oS Criterios para
designar un producto?

1. Los productos han de ser de interés alimentario y pueden eng-
lobar: especies domésticas (variedades vegetales, ecotipos, razas y
poblaciones autdctonas), especies silvestres (solo si estdn vincula-
das a técnicas de recoleccion, transformacion y usos tradicionales)
y productos transformados.

(Qué son las especies domésticas?

Junto a las plantas y a los animales salvajes existen plantas y razas seleccionadas por el
hombre. Con la domesticacién la naturaleza se convierte en algo familiar, casero, con-
trolado por el hombre (domus = casa). Domesticar no solo significa plantar una semilla o
domar un animal, sino seleccionar y, por ello, cambiar progresivamente aquella semilla o
aquel animal a fin de que se adapten mejor al territorio y garanticen una mejor produccién.

(Qué es una variedad vegetal (o cultivar)?

La variedad vegetal es un conjunto de plantas cultivadas en el ambito de una especie,
distinguibles por caracteristicas morfolédgicas, quimicas y cualitativas. La variedad es
estable y conserva sus propias caracteristicas diferenciales aun cuando se reproduce.
Se define como autéctonas o locales a las variedades bien identificables que se han
adaptado genéticamente a un territorio especifico y que, usualmente, tienen un nom-
bre local. Generalmente son el fruto de la seleccién de agricultores individuales o de
comunidades campesinas, se caracterizan por una buena adaptacién al territorio (y, en
consecuencia, son mds rusticas, mas resistentes al estrés y necesitan menos elementos
externos: menos agua, menos fertilizantes, etcétera), y estdn estrechamente vinculados
a la cultura de una comunidad.

ALGON EJEMPLO...

Son variedades autéctonas: la manzana
Carla (Italia), las alubias marrones de la isla
de Oland (Suecia), la col de Lorient (Fran-
cia), el nabo de Akka (Japdn) etcétera.




(Qué es un ecotipo?

El ecotipo es un grupo de individuos (o una poblacién) en el dmbito de una especie
que se ha adaptado genéticamente a un territorio especifico, en general de extensién
limitada. Esta definicidn se asemeja mucho a la de variedad (o cultivar) autéctona. La
diferencia es que los ecotipos no poseen una identidad genética precisa, estable y de-
finida; y no forman parte de clasificaciones y registros oficiales.

UN EJEMPLD...

Las diversas poblaciones de manzanas rosa de los montes Sibillini, cultivadas en las
Marcas (ltalia).

(Qué es una raza animal?

Es posible definir la raza como un grupo de animales domésticos de la misma especie,
con caracteristicas exteriores (transmisibles a los descendientes por herencia) defi-
nidas e identificables que, en el dmbito de la misma especie, pueden ser distinguidas
y separadas de las otras en base a caracteristicas visibles (dimensién, color de la piel
o del plumaje, forma de la cabeza, de las extremidades, de los cuernos, de la cola).
Una raza, para ser definida como tal oficialmente, ha de estar reconocida y registrada
por un grupo de criadores.

Las razas autdctonas estdn vinculadas al territorio en que se han desarrollado o se
han adaptado naturalmente a lo largo del tiempo. Son mas rdsticas y, aun en ambien-
tes extremos, necesitan menos cuidados y menos alimentos. En el Arca del Gusto es
importante vincular una raza a un producto: carne, leche, queso, embutido.

RLGON EJEMPLO...

La vaca mirandaise, una raza de carne originaria del Gers, departamento de la regién Midi-
Pyrénées (Francia); la gallina blanca de Saluzzo (area de pocos municipios en el Piamonte,
Italia) o también la oveja villsau (costa noroccidental de Noruega), una de las razas ovinas
mas antiguas existentes atin hoy en el Norte de Europa.
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Las razas tienen origen en lugares precisos, pero en algunos casos -y esto en general
sucede porque algunas de sus caracteristicas son particularmente Utiles— pueden di-
fundirse por otras partes del mundo. Puede ocurrir que una raza esté en peligro de
extincién en su zona de origen, como la cabra de Toggenburg, de la cual quedan pocos
centenares de cabezas en la regién homdnima (Cantén de Saint Gallen), y que, al mismo
tiempo, esté difundida en otras regiones alpinas.

