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Il partner principale della Fondazione Slow Food
per la Biodiversità-Onlus è la Regione Toscana.
Una scelta non casuale: questa Regione, infatti, ospita
importanti iniziative culturali legate alla tutela della
biodiversità ed è impegnata in progetti di cooperazione
internazionale. Sul proprio territorio, tramite l’Arsia
(Agenzia Regionale di Sviluppo Agricolo) promuove una
politica di valorizzazione delle produzioni tipiche e
tradizionali, dalla catalogazione ad azioni di sostegno
(tra le quali molti Presìdi). Inoltre è la prima Regione
italiana ad avere approvato una legge che istituisce un
registro regionale delle varietà agricole locali. Tutte le
varietà di questo registro sono di proprietà pubblica e,
su richiesta, vengono cedute gratuitamente a contadini
e allevatori.

La sede ufficiale della Fondazione è a Firenze, presso
l’Accademia dei Georgofili. Fondata il 4 giugno 1753
l’Accademia dei Georgofili è uno degli istituti più
prestigiosi al mondo nell’ambito degli studi sulla storia
e sull’economia agricola. Centro di ricerca e di conferenze,
possiede una biblioteca storica di inestimabile valore e
rappresenta un punto di riferimento fondamentale per
chiunque si occupi dell’applicazione delle scienze
all’agricoltura, della tutela dell’ambiente, del territorio
agricolo e dello sviluppo del mondo rurale.

1996 > Nasce l’Arca del Gusto (in occasione
del primo Salone del Gusto torinese).

1997 > Viene stilato il Manifesto che ne
definisce gli obiettivi. Primo fra tutti, salvare
un patrimonio economico, sociale e culturale
straordinario, fatto di eredità contadine e
artigiane non scritte ma ricche e complesse,
di competenze e tecniche antiche.

1999 > Per definire metodi e criteri di ricerca
nasce la Commissione Scientifica dell’Arca.
Ne fanno parte esperti Slow Food, giornalisti,
docenti e ricercatori.

2000 > Per sostenere concretamente i
prodotti dell’Arca nascono i Presìdi: progetti
mirati sul territorio. A livello nazionale l’ufficio
Presìdi opera con il sostegno di importanti
aziende italiane - Guido Berlucchi, Coop Italia
- mentre a livello locale coinvolge tutti gli
enti, i privati e le associazioni sensibili a
queste problematiche.

2001 > Nasce in India il primo Presidio
internazionale: per salvaguardare la
produzione artigianale dell’olio di senape.

2002 > Al Salone del Gusto sono presentati
i primi venti Presìdi internazionali e nasce la
Commissione Internazionale dell’Arca, che
individua i criteri generali per lo sviluppo del
progetto in tutto il mondo.

2003 > nasce la Fondazione Slow Food per
la biodiversità, una Onlus (Organizzazione
non lucrativa di utilità sociale) che ha come
obiettivo il sostegno economico di tutte le
attività di Slow Food volte alla salvaguardia
della biodiversità (i Presìdi, il Premio, ecc.).
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Si può guardare al mondo con gli occhi svagati del
turista o con quelli golosi del gastronomo o ancora con quelli
insofferenti degli snob. Slow Food con il progetto dei Presìdi
ha guardato al mondo, in particolare alla biodiversità
agroalimentare, lasciandosi guidare dal buon senso. Ci siamo detti:
i Presìdi in Italia e in Europa hanno contribuito potentemente a valorizzare piccole produzioni,
a sostenere aree marginali, a riavvicinare consumatori attenti a sapori tradizionali, a rischio
d’estinzione. Potrà funzionare questo meccanismo anche nei paesi più poveri, nel sud del
pianeta, là dove il cibo è sostentamento e non piacere? O addirittura dove il cibo manca e
domina la fame? Il buon senso ci ha suggerito che si poteva, a patto di spogliarsi di tutte le
categorie che regolano l’approccio a questo tipo di problemi nel mondo opulento. Nel sud
dobbiamo cercare identità culturali, legami che ancora esistono tra agricoltura e territorio,
sementi e varietà autoctone che resistono all’onda della globalizzazione. E non semplicemente
il prodotto, che verrà poi: prima occorre ricostruire le filiere produttive, ridare fiato alle colture
antiche, rivitalizzare comunità sfiduciate e travolte dagli alimenti che le multinazionali del
cibo impongono con il sostegno degli stati egemoni. Leggerete più avanti del progetto del
riso Basmati in India. Là Slow Food ha affiancato l’opera straordinaria di un’associazione
locale, Navdanya, fondata e guidata da Vandana Schiva, una delle figure simbolo della lotta
alla globalizzazione alimentare. E l’ha affiancata preoccupandosi di non stravolgere il percorso
intrapreso. Sarebbe stato sicuramente più semplice e mediaticamente efficace giocare
sull’appeal di cui il riso Basmati gode presso i consumatori occidentali per promuovere una
campagna internazionale di valorizzazione, per favorire incrementi di vendita. Ma sarebbe
stato un approccio troppo occidentale. Prima era necessario conseguire alcuni risultati più
modesti sul territorio: comprare alcuni piccoli mulini, incrementare la selezione dei semi
tradizionali, consolidare il senso collettivo di comunità locale, seguire tempi e procedure di
lavoro dettate dalle usanze del luogo e non da logiche puramente imprenditoriali. Ed è quello
che abbiamo iniziato a fare, con il vostro aiuto, perché è impensabile trovare le risorse
necessarie in quelle terre. Le risorse le avete garantite voi. E noi, con questa newsletter, vi
comunicheremo come le stiamo utilizzando. Sappiamo che non ci avete chiesto nulla in
cambio di immediatamente tangibile, perché chiedere: - Qual’è il ritorno che mi garantite a
fronte del sostegno? - è una domanda senza risposta.
Ma sappiamo che un giorno voi verrete con noi ad inaugurare la banca dei semi in India o
un piccolo macello sui Monti Tatra e quel giorno tutte le risposte che non siamo stati in grado
di darvi le avrete ben presenti davanti a voi. Con una soddisfazione incomparabilmente più
grande dell’impegno o del denaro che noi e voi avremo elargito.