(Qué es una poblacién animal?

La poblacién es un grupo de individuos (en el dmbito de la misma especie) con ca-
racteristicas afines. Al igual que en el caso de la raza, es fundamental el papel de los
criadores, que han de reconocer una poblacién en base a caracteristicas visibles (piel o
plumaje, dimensién, forma de los cuernos, de la cola..) y a comportamientos (produc-
tividad, fertilidad...). La poblacidn es a la raza como el ecotipo es a la variedad (o culti-
var), o sea, es menos estable y no esta oficialmente registrada en un registro de razas.

BN EJEMPLO...
El pollo mushunu de Molo (Kenia).

(Por qué es también posible designar especies silvestres?

El Arca recoge productos ligados a saberes y culturas comunitarias. Slow Food, en
efecto, se ocupa de biodiversidad entendida no solo como germoplasma (o material
genético), sino también, y sobre todo, como componente de una cultura (territorio,
experiencia, técnicas tradicionales). Entonces, spor qué catalogar también productos
silvestres? Porque con mucha frecuencia estan vinculados a técnicas tradicionales de
recoleccién, pesca, transformacidn, y a culturas indigenas. Valorizar los productos
espontdneos, por tanto, significa tutelar el saber que las mismas comunidades se
transmiten para preservar el ecosistema en que nacen y viven tales productos (bos-
ques, montafias, lagunas).

En el mundo animal la familia salvaje mas numerosa estd representada por las espe-
cies de peces. También en estos casos es posible designar una tipologia de pez, si
estd ligada a una técnica tradicional de pesca o de conservacién (salazén, desecado,
ahumado).
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ALGON EJEMPLO...

Existen productos espontaneos vinculados a técnicas complejas, como el arroz ma-
noomin de los Anishinabeeg (Estados Unidos), recolectado con el uso de piraguas, de-
secado, ahumado, o como el café silvestre de |a foresta de Harenna (Etiopia), desecado
al sol y tostado. Y otros ligados a técnicas mas simples como el radic di mont (Italia),
recolectado en montafia y curtido en aceite virgen extra. Los productos espontédneos
suelen tener un uso alimenticio, pero también cosmético y medicinal.

(Qué son los productos transformados?

Productos transformados son los quesos, los embutidos, los panes, los dulces, las be-
bidas, las confituras... Nacidos para conservar los alimentos - leche, carne, pescado,
cereales, frutos—, son innumerables; fruto del saber transmitido de generacién en
generacion en todos los rincones del mundo, resultado de creatividad y manualidad.
La mdas minima variacién puede dar vida a productos transformados muy diferentes.
Pensemos en los millones de tipos de queso, nacidos todos ellos de los mismos tres
ingredientes (leche, cuajo, sal). O en los embutidos, donde a veces tan solo cambia la
técnica de corte de las carnes, una especia o la madera para el ahumado. Las pricticas
de transformacién artesanal permiten obtener productos particulares con aun mas
capacidad de definir una cultura local que las materias primas, y permiten a los pro-
ductores estar menos condicionados por los ciclos estacionales y las oscilaciones del
mercado. A menudo se posibilita la salvaguardia de variedades vegetales y razas locales
al valorizar y promover productos transformados relacionados con ellas) un queso o
un embutido pueden salvar una raza; un pan puede salvar una variedad de grano..).

T




Para Slow Food los transformados son también biodiversidad junto a las razas, las se-
millas, las especies domésticas o silvestres...

2. Los productos han de ser de calidad (organoléptica) particular.
La calidad viene definida por los usos y las tradiciones locales.

Para juzgar la calidad de un producto no bastan los analisis quimicos o fisicos, y ni tan
siquiera es suficiente una degustacion. Para Slow Food la calidad es una sucesién de
hechos, una narracién.

Es necesario conocer el origen del producto (sen qué territorio ha nacido: en alta mon-
tafia o en llanura? ;En una zona urbanizada o aislada? ;En un clima himedo o érido?
SEn un drea bien definida o muy amplia?); debatir con la comunidad (ses conocido por
todos o por muy pocos? ;Esta considerado un producto de calidad, destinado a fiestas
y ceremonias, o bien un producto pobre?); conocer la técnica de transformacion (ses
un queso de leche cruda, o pasteurizada? ;Es de pasta cocida, hilada, cruda? ses fresco,
o es curado?); los métodos de conservacidn (;se ahlima, se envuelve en paja?). Des-
pués, por supuesto, se cata y se intenta valorar los aspectos organolépticos. Un pro-
ducto es interesante si es complejo, es decir, si en el curso de la cata cambia ofreciendo
sensaciones que evolucionan y duran ampliamente. Durante la cata es posible singula-
rizar eventuales defectos (notas de rancio, acidez excesiva...), identificar las principales
caracteristicas organolépticas (aroma, sabor, consistencia), captar si existe equilibrio,
armonia entre los diversos componentes gustativos y aromaticos; si el producto expre-
sa bien el territorio y la tipologia (a veces, un elemento en apariencia defectuoso es,
sin embargo, tipico de aquella drea y de aquella tipologfa: el gusto amargo, por ejemplo,
es un defecto en los quesos de cabra, pero una caracteristica tipica de algunos que-
sos vacunos de montafia). Finalmente, es fundamental tener en cuenta el gusto de la
comunidad a la que pertenece el producto. Un producto europeo puede ser dificil de
comprender y evaluar por un catador africano, asi como un producto asiatico puede
ser dificil de descodificar y evaluar para un europeo, etcétera.

3. Los productos han de estar vinculados a un territorio, a la me-
moria, a la identidad de una comunidad y a la experiencia tradi-
cional local.

El territorio es un elemento clave para la biodiversidad. No es suficiente con que un
producto sea local. El adjetivo “local” nos dice bien poco sobre la historia y la tradi-
cién de un territorio. Localmente se pueden cultivar variedades mejoradas, hibridos
introducidos recientemente y productos ajenos a la cultura del lugar. Los productos
que nos interesan, sin embargo, poseen un fuerte vinculo con el territorio, entendido
este no solo como espacio fisico, climatico y ambiental, sino también como contexto
cultural e histérico.

El territorio es tierra, aire, agua, clima, pero es también lengua, dialectos, religion,
artesanado, arquitectura, paisaje... Lejos de su territorio de origen una semilla, una
hortaliza, un drbol frutal, una raza animal, se convierten en “simple” germoplasma, o
sea, material genético.
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Las variedades vegetales y las razas autdctonas dan lo mejor de su potencial en aquel
territorio donde se han aclimatado a lo largo de los siglos gracias a la obra del hom-
bre. Por eso, con frecuencia son mas resistentes y requieren menos intervenciones
externas (fertilizantes, agua y pesticidas en el caso de los vegetales; cuidados veteri-
narios y alimento en el caso de los animales). Son, por tanto, mas sostenibles desde
un punto de vista ambiental y desde un punto de vista econémico.

Si ofs decir que un producto es igual en todas partes, que no existen diferencias entre
una region y otra, entre montafia y llanura, etcétera (y sucederd con frecuencia), no
os rinddis, continuar con vuestras preguntas. Las diferencias las descubriréis: vendrén
dadas por un terreno particular, por el uso de una especia o de una hierba que crece
solo en un valle particular. El reto es probar a vincular un producto a un territorio
mds o menos extenso, pero con una identidad precisa: una isla, una zona de alta
montafia, el curso de un rio, una franja de colinas... Si no sois capaces de encontrar
diferencias, ni siquiera la mas infima, significarad que, al fin y al cabo, aquel producto
no era tan interesante.

(Después de cudnto tiempo un producto se convierte en tradicional?

Algunas entidades han sefialado un nimero de afios minimo tras el cual un producto
puede ser definido tradicional: hay quien habla de 50 afios, quien de 30, quien des-
ciende hasta los 25.

En realidad, segtin Slow Food, un simple nimero de afios no es bastante para garan-
tizar la tradicionalidad de un producto. La manzana Golden delicious, por ejemplo,
se cultiva hoy en todo el mundo (desde Chile hasta Europa o Australia) y representa
el 80% de la produccién mundial de manzanas. No es un producto tradicional pues,
porque el vinculo con una comunidad local y con un territorio es claramente se-
cundario respecto al componente genético (es decir, la variedad es siempre igual,
es especialmente estable y presenta siempre las mismas caracteristicas en todos los
terrenos). Y sin embargo esta variedad cuenta con 100 afios de historia al haber sido
individualizada a principios del siglo XX. Otro tanto podria decirse de muchisimas
variedades comerciales de melocotones, uvas, ciruelas, etcétera, que cuentan con al
menos 50 o 60 afios.