Piero Sardo
presidente della Fondazione Slow Food per la Biodiversità - Onlus

Cari sostenitori



Grano rosso
Canada

Ostrica Cape May Salts
Usa

Formaggi a latte crudo
Usa

Caffè Jamao
Rep. Dominicana

Caffè del Chiapas
Messico

Mais criollo
Messico

Amaranto
Messico

Vaniglia della Chinantla
Messico

Caffè di Huehuetenango
Guatemala

Cacao Nacional
Ecuador

Lama andino
Bolivia

Noce amazzonica del Pando
Bolivia

Frutta andina
Perù

Patate andine
Perù

Guaranà dei Saterè Mawè
Brasile

Yacón
Argentina

Mais Andino
Argentina

Patate andine
Argentina

Ostrica dal bordo nero
Cile

Pesci dell’isola Robinson Crusoe
Cile

Merken
Cile

Gallina dalle uova azzurre
Cile

Fragola bianca di Puren
Cile

Olio di Argan
Marocco

Riso Rosso di Andasibé
Madagascar

i Presìdi
nel mondo



Formaggi di Tuva
Federazione Russa

Suovas, carne di renna
Svezia

Burro salato artigianale
Danimarca

Oscypek
Polonia

Vacca Rossa Polacca
Polonia

Gouda artigianale stravecchio
Olanda

Formaggio di pecora Texel
Olanda

Aragosta di Oosterschelde
Olanda

Salmone selvatico affumicato
Irlanda

Formaggi  a latte crudo
Irlanda

Salsiccia di Mangalica
Ungheria

Cheddar artigianale del Somerset
Gran Bretagna

Salacche della Cornovaglia
Gran Bretagna

Rapa nera di Pardailhain
Francia

Lenticchia della Planéze
Francia

Zincarlin
Svizzera

Vaniglia di Mananara
Madagascar

Mavrotragano
Grecia

Niotiko
Grecia

Fagiolo nero di Tolosa
Spagna

Gamonedo
Spagna

Razza suina Euskal Txerria
Spagna

Riso Basmati
India

Olio di senape
India

Riso Adan
Malesia



Le prime documentazioni scritte relative al Basmati risalgono

al secolo XVIII; da allora gli agricoltori hanno
selezionato centinaia di varietà, diverse
per colore (dal giallo chiaro al marrone
scuro) e aroma (dal gelsomino al legno di
sandalo). Originario della zona nord-est dell’India, proprio
ai piedi dell’Himalaya (negli stati di Uttaranchal e Uttar Pradesh),
viene ancora diffusamente coltivato secondo metodi tradizionali.
La terra è suddivisa in campi seguendo le curve di livello del
pendio. Sulle colline si ricavano terrazze costruendo muri di
sostegno con argilla, fango ed erba. Gli utensili per la coltivazione
sono semplici: qualche falcetto, un aratro di legno trainato da
un bue e un carretto. Gli uomini arano il terreno e selezionano
i semi, mentre le donne trapiantano le pianticelle. Il periodo
migliore per quest’operazione è luglio-agosto, quando l’acqua
è abbondante. Le pianticelle sono legate in piccoli fasci e
portate nei campi: con una mano si regge il fascio e con l’altra
si gettano nel fango tre o quattro pianticelle. I campi sono
completamente sommersi e, solo due o tre settimane prima
della raccolta, si lascia defluire l’acqua. A ottobre e novembre,
il periodo della raccolta, le piante sono tagliate alla base con
un falcetto, lasciate asciugare al sole sul terreno e poi raccolte
in fasci. Dopo la trebbiatura - realizzata nel campo coprendo
il risone con un telo e battendolo a mano - si separano i chicchi
gettandoli da un’altezza di circa un metro e mezzo con una
scopa di bambù, il suppu: in tal modo il vento allontana le
impurità. Le donne selezionano il riso con i setacci, mentre gli
uomini sistemano i chicchi in scatole di bambù o di legno, che
sono infine avvolte in foglie di neem, dainkan e tulsi, importanti
protezioni dagli insetti.

Sulle pendici
dell’Himalaya



Il riso profumato
dell’India
Presidio del riso Basmati, varietà Punjab
Basmati, Desi Basmati; Basmati Todal;
Kasturi Basmati.

Dove si trova:
India, stati di Uttranchal e Uttar Pradesh, a
nord-est dell’India, proprio ai piedi
dell’Himalaya.
I produttori:
40 famiglie, divise in 4 gruppi, ognuno dei
quali coltiva una singola varietà di Basmati.
Il referente locale:
il Presidio è nato grazie alla collaborazione
di Navdanya Seed Conservation Movement,
fondata dalla scrittrice e scienziata Vandana
Shiva. La responsabile locale del Presidio è
Maya Jani, che cura la selezione delle varietà
e coordina il lavoro dei contadini
(e-mail: vshiva@vsnl.com).
Gli obbiettivi del progetto:
• realizzare otto banche del seme in
Uttranchal e Uttar Pradesh per promuovere
la coltivazione di varietà tipiche e aumentare
la riserva di semi più rari;
• presentare e promuovere il riso Basmati
del Presidio presso la ristorazione;
• fornire ai produttori tre mulini comunitari
nei villaggi di Dehradun;
• definire un disciplinare di produzione che
garantisca la tracciabilità e la qualità delle
quattro varietà di Basmati.

Il sostenitore del Presidio:
Planeta, una delle aziende simbolo della
vitivinicoltura siciliana.

L’investimento (aggiornato al 15 marzo 2004)
• 10.000  (contributo diretto ai produttori)
• 8.000  (costi di avvio del Presidio)

Le azioni realizzate

Nel 1997 il Basmati è stato al centro
di un dibattito internazionale perché
un’azienda americana ha cercato di
brevettarne diverse varietà.
Grazie alla mobilitazione della
Fondazione Navdanya, il governo
indiano ha portato l’azienda in
tribunale, costringendola a ritirare
la richiesta di brevetto, ma
nonostante questa vittoria
importante, il Basmati è tuttora
minacciato: dall’urbanizzazione,
dall’uso eccessivo di pesticidi, dalla
coltivazione di varietà “gemelle”
negli Stati Uniti (come il Kasmati e
il Texmati) e dalla promozione di

semi geneticamente modificati tra
gli agricoltori indiani. Il Presidio
promuove diverse varietà di Basmati,
selezionate per il loro sapore e le
loro caratteristiche aromatiche: il
Punjab Basmati, meravigliosamente
aromatico, con chicchi lunghi di
colore giallo chiaro; il Desi Basmati,
con profumi di fiori bianchi e legno
di sandalo; il Kasturi Basmati,
aromatico, con note di menta e
limone; e l’unico Desi Basmati a
chicco intero, che deve essere
ammollato in acqua per 12 ore
prima della cottura e che offre un
sapore intenso.

Quando
l’America tentò
di brevettarlo

settembre 2002: inserimento del
Basmati nel menù del Navdanya Café
di Dilli Haat
ottobre 2002: il Presidio partecipa al
Salone del Gusto 2002
dicembre 2002: per la prima volta le
varietà di Basmati sono inserite sulla
carta dello Yeti Restaurant di Dehradun
gennaio 2003: alcune varietà di
Basmati sono inserite nel menù delle
mense scolastiche delle città di Dehli

e Dehradun
16 – 31 gennaio 2003: a Dilli Haat,
durante il Nature Bazaar (fiera di
prodotti tipici eco-sostenibili)
organizzazione di degustazioni
giornaliere dedicate al Basmati
maggio 2003: collocazione del primo
mulino comunitario in un villaggio di
Dehradun
maggio 2003: presentazione del
progetto in una serata organizzata

dalla condotta Slow Food di Brescia,
in concomitanza con il Festival
dell’Unità
gennaio 2004: in occasione del World
Social Forum di Bombay, Navdanya
presenta il Basmati del Presidio ad una
cena speciale in onore dei delegati del
forum
febbraio 2004: presenza e promozione
di due varietà di Basmati al festival di
primavera di New Dehli





I sostenitori della Fondazione

Il partner principale è la Regione Toscana,
che ha scelto di appoggiare la Fondazione sin dai suoi primi passi.

Soci d'onore
(contributo minimo di 50.000 Euro)

Regione Toscana
Coop Italia

Sostenitori Benemeriti
(contributo minimo di 10.000 Euro)

Regione Piemonte - Presìdi del mais andino e dello Yacón (Argentina)
Provincia di Arezzo - Presidi dell’olio di senape (India) e del caffè Jamao (Repubblica
Dominicana)
Castello di Verduno - Presidio del Gamonedo (Spagna)
Consorzio Tutela Vino Lessini Durello - Presidio del Niotiko (Grecia)
Eurochocolate - Presidio del Cacao Nacional (Ecuador)
Planeta - Presidio del riso Basmati di Dheradun (India)
Sámiid Riikasearvi (Associazione Nazionale dei Sámi) - Presidio del suovas di renna (Svezia)
Ventitrè produttori del Roero - Presidio dell’Oscypek (Polonia)
Beppino Occelli
La Montecchia

Sostenitori
(contributo  minimo  di 2.065 Euro)

Condotta Slow Food di Oristano
Condotta Slow Food dell’Alto Vicentino
Acqua Valmora
Agricoltori del Chianti Geografico
Roberto Anselmi
Castello Banfi
Castello di Camigliano
Comune di Coggiola
Comunità Montana Alta Val Tanaro
Comunità Montana Appennino Cesenate
Comunità Montana della Montagna Fiorentina
Consorzio del Vino Nobile di Montepulciano
Coop Liguria
Coppo
Donnafugata
Febvre & Co
Feudi di San Gregorio
Gruppo Italiano Vini
Lungarotti
Mulino Marino
Parco Nazionale del Cilento e Vallo di Diano
Pasqua Vigneti e Cantine
Provincia di Lodi
Rocca di Castagnoli
Saiagricola-Cascina Veneria
Salcheto
Terre Da Vino