La respuesta de Slow Food a esta cuestion esta relacionada con la memoria colectiva

de una comunidad. Para comprender si un producto es tradicional es necesario dar
respuesta a las siguientes preguntas: spertenece el producto a la cultura local? sLa




experiencia para cultivarlo, transformarlo, consumirlo, ha sido transmitida de genera-
cién en generaciéon? Se puede descubrir interrogando a los productores més ancianos
de la comunidad y preguntandoles si aquel producto era ya cultivado o transformado
por sus padres y sus abuelos. No basta con un testimonio. Es necesario verificar que
se trata de una memoria compartida, y para ello nos pueden ayudar algunos indicios:
éha dejado el producto huellas en el artesanado local? ;Existen instrumentos artesa-
nales (de madera, de cobre, de piedra, de junco..) creados para elaborar o conservar
ese queso particular? ;O para recolectar y desecar ese fruto? ;Existen morteros y
cestos para contener ese cereal? O alin mas alla: sjexisten huellas en la lengua, en el
dialecto, en las canciones populares? sEl producto ha influenciado la arquitectura
local? ;Existen viejos molinos, pequefias queserfas de piedra encajadas en las mon-
tafias, muros de piedra seca? Otros interlocutores idéneos, a parte de los ancianos
del lugar, son las mujeres, los cocineros, los periodistas gastronémicos, los técnicos
agrarios, los veterinarios o los tecnélogos alimentarios. Ademas es importante buscar
la bibliografia disponible: jexisten libros de recetas? ;Textos sobre las fiestas y las
tradiciones locales? ;Catalogos de productos? Una verificaciéon cruzada de los datos
recogidos, mediante la implicacién del mayor nimero posible de personas, es un
paso fundamental.

(Es posible designar el mismo producto en miiltiples paises?

Si, después de haber identificado las diferencias, aun siendo estas minimas.

Los productos artesanales no son jamas iguales, ya que estan influenciados por mu-
chisimos factores, infimos incluso: altitud, composicién del suelo, clima, experiencias
locales, creatividad personal, etcétera.

Cuando encontramos un producto con el mismo nombre en muchos paises es nece-
sario investigar a fondo. La ricotta, por ejemplo, se produce en toda Sicilia pero, si se
ahonda en el asunto se descubre que existe ricotta de vaca, de cabra, de oveja, mix-
ta, fresca o curada, al horno, ahumada, cuajada con ramitas de higuera, etcétera. El
cuscus se produce en todo el Mediterrdneo, pero si se va hasta el fondo se descubre
un universo formado por cuscus de diferentes cereales (trigo, mijo, arroz, maiz) pero
también de otras materias primas (existe incluso un cuscus elaborado con semillas de
ninfeas). Y los cuscus de trigo, por ejemplo, pueden estar elaborados con diferentes
variedades locales, pueden llevar granos de dimensiones varias, pueden estar aroma-
tizados con hierbas desecadas, hojas o raices...

Cuando no existen distinciones aparentemente es porque las diferencias no han sido
estudiadas y descritas, no porque en efecto no existan. En Italia, en los afios sesenta
el vino era tinto o blanco. Ahora existe un universo de vinos diferentes, que cambian
seglin el varietal, el territorio, la técnica, la habilidad de cada productor.

Valorizar la diversidad es fundamental para salvar a los pequefios productores: la
homologacién, la vulgarizacién, la superficialidad, (que nos lleva a asegurar que tal
producto es igual en todas partes), alientan a quien produce grandes cantidades a
despecho de la calidad. El hecho de que el producto esté difundido por territorios
muy extensos con la misma denominacién, no significa que no esté en peligro en
cada uno de los territorios en los que alin se prepara de forma tradicional.
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ALGON EJEMPLO...