La Polonia vanta una solida tradizione nel settore dell’allevamento
ovino, eppure non esiste quasi la consuetudine di mungere gli
animali per fare formaggio. L’unica eccezione è rappresentata
dalla zona dei Monti Tatra, dove vive una delle più antiche
comunità pastorali d’Europa, quella dei batza, i capi pastori,
che a maggio portano le pecore sui pascoli tra gli 800 e i 1500
metri e vi restano sino ad ottobre. Nella loro basutzka (una
capanna di legno) il fuoco arde giorno e notte: serve per la
caseificazione e per affumicare l’Oscypek, un formaggio unico
al mondo per la particolare forma a fuso.
Produrre Oscypek è complicato e richiede tempo e fatica. Prima
di tutto si appende la caldaia di rame sul fuoco del camino, al
centro della stanza. Qui il latte del mattino - rigorosamente
crudo - viene mescolato con quello del giorno prima e coagulato
a circa 36°. Poi si rompe la cagliata con uno spino di legno e
si lascia riposare. Quindi si sistema in un tino e si aggiunge
acqua calda. A questo punto, stringendo il secchio fra le gambe,
si tira su la massa con le mani, si fraziona e se ne colloca una
porzione in una coppa di legno. Inizia ora la modellatura: il
blocco di cagliata è pressato con le mani e massaggiato sino
ad ottenere una palla elastica. Dopo avere infilato lungo l’asse
centrale un ferretto, si fa uscire l’acqua poco per volta e si
modella la caratteristica forma di fuso. Con uno stampo di
legno si imprimono sulla superficie alcuni disegni geometrici:
il marchio di ciascun batza.
Ore di lavoro, quindi, per ottenere pochissime forme. Terminata
la lavorazione il formaggio va prima in salamoia e poi in scaffali
di legno sul soffitto. Qui il fumo, giorno dopo giorno, compie
il suo lavoro: l’Oscypek indurisce e assume un colore giallo
bronzo, lucido e omogeneo. Tradizionalmente si serve in fette
sottili o si fa alla griglia. Si può abbinare con vino, birra o vodka.

Un
pecorino
a forma
di fuso

Quando visitiamo il Presidio per la prima
volta, nell’estate del 2002, è proprio un
batza ad accoglierci, nella sua casetta
di legno, la costruzione tipica dove i
pastori vivono per tutta l’estate.
All’interno, gli occhi lacrimano e non
c’è modo di rimanere in piedi. Bisogna
accoccolarsi accanto al camino, al centro
della stanza, dove il fumo è un poco
meno invasivo.
L’Oscypek si fa solo in estate, da maggio

a ottobre. «In tutta la regione - ci dice
il batza - si fanno sì e no 300 mila forme.
Eppure, nonostante il lavoro e
nonostante sia l’unico formaggio
tradizionale della Polonia esistente, il
prezzo è molto basso. Se pensate poi
che oggi un chilo di lana costa quanto
una birra e che gli agnelli si vendono
con difficoltà, ditemi voi come potremo
sopravvivere».
La sera prima della partenza si mangia

insieme la carne degli agnelli nutriti solo
a latte ed erba del pascolo e si beve
vodka. Mentre si chiacchiera, un
bicchiere gira tra i convitati che, a turno,
lo riempiono e lo buttano giù in una
sorsata. Finché c’è vodka sul tavolo il
bicchiere gira, inesorabile.
Al momento degli abbracci il capo batza
ci congeda con un saluto solenne:
«Grazie per essere venuti sin qui a
conoscere la fatica dei batza».

L’oscypek dei Monti Tatra

In viaggio alla scoperta dei Batza



Presidio
dell’Oscypek
Dove si trova: Polonia, zona dei Monti
Tatra, un centinaio di chilometri a sud di
Cracovia, al confine con la Repubblica Ceca.
I produttori: 5 pastori e casari, che praticano
l’alpeggio estivo e trasformano solo il latte
crudo delle proprie pecore.
Il referente locale: Jacek Szklarek, fiduciario
Slow Food del Convivium di Cracovia (e-
mail: jacek.szklarek@tosca.com.pl).
Gli obbiettivi del progetto:
• aiutare i produttori del Presidio a ottenere
le autorizzazioni necessarie per la vendita e
l’esportazione dell’Oscypek;
• realizzare una ricerca sulle caratteristiche
e sulla storia del formaggio, al fine di
definirne il disciplinare di produzione;
• avviare le procedure necessarie alla
creazione di un’associazione dei produttori
del Presidio, con relativo marchio di qualità;
• promuovere e valorizzare l’Oscypek sia sul
piano nazionale sia internazionale; in
particolare, si pensa ad una promozione
mirata alla ristorazione di Cracovia e di
Varsavia. I locali interessati, in totale 5 nelle
due città, dovrebbero impegnarsi a tenere
in carta l’Oscypek del Presidio;
• realizzare un piccolo macello comunale,
ad uso dei pastori dei Monti Tatra per
consentire loro di proporre sul mercato anche
gli ottimi agnelli della razza locale, ottenendo
così un’importante integrazione al reddito.
Il sostenitore del Presidio: Ventitré
produttori del Roero, una delle aree
vitivinicole emergenti del Piemonte. Ecco i
nomi dei singoli produttori: Giovanni
Almondo, Valerio Aloi, Cascina Ca’ Rossa,
Cascina Chicco, Cascina Pellerino, Cascina
Val del Prete, Matteo Correggia, Cornarea,
Deltetto, Filippo Gallino, Raffaele Gili,
Hilberg, Malvirà, Marsaglia, Monchiero
Carbone, Stefanino Morra, Angelo Negro
& Figli, Fabrizio Pinsoglio, Pioiero, Porello,
Michele Taliano, Tenuta Carretta, Vielmin.