Podemos subir a bordo del Arca el slatko de ciruelas de Bosnia Herzegovina y el slatko
de higos silvestres en Macedonia. O también: podemos designar el freekeh de Jabal
Amel en Libano, el freekeh de Jenin en Palestina o el freekeh de Idleb en Siria. Y pode-
mos designar el queso feta (en su versidn artesanal) en varias dreas de Grecia, Turquiay
Macedonia. Naturalmente, no designaremos el queso feta danés (en Dinamarca opera

4. Los productos deben ser elaborados en cantidades limitadas

Sobre el significado de “cantidad limitada” o de “pequefia escala” existe un debate
abierto y son pocas las definiciones compartidas. Se trata, en efecto, de un concepto
relativo, que depende del contexto (el caso de una isla del Mediterraneo es muy dife-
rente del de la Amazonia o el del Sahel, por poner un ejemplo) y del tipo de produccién
(cultivar cebollas no es como producir azafran o queso extra-curado de alta montaiia)
y es muy dificil de transcribir en nimeros o férmulas precisas.

En el caso del Arca del Gusto (pero también de otros proyectos como los Baluartes y
los Mercados de la Tierra) nos interesa seleccionar producciones que no sean ni indus-
triales, ni de masa. En la practica: “no estamos en grado de calcular lo que es justo, pero
sabemos muy bien reconocer lo que estd equivocado (Schumacher, 1973).

Los productos del Arca estan vinculados a un territorio especifico y al saber de una co-
munidad, y son estos dos elementos los que definen el limite. No es posible aumentar
las cantidades producidas més alld de un cierto limite sin cambiar la naturaleza de las
producciones profundamente.

Si los volimenes de produccién aumentan demasiado o demasiado velozmente (tam-
bién el tiempo es una variable importante), es necesario ampliar la extensién de los cul-
tivos (acercandose cada vez mas al modelo del monocultivo), multiplicar el nimero de
cabezas que se crian, intensificar su forma de crianza, o bien adquirir la materia prima
fuera del territorio de produccién (a menudo en zonas muy distantes), y hay que meca-
nizar muchos de los pasos de la cadena (cuando no todos directamente), renunciando
ala artesania y arriesgdndose a no obtener la misma calidad.

El Arca del Gusto es un catalogo de productos, no de productores, y por tanto no es
necesario poseer un documento preciso de las cantidades que se producen (dato que,
sin embargo, serd esencial, para poner en marcha un Baluarte), pero es importante tratar
de, al menos, individualizar el orden de magnitud para establecer si estamos frente a
una produccién artesanal o industrial.
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Para profundizar sobre este tema pueden leer el libro “Lo pequefio es hermoso”, publicado
en 1973 por el economista y filésofo F. Schumacher (Ed. esp. 2001 Editorial Akal).

5. Los productos han de estar en peligro de extincién

El riesgo de desaparicion total de un producto tradicional puede ser real, es decir darse
en un plazo breve, cuando la experiencia o la manualidad necesaria para elaborarlo per-
tenecen a tan solo uno o a pocos productores, generalmente ancianos. De hecho, no
es bastante una receta escrita, o una sencilla explicacién oral para criar a una vaca, cul-
tivar una hortaliza, producir un queso, un embutido, un dulce tradicional. Las produc-
ciones tradicionales son obra de artesanos, y aprender sus destrezas significa trabajar
con ellos durante afios: hay que seguir sus gestos, adquirir sensibilidades, indefinibles
pero necesarias para conseguir mantener constante la calidad de un producto, aun
cuando cambien las condiciones en las que éste se produce (temperatura, grado de
humedad de los locales de elaboracién o curacién, periodo del afio en que se produce,
estado de salud de los animales, etcétera). Solo las producciones en serie, industriales,
ignoran la posibilidad de interpretacién individual, aunque, por el contrario, exigen
procesos codificados y el uso de tecnologia en buena parte de las fases de produccién.
El riesgo de extincidn es igualmente real cuando un producto es solo elaborado para el
autoconsumo en las familias. O bien cuando leyes hiper-higienistas, pueden provocar
la ilegalizacién en un breve periodo de tiempo de locales de curacién, de produccién,
de equipos y materiales importantes para la caracterizacién de un producto. En el caso
de unaraza el riesgo es real cuando las cabezas restantes son pocas (pocos centenares,
un millar...). Es dificil invertir un proceso de erosién genética cuando los niimeros son
tan minimos; se necesita un compromiso de las instituciones, de los técnicos; fondos
de ayuda a los ganaderos y financiar proyectos de reproduccién. El riesgo es potencial,
-0 sea, a corto y medio plazo- cuando la situacién social (de los productores o de los
consumidores) induce a pronosticar, para los afios sucesivos, una disminucién de las
cantidades producidas o del nimero de productores. O cuando el producto, si bien
aun difundido, no es suficientemente valorizado. Las sefiales de peligro son muchas y
variadas: estilos de consumo que cambian; un mercado que ya no aprecia el producto y
que lo paga mal, reduciendo progresivamente la rentabilidad; una tierra que se abando-
nay cuyos habitantes alin en condiciones de producir segtn la tradicién, deciden emi-
grar a otros lugares en busca de nuevas ocupaciones; la falta de recambio generacional;
la alteracién o la desaparicion de ecosistemas y paisajes rurales; |a falta de apoyo por
L 7
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parte de las politicas agricolas (nacionales e internacionales) y la escasa atencién por
parte de las instituciones. También la presencia de producciones industriales simila-
res a las tradicionales (o despachadas como tales), que confunden al consumidor y lo
orientan hacia versiones mas homologadas y estandarizadas, puede velozmente expul-
sar del mercado los productos tradicionales, mds vulnerables, fragiles, menos apoyados
por la publicidad y el marketing.

(Es posible designar un producto elaborado solo para el autoconsumo?

Si. Un producto que solo sobrevive en la tradicién familiar, aun cuando su uso estd
generalizado, y que no tiene presencia en el mercado, representa igualmente un siste-
ma considerablemente fragil, en peligro de desaparicién en un plazo de poco tiempo.
En los Balcanes, por ejemplo, y en muchos otros paises que pertenecieron a la Unién
Soviética, no existian las pequefias granjas privadas sino grandes cooperativas publi-
cas. En estos paises los productos artesanales han sobrevivido en las familias; ahora,
poco a poco, algunos de ellos estan regresando al mercado.

En este sentido nos podemos encontrar frente a dos situaciones diversas: un produc-
to es a veces elaborado solo en las familias, para el autoconsumo, y estd ausente del
mercado. Mientras que en otras ocasiones, un producto esta presente en el mercado,
pero en una versidn falsa, con una receta estandarizada o con materias primas dife-
rentes. En ambos casos es importante designar para el Arca el producto transmitido
por las familias antes de que sea demasiado tarde. No es necesario constatar si la
produccién identificada tiene las necesarias autorizaciones sanitarias y comerciales.
El producto puede subir al Arca independientemente de ello.

La interpretacion y aplicacién de estos criterios ha de tener en
cuenta siempre las diferentes realidades locales, respetando dife-
rencias geogrdficas, culturales, sociales, econémicas y politicas de
las comunidades que las conservan.




Reglas generales

La designacién de un producto, a su vez, ha de responder a algunas reglas generales:

Esta prohibida la inclusién en el Arca de cualquier producto distinguido con su mar-
ca o su nombre comercial.

Los productos que suben a bordo del Arca del Gusto pertenecen a la comunidad, al
territorio en que nacieron y se desarrollaron, a las generaciones que los han transmi-
tido y que los preservaran. No son propiedad privada de empresa individual alguna.
Cualquier nueva empresa, cualquier joven que viva en ese territorio, podra decidir el
cultivar, criar, transformar un producto del Arca. Por tanto, al Arca del Gusto no suben
marcas comerciales registradas o patentadas por entes privados.

Algin ejemplo practico: al Arca no sube la Nutella®, en todo caso sube una crema
de chocolate gianduja tradicional; al Arca no suben las manzanas Marlene®, pero si
cualquiera de los centenares de variedades de manzana que aln sobreviven en todo el
mundo. Al Arca no sube el queso Huguenot® (un queso de vaca fruto de la invencién
de un productor surafricano que le ha dado un nombre de fantasia, nombre que des-
pués ha registrado), pero suben el caciocavallo podolico, el oscypek polaco, el pelar-
don affiné, es decir tipologias que pertenecen a sus respectivas comunidades.