L’investimento (aggiornato al 15 marzo 2004)
• 5.000  (contributo diretto ai produttori)
• 10.000  (costi di avvio del Presidio)

Le azioni realizzate
ottobre 2002: il Presidio partecipa al Salone
del Gusto 2002
giugno 2003: l’Oscypek entra nell’assorti-
mento di Winniczek, negozio di specialità
in un prestigioso quartiere di Varsavia
luglio 2003: per celebrare il connubio tra i
pastori polacchi e un gruppo di produttori
vinicoli del Roero, il Presidio è protagonista
di una settimana di festeggiamenti presso
l’Osteria dell’Impossibile di Canale (Cn)
settembre 2003: durante la riunione dei
Ministri dell’Agricoltura Europea, cui
partecipa Slow Food, l’Oscypek viene scelto
per rappresentare la Polonia e viene

degustato nel buffet organizzato presso il
Grand Hotel Timeo di Taormina
settembre 2003: il Presidio è ospite di
Cheese 2003
novembre 2003: il Presidio partecipa a Pol
Agra, un’importante fiera-mercato delle
produzioni regionali polacche, che si tiene ogni
anno a Poznan, quasi sul confine con la
Germania
dicembre 2003: l’Oscypek viene servito alla
Cena di Natale delle condotte Slow Food di
Bra e delle Langhe, presso l’Osteria
Boccondivino di Bra (Cn)
dicembre 2003: l’Oscypek è degustato

nell’ambito de “Le Vie dei Sapori di qualità”,
itinerario enogastronomico per la strade
dello storico borgo di Corciano, in Umbria
febbraio 2004: la cena di inaugurazione
della condotta Slow Food di Varsavia, presso
il ristorante Mirador, è l’occasione per
proporre l’Oscypek alla ristorazione locale
marzo 2004: il Presidio viene presentato
durante un Laboratorio del Gusto
organizzato in occasione di “Slow Food
Ireland Weekend”, a Kerry, sud ovest
dell’Irlanda



Il mais, uno dei cereali più diffusi al mondo, è una specie
autoctona del continente americano. Nel nord dell’Argentina,
in particolare nella provincia di Catamarca, si conservano molte
vecchie varietà. Ci sono il Capia (con chicchi grossi e rubusti,
dal colore bianco perlato); il Pisincho (con chicchi piccoli e
appuntiti); l’Amarillo Socorro (con chicchi grandi e gialli, talvolta
striati di bianco); il Morocho (con chicchi rotondi); l’Amarillo
de Ocho (con chicchi tondi e gialli); il Chullpi (con chicchi larghi
e piatti). Gli appezzamenti sono minuscoli, il mais è prodotto
sostanzialmente per il consumo familiare e molti contadini
usano ancora strumenti arcaici per coltivarlo. La semina è
effettuata a mano durante i primi giorni di ottobre: il mais
matura ad aprile e, prima del consumo, deve essiccare
completamente nei granai.
Con questo cereale si preparano bevande (anche alcoliche,
come la chica de maiz, che può avere differenti gradazioni e
che si consuma solo in alcune occasioni speciali, come il
Carnevale), zuppe e tamales (polentine avvolte nelle foglie di
mais e cotte al vapore).
La cosidetta harina cocida è una farina ottenuta da mais crudo,
ma anche da grani cotti con un'infusione di Suico, una pianta
aromatica locale. Con la harina si preparano svariate zuppe,
una specie di polenta (frangollo) che si accompagna con carni
o altri condimenti, e persino una bevanda (dissetante e ricca
di vitamine) ottenuta aggiungendo acqua e zucchero.
Il mais deve essere spellato e, per alcune di queste vecchie
varietà, non è possibile impiegare macchinari. Il Capia, ad
esempio, ha chicchi troppo teneri che si sfarinerebbero. In
questo caso, quindi, l’operazione deve essere manuale: un
procedimento lungo e complesso che prevede la cottura (in
acqua e calce), la spellatura e poi l’essiccatura al sole.

Biodiversità,
ai piedi

delle Ande

Il Presidio è nato sulla base del lavoro di Julian
Camara Hernadez - professore di botanica che
per quarant’anni ha studiato e catalogato le
antiche varietà di mais andino - e in stretta
relazione con la Facoltà di Agronomia
dell’Università di Buenos Aires. Il progetto è
stato avviato nel 2002 nel Nord dell’Argentina,
coinvolgendo un gruppo di piccoli produttori
di San José (nella provincia di Catamarca). In
base alle caratteristiche organolettiche e
agronomiche e alle potenzialità commerciali
sono state selezionate tre varietà di mais:
l’Amarillo Socorro, il Capia e il Blanco Criollo.
Coordinato dal fiduciario Slow Food Hugo

Cetrangolo (anima del progetto) e
dall’agronomo Juan Caseres, in appena due
anni il Presidio ha ottenuto risultati straordinari:
ora esiste una Asociación de Productores de
Maíces Andinos Argentinos con tanto di
disciplinare di produzione e di logo; è stata
migliorata la filiera produttiva grazie
all’introduzione di alcune macchine sgranatrici
e di un nuovo sistema per conservare il mais;
infine, con l’aiuto dell’agronoma e chef Mayu
Bacigalupo, sono state recuperate e valorizzate
le tradizionali ricette a base di mais e, grazie
alle attività del convivium di Buenos Aires Nord,
i prodotti del Presidio sono stati promossi presso

la ristorazione locale.
Nel 2004 l’Asociación offrirà ai produttori anche
una sorta di “assistenza finanziaria”. Grazie
ad un contributo della Fondazione Slow Food
per la Biodiversità, potrà infatti assegnare a
ciascun produttore un “buono” di circa 500
euro per le spese di avvio della coltivazione. In
particolare, questo permetterà loro di acquistare
l’acqua e irrigare i terreni (la siccità è uno dei
problemi più gravi della zona). Al termine del
raccolto i produttori saranno chiamati a restituire
tale cifra (in denaro o in mais): il fondo potrà
così essere utilizzato per avviare la successiva
campagna produttiva.

L’Asociación de Productores de Maíces



Presidio
del mais andino
Varietà Capia, varietà Amarillo Socorro
e varietà Blanco Criollo.

Dove si trova: nella zona di San José,
dipartimento di Santa Maria, provincia di
Catamarca, a nord-est dell’Argentina.

I produttori: 16 famiglie contadine riunite
nella Asociación de Productores de Maíces
Andinos Argentinos, coordinata
dall’agronomo Juan Antonio Caseres
(e-mail: j_a_caseres@yahoo.com).

Il referente locale: il Presidio è nato grazie
alla collaborazione della Facoltà di
Agronomia dell’Università di Buenos Aires
ed è coordinato dal professor Hugo
Cetrángolo (e-mail: cetrango@agro.uba.ar).

Gli obbiettivi del progetto:
• recuperare la coltivazione delle varietà
autoctone di mais
• selezionare un gruppo di produttori disposti
a investire sulle varietà autoctone e su un
sistema di coltivazione più rispettoso
dell’ambiente
• definire un disciplinare di produzione che
garantisca la tracciabilità e la qualità del
prodotto
• presentare e promuovere le varietà di mais
presso la ristorazione locale e internazionale
• studiare e realizzare materiale grafico in
lingua spagnola, inglese, italiana, utile ad
illustrare le caratteristiche del prodotto e del
progetto
• studiare e realizzare un ricettario in lingua
spagnola che raccolga le ricette tradizionali,
legate alle varietà di mais del Presidio

Il sostenitore del Presidio: Regione
Piemonte, importante partner anche del
secondo progetto avviato in Argentina,
quello sullo Yacón

L’investimento (aggiornato al 15 marzo 2004)
 • 10.000  (contributo diretto ai produttori)
• 9.000  (costi di avvio del Presidio)

Le azioni realizzate
A partire dalla sua costituzione, nel settembre
2002, sono stati raggiunti i seguenti obiettivi:
giugno – agosto 2002: studio delle
caratteristiche delle varietà di mais locali
(Università di Buenos Aires)
ottobre 2002: presenza del Presidio al Salone
del Gusto di Torino
novembre 2002: il Presidio viene presentato
ufficialmente presso il ristorante Arguibel di
Las Cañitas, a Buenos Aires. Partecipano oltre
130 persone, tra cui molti giornalisti ed
esponenti del mondo della gastronomia.
gennaio 2003: conclusione di un corso di
formazione tecnica per i produttori del Presidio

marzo 2003: nasce un’associazione dei
produttori del Presidio legalmente riconosciuta
e con una propria autonomia finanziaria
agosto 2003: acquisto di due macchine
sgranatrici manuali
settembre 2003: acquisto di un frigorifero
da 330 litri per il raffeddamento dei semi
essiccati
ottobre – dicembre 2003: attività di
promozione del prodotto;
studio grafico e pubblicazione di un ricettario
a base di mais in spagnolo
degustazioni del mais del Presidio e presenza
del prodotto in cene o eventi promozionali a

Buenos Aires
novembre 2003: studio grafico e
realizzazione di una confezione specifica per
le tre varietà del Presidio
novembre-dicembre 2003: studio di
mercato finalizzato in primo luogo a coprire
il fabbisogno locale e successivamente a
proporre il prodotto negli USA
marzo-aprile 2004: stesura di un disciplinare
di produzione per ogni varietà

Il mais
delle origini



20 dicembre 2003 > Slow
Food Oristano
sostiene la
Fondazione
Al termine di un intenso anno di
attività associativa, la condotta di
Oristano versa alla Fondazione Slow
Food un contributo di 2.100 euro e
viene iscritta nell’elenco dei
Sostenitori della Fondazione. Si tratta
della prima condotta italiana a
raggiungere questo importante
risultato; un segnale tangibile della
crescita e del coinvolgimento della
base associativa di Slow Food nei
progetti etici di sviluppo, promossi
e finanziati dalla Fondazione.