Esta prohibido el uso del nombre, del logo y de la marca Slow Food® (y de sus decli-
naciones) en las etiquetas de productos del Arca. El empleo de la marca Slow Food®
y del nombre “Arca del Gusto” esta regulado por las normas establecidas en el docu-
mento de uso de las marcas Slow Food anexo al Estatuto internacional de Slow Food.

Al Arca del Gusto sube un producto, no productores individuales. El Arca no supone el
conocimiento de los productores, su implicacién o el control de ninguna de las fases de
la cadena.

De cada producto se describe la forma, el color, el sabor... Pero no es necesario conocer
todas sus fases al detalle. Por poner un sencillo ejemplo: al Arca sube una variedad de
manzana; después alguno la podrd cultivar con el sistema bioldgico y otro con el siste-
ma convencional. El Arca se detiene en el formulario de presentacién, en la denuncia
de que esa variedad de manzana estd desapareciendo. Es una campana de alarma, una
solicitud de intervencién lanzada a todo el mundo. En consecuencia, en las etiquetas o
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paquetes de productos del Arca no se puede usar el logo de Slow Food (el caracol), ni
otros relacionados con otran organizaciones o proyectos (come la Fondacién para la
Biodiversidad, Baluartes, etc.).

Es posible explicar el proyecto del Arca a través de otros medios: folletos, cuadernillos,
articulos, web internet.

En muchos paises, Slow Food ha consolidado importantes relaciones de colaboracién
con cocineros, quienes, aparte de participar y colaborar en las actividades de Slow Food,
emplean en sus cocinas productos de los Baluartes, del Arca del Gusto, o productos
cultivados o elaborados por pequefios productores locales.

Slow Food anima a los cocineros a destacar en su menu los nombres de los pro-
ductores, con el fin de otorgarles la justa visibilidad, y promueve ademds un
proyecto especifico — la Alianza de cocineros Slow Food - para crear una red
de restaurantes comprometidos con la salvaguardia de la biodiversidad (ver
www.slowfoodfoundation.com/alliance).

La Alianza es un proyecto nacido originalmente para valorizar los Baluartes, pero que
poco a poco se estd extendiendo también a los productos del Arca y a los productores
locales (buenos, limpios y justos) en general.

Cuando los cocineros utilizan productos de Slow Food, pueden sefialarlos con un aste-
risco y una mencidn especial de los fabricantes buenos, justosy limpios.

En ambos casos - Baluartes o Arca del Gusto - aconsejamos afiadir una frase aclaratoria
sobre estos proyectos.

De todas maneras, en el material del local que sea destinado al piblico tendra que en-
contrarse una explicacién del proyecto de la Alianza.

Para mayor informacién al respecto, se puede consultar el reglamento del proyecto en
la web www.slowfoodfoundation.com/alliance




(Como se designa
un producto?

Cualquiera puede designar un producto para el Arca del Gusto, no es necesario ser
un experto, poseer competencias particulares o ser socio de Slow Food. Es posible
sefialar productos del territorio propio, pero también de los de otras comunidades
u otros paises. Para presentar un producto es suficiente con rellenar un formulario
muy sencillo, disponible en la web de la Fundacién Slow Food para la Biodiversidad.

El formulario de candidatura puede ser enviado a la comisién nacional/regional —en
los paises donde Slow Food ha instituido una—, o bien a la Fundacién Slow Food para
la Biodiversidad directamente all'indirizzo www.fondazioneslowfood.com/en/ark.
En la web de la Fundacién se puede hallar la lista de los paises en los que existe una
comisién y sus respectivos datos para poder meterse en contacto con los grupos de
trabajo locales.

Estos dos organismos —comisiones locales y Fundacién Slow Food para la Biodiversi-
dad- verifican que las designaciones respeten los criterios establecidos en el proyec-
to. Si la valoracién es positiva la candidatura se envia a la Fundacién Slow Food para
la Biodiversidad. Si, por el contrario, hicieran falta més detalles, estos serdn requeri-
dos por la comisidn local a la persona que presenta el producto de estudio.

La Fundacién Slow Food para la Biodiversidad colabora con técnicos internacionales
cuyas competencias permiten efectuar una valoracién dltima de las candidaturas y
aprobar definitivamente su inclusidn en el Arca.