19 gennaio 2004 > Il futuro
del Cibo al Social
Forum
Il presidente della Regione Toscana,
Claudio Martini, presenta il
Manifesto sul Futuro del Cibo in
occasione del Social Forum di
Mumbai, in India.
Il Manifesto è rivolto a tutte le
amministrazioni pubbliche del
mondo ed è frutto del lavoro di una
Commissione internazionale,
presieduta dalla scienziata indiana
Vandana Shiva, con la partecipazione
di personalità di spicco dal mondo
della cultura, della ricerca e della
politica. Slow Food, rappresentata
dal suo presidente Carlo Petrini, è
coinvolta nell’iniziativa fin dai primi
incontri ed è impegnata a
diffonderne il messaggio attraverso
la sua rete di contatti.
Il testo completo è disponibile
on-line all’indirizzo:
http://www.slowfood.it/ita/sf_cose
/sf_cose_campagne.lasso

22 febbraio 2004 > I Presìdi
italiani ad
Amsterdam
Slow Food, in collaborazione con
l’Hotel Hilton di Amsterdam,

organizza un week-end denso di
appuntamenti, con protagonisti i
prodotti dei Presìdi italiani in
abbinamento ai vini del Roero. Il
primo giorno sono di scena i
formaggi dei Presìdi, proposti in una
degustazione guidata insieme alle
migliori Barbere del Roero. A seguire,
una cena di gala incentrata sui Presìdi
del nord Italia. Domenica 22 si replica
con la stessa formula: protagonisti
del Laboratorio questa volta sono i
salumi presidiati e una selezione di
Roero Doc, mentre alla cena di gala,
è la volta dei Presìdi del meridione
d’Italia.

05 febbraio 2004 > Il nuovo
sito della
Fondazione Slow
Food
Va in linea il nuovo sito della
Fondazione Slow Food per la
Biodiversità, con tutte le informazioni
sul suo funzionamento, la sua
organizzazione, i suoi obiettivi. In
questo nuovo spazio trovano posto
i tre progetti di Slow Food legati alla
salvaguardia della biodiversità: l'Arca
del Gusto, i Presìdi, il Premio.
Il Premio mantiene la sua grafica
precedente; Arca e Presìdi invece
cambiano, non solo nella grafica,
ma anche nell'impostazione.
Sul vecchio sito, infatti, esisteva una
netta separazione fra l'Arca in Italia
e l’Arca nel mondo, così come fra i
Presìdi italiani e i Presìdi
internazionali. Ora invece ogni
nazione ha pari dignità: entrando
nel sito dell'Arca si possono cercare
i prodotti (e le relative schede) italiani,
americani, polacchi, ecc., si trovano
i membri della Commissione
Internazionale dell'Arca (con i
contatti e-mail) e quelli delle singole
Commissioni Nazionali. E visitando
il sito dei Presìdi si possono consultare
le schede relative ai progetti di tutto
il mondo.
L’indirizzo è:
www.fondazioneslowfood.it
Dalla fine di marzo è attiva anche la
versione in inglese:
www.slowfoodfoundation.com

brevi della Fondazione



15 febbraio 2004 > Il mais
veneto incontra il
mais andino
La condotta Slow Food Alto
Vicentino raccoglie tremila e
duecento euro per la Fondazione
Slow Food per la Biodiversità e
decide di assegnarli al Presidio del
mais andino: un progetto nato nel
2000 in una regione molto povera
dell’Argentina settentrionale per
sostenere un gruppo di piccoli
contadini e il loro lavoro di recupero
di quattro varietà di mais autoctone.
Domenica 15 febbraio, a Marano
Vicentino, presso l’antico mulino di
Pietro Zambon (sede del Consorzio
di Tutela del mais Marano) si tiene
un evento dedicato ai mais veneti
(dal Biancoperla al Marano) e, in
quell’occasione, il governatore di
Slow Food Veneto Enrico Azzolin
consegna ufficialmente alla
Fondazione la cifra raccolta.

23 febbraio 2004 > Corso di
pasticceria in
Amazzonia
Si conclude il viaggio di un giovane
pasticcere albese nell’Amazzonia
boliviana. Tale missione, finanziata
dalla Fondazione Slow Food per la
Biodiversità nell’ambito del Presidio
sulla noce Amazzonica, è
fondamentale, da un lato, per
analizzare la filiera produttiva della
noce e individuare trasformati adatti
per il mercato locale e
internazionale; dall’altro, per fornire
una formazione di base ad alcuni
rappresentanti delle comunità di
raccoglitori. Federico Molinari,
titolare del Laboratorio di Resistenza
Dolciaria (Alba - Cn) trascorre dieci
giorni tra le comunità di raccoglitori,
si addentra con loro nella foresta
per seguire le fasi della raccolta e
aiuta le donne nella preparazione
dei loro dolci tradizionali. Nella
cittadina di Porvenir, improvvisa uno
spartano laboratorio di pasticceria
e, per 4 giorni, fa scuola a 14 allievi,
incoraggiandoli nell’uso di materie
prime esclusivamente locali.

01 marzo 2004 > La FAO
riconosce Slow Food
Con una lettera a firma Jacques
Diouf, Direttore generale, la FAO
riconosce ufficialmente a Slow Food
lo status di associazione no profit
con cui intrattenere relazioni e

collaborazioni.
“La decisione della FAO - spiega
Carlo Petrini, Presidente di Slow
Food - è un altro importante
riconoscimento per la nostra
associazione che in questi anni si è
battuta in tutto il mondo per la
salvaguardia della biodiversità e
sancirà una cooperazione futura nel
campo dell’agroalimentare”.
Questo status viene garantito, su
decisione del Direttore generale, a
quelle organizzazioni non
governative internazionali la cui
attività riguarda lo stesso campo
d’interesse della FAO.
In particolare Slow Food avrà la
possibilità di essere rappresentata
in qualità di osservatore all’interno
di incontri organizzati dalla FAO su
tematiche di interesse comune, così
come la FAO sarà invitata a
partecipare agli eventi organizzati
da Slow Food.

22 marzo 2004 > The
Ecologist e Slow
Food
Esce nelle edicole inglesi e
americane, il numero di Aprile
dell’Ecologist, che dedica a Slow
Food la copertina e un ampio
servizio. Questo numero segna
l’inizio di una collaborazione
editoriale, che si svilupperà nel corso
del prossimo anno e si concentrerà
sul tema della agro-biodiversità
minacciata, e dei Presìdi Slow Food
come possibile risposta a questo
problema.
Fondata nel 1970 da Edward
Goldsmith, The Ecologist è la rivista
ambientalista più letta nel mondo.
Attraverso un network di redazioni
indipendenti, viene pubblicata in 4
continenti e raggiunge circa 200.000
persone in 150 paesi. I suoi servizi
spaziano dalla politica ambientale
alla tecnologia, dall’economia
all’alimentazione.

15 aprile 2004 > Dai Monti
Tatra alla Toscana
Prende il via il progetto di scambi
tra Presìdi toscani e Presìdi
Internazionali, finanziato dalla
Regione Toscana, tramite la
Fondazione Slow Food.
I Presìdi Slow Food, in Toscana,
hanno sviluppato un livello di
consapevolezza, di organizzazione
e di capacità di relazioni che non
trova eguali in altre realtà italiane.
Tutte esperienze che possono essere

condivise da produttori che vengono
da zone anche molto remote, perchè
le problematiche che affliggono le
comunità di produttori di cibo hanno
elementi di somiglianza molto stretti,
nonostante le differenze geografiche
ed economiche.
Il primo scambio coinvolgerà il
Presidio del pecorino della Montagna
Pistoiese, il Presidio dell’agnello di
Zeri e quello dell’Oscypek (Polonia).
Tre pastori polacchi visiteranno le
due realtà toscane, conoscendo così
in prima persona due situazioni di
organizzazione di filiera efficiente.

4 giugno 2004 > I Presìdi
del mare a Slow Fish
Presso la Fiera di Genova, nell’ambito
di Sapore di mare, aprirà i battenti
Slow Fish, Salone del pesce
sostenibile. Si tratta della prima
grande manifestazione a livello
internazionale dedicata al mondo
ittico e alle sue problematiche. Una
manifestazione che focalizza
l’attenzione sulla difesa delle specie
a rischio e sulle qualità di quelle
"dimenticate" e ributtate a mare;
sulle pratiche di pesca sostenibili a
fronte di metodi che sterminano
interi banchi di pesce intercettati
grazie alle più sofisticate tecnologie;
sulla piccola pesca, che mantiene
vive le microeconomie e gli
ecosistemi costieri; su pratiche di
allevamento attente alla salute dei
consumatori e alla bontà del
prodotto. Testimoni di
quest’approccio, i Presìdi Slow Food
del mare, presenti in forze alla
manifestazione. Tra le novità da
citare, i nuovi progetti italiani sulle
Moleche della Laguna Veneta e sul
Mosciolo, la cozza selvatica tipica
del Conero. Inoltre, sbarcheranno
per la prima volta in Italia, le Salacche
inglesi, l’Aragosta di Oosterschelde
e le ostriche dal Bordo Nero di
Calbuco (tre Presìdi di recentissima
costituzione).



Sede ufficiale
Accademia dei Georgofili
Logge Uffizi Corti
50122 Firenze

Sede operativa
Slow Food
Via della Mendicità Istruita, 14
12042 Bra (Cn)
Tel. +39 0172 419611
Fax +39 0172 421293

Per offrire un contributo
c/c 000001505088
ABI 06095  CAB 46040 CIN L
Cassa di Risparmio di Bra

La Fondazione Slow
Food difende la
biodiversità alimentare
e le tradizioni
gastronomiche di tutto
il mondo
promuove un’agricoltura sostenibile, rispettosa dell’ambiente, dell’identità
culturale dei popoli e del benessere animale; rivendica la sovranità
alimentare, ovvero il diritto delle singole comunità di decidere cosa
coltivare, produrre e mangiare.

La Fondazione è nata a Firenze, grazie al sostegno della Regione Toscana
e ha la propria sede ufficiale presso la prestigiosa Accademia dei
Georgofili.
Figlia di Slow Food, ma con una propria autonomia statutaria, economica
e amministrativa, finanzia i progetti realizzati per la tutela della
biodiversità: l’Arca del Gusto, i Presìdi e il Premio.

www.fondazioneslowfood.it
www.slowfood.it