Después de la aprobacién, el procedimiento del Arca dispone la inclusiéon de una
breve descripcién del producto en el catdlogo online presente en la seccidn Arca del
Gusto.




(Como dar a conocer
el Arca del Gusto?

Como ayuda a la buena marcha del proyecto se pueden utilizar algu-
nas herramientas de comunicacién disponibles en diferentes lenguas.

www.slowfoodfoundation.org/ark

El sitio web de la Fundacion Slow Food para la Biodiversidad Onlus (en italiano y en in-
glés) contiene una presentacién completa del proyecto, el catélogo online de los proyec-
tos ya aprobados —que es posible consultar con una modalidad de blsqueda por nacién,
por tipologia de producto y por nombre del producto—; y un espacio para la designacién
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de nuevos productos. Las candidaturas entrantes, en cualquier idioma, se pueden encon-
trar en la seccién “Designaciones mundiales”, donde también se recogen los nombres de
las personas que contribuyen al proyecto.

Existe también una pagina de preguntas frecuentes (FAQ) para orientar las actividades
individuales de cada uno y aclarar posteriores dudas sobre algunas fases del proyecto.
En la “home page” de la web de la Fundacién se publican noticias sobre los proyectos
(nuevos paises implicados, testimonios de los presentadores de productos, entrevistas
a cocineros, etc.). Por tanto, es importante que cada territorio envie las informaciones
relativas a eventos (por ejemplo, la realizacién de una muestra de productos del Arca
en el curso de una feria; la organizacién de encuentros o convenciones dedicados al
proyecto), iniciativas interesantes, testimonios...No solo para poder actualizar la seccién
noticias de la web, sino también para que éstas puedan servir de estimulante para otras
asociaciones a organizar eventos similares.

Newsletter internacional de Slow Food y Terra Madre

La newsletter de Slow Food y Terra Madre, que se envia regularmente en ocho len-
guas a 90.000 contactos en todo el mundo, contiene una seccién mensual sobre el
proyecto lo que permite, presentar nuevos contenidos (incorporacién de nuevos pai-
ses, productos, galerias de fotos, rompecabezas, etc).

Galerias de fotos y testimonios en video

Las fotos enviadas por aquellos que proponen un nuevo producto para el arca, ade-
mds de muchas otras de los archivos Slow Food, estédn publicadas en Facebook y en
la secciéon Multimedia de la web www.slowfood.com. Son también importantisimas
las filmaciones en video recogidas: quienes puedan crear videos estdn invitados a
realizar entrevistas a quienes custodian la biodiversidad. Los videos pueden ser en-
viados junto a la documentacién de candidatura y ser por tanto accesibles desde el
formulario a la web, o archivados en los “Granai della Memoria” —~Graneros de la me-
moria— (www.granaidellamemoria.it) un archivo de videos que contiene testimonios
de guardianes de tradiciones locales, culturas y biodiversidad, recogidos en todo el
mundo por la Universidad de Ciencias Gastronémicas.
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(Cual es la diferencia
entre el Arca
y los Baluartes?

entras que el Arca del Gusto es un catdlogo de productos, la caracteristica funda-
mental de los Baluartes es la relacién con los productores y la ejecucidn de iniciativas
concretas para su ayuda. Poner en marcha un Baluarte significa visitar sus lugares de
trabajo, recibir explicaciones de cémo desempefian su labor y cuéles son sus dificulta-
des, conocer su contexto social, cultural, cudl es su mercadoe, etcétera, para asi poder
poner en marcha iniciativas de valorizacién.
Los Baluartes Slow Food intervienen en concreto para salvaguardar un producto tra-
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dicional en peligro de extincién (un producto del Arca), y representan, por tanto, una
fase sucesiva a la catalogacién en el Arca. Naturalmente, no es posible iniciar tantos
Baluartes como productos hay en el Arca. La esperanza es que muchas otras organiza-
ciones e instituciones se movilicen para salvarlos.

Para obtener una mayor informacién, proponer ideas, sefialar proyectos, organizar
iniciativas en apoyo de la Fundacién Slow Food, enviar muestras de cata de los pro-
ductos, enviar resefias de prensa sobre los Baluartes y el Arca del Gusto, puedes
contactarnos directamente aqui: foundation@slowfood.com.




Notas
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