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SLOW FOOD,

OTRA TENDENCIA
UE NO FRENA

Cuando la comida es sana, resguarda técnicas
ancestrales y a sus pueblos, ademds une
voluntades. Este mes Terra Madre Salone del
Gusto presentara lo mejor la movida “lenta” en

Turin, que crece con mas de 500 propuestas en

todo el mundo.

Terra Madre Salone del Gusto se lle-
vard a cabo del 22 al 26 de setiembre
en Turin, Italia. Alli se presentaran
al menos 57 nuevos Baluartes del
afio, como los llaman en el salon en-
tre los centenares que estaran pre-
sentes. Emprendimientos con sabor
que llegan de 18 paises y forman par-
te del ambicioso proyecto de la Fun-
dacién Slow Food para la Biodiver-
sidad cuyo objetivo es proteger a las
pequedas producciones tradiciona-
les y promover el producto en peli-
gro de extincion.

Pero hay mas, durante estos dias
la Fundacién alcanzé un hito im-
portante con la institucion del Ba-
luarte numero 500: ¢l chile serrano
Tiaola en México. Un producto to-
talmente femenino, un ejemplo del
compromiso de las mujeres indige-
nas y de la emancipacién social y
econdmica vinculada al redescubri-
miento y mejora de la biodiversidad.

Cuatro Baluartes nuevos proce-
dentes de ese continente Ilegaran a
Terra Madre Salone del Gusto: el
café robusta de Sdo Tomé e Princi-
pe. un café de sabor equilibrado, fra-
gante y suave; el fiame trepador, un
tubérculo de Uganda conocido con
el nombre de balugu que se puede
comer fresco, hervido o frito; la sal
Baleni de Sudifrica, recogida tan
solo por mujeres de una fuente que
se encuentra a pocos metros del rio
Klein Letaba; la miel de abeja mell-
pona de ia), una miel
polifioral liquida de sabor agridulce
que producen las abejas negras sin
aguijon cerca del pueblo Ngurdoto,
al norte del pais.

La presencia de América serd

Del Canada, el salmén Sockeye del
rio Okanagan pescado por la pobla-

daborado de mo-

Una belleza para

El tema de Terra Madre Salone
del Gusto es amar a la tierra y en es-
ta oportunidad dar visibilidad a 300
Baluartes en el evento de fin de mes,
los abanderados de una red que en
los ultimos afios ha salvaguardado
500 producciones locales, como los
quesos de leche cruda, razas de ani-

ci6n indigena Syilx segun los siste-
y

mas

do que se puedan explotar todas las
partes, como la cabeza y la espina
que se utilizan para preparar sopas
de pescado.

De México, ademas del 500° Ba-
luarte del chile serrano Tiaola, tam-
bién encontraremos las frijoles na~
tivos de Tepetiixpa, siete variedades

males asi como su

en con los

va-
riedades vegetales, mieles, técnicas
tradicionales y recursos pesqueros.

Ademis por primera vez, estin
representados en el mercado del par-
que Valentino, 29 Baluartes inter-
nacionales, procedentes de Europa,
Africa, Asia y América. Italia pre-
senta 28 por si sola, incluyendo el pri-
mer Baluarte extendido por todo el
territorio nacional: el aceite de oli-
va virgen extra. Todos los Baluartes
italianos se én en Via Ro-

cereales, verduras y hierbas silves-
tres que tienen excelentes valores nu-
tricionales; el agave del altiplano me-
xicano, valorado por el contenido de
azucar y por sus hojas refrescantes.
De la peninsula de Yucatén especifi-
camente estard el cerdo pelén, co-
nocido desde la época Maya por su
carne poco grasa de sabor intenso;
la calabaza cuyas semillas, tostadas
y molidas, se utilizan para preparar

ma y la Piazza San Carlo, en el cen-
tro de i

Nuevos productos
Internacionales

En Africa, la red Slow Food esti pre-
sente en 30 paises y se ha

el como
el sikil pak; la abeja xunakab, una
de las 16 especies sin aguijon que vi-
ven en esa zona y que son cruciales
para la supervivencia del bosque.
De Colombia, el cacao porcelana
de la Sierra Nevada de Santa Marta,

tido a promover la comida local y la
biodiversidad a través de los Baluar-
tes que lleva a Italia y de otros 3.000
huertos comunitarios y escolares.

De Africa llegaa Terra
Madre Salone del Gusto:
el café robusta de So
Tomé e Principe, un
delirante sabor suave y
equilibrado, y lo mejor
con tintes autéctonos.

una da por el

aroma intenso de sus semillas blan-

cas y cuya produccién se lleva a ca-
bo a nivel familiar. Se presenta ofi-
cialmente en esta edicion de Terra
Madre Salone del Gusto.

De Peri encontraremos la pa~
nela de Tailin, un edulcorante natu-
ral producto de la cafia de aztcar cul
tivada a mas de 1.500 metros sobre el
nivel del mar, y el nuevo Baluarte de
tarwi, mis conocido como altramuz
y utilizado en muchas recetas tradi-

1

en

todo el mundo de la buena ali-
: buena para quien

‘'se nutre, para quien cultiva y

] picante, un plato a
base de patatas, pimientos amarillo,
cebollas, ajos, maiz tostado, chile ro-
coto y, obviamente, altramuces.

De Brasil, la miel de abeja Man~
dacaia de la Caatinga, producida por
la abejas sin aguijon y caracterizada
por un aroma florar muy persisten-
te y el fruto de la pasion de la Caa-
tinga, que se puede consumir fresco
0como ZUmo.

Asia estara representada por tres
nuevos Baluartes indonesios: la miel
Cingagoler de abeja cerana, de color
marrén oscuro y con aroma a flores
de coco; el aceite de nueces Tengka-
wang. que se conoce también como

verde y que se extrae de
la fruta de una planta indigena tipi-
ca de Borneo; la variedad antigua de

de que crecen
en una zona volcanica de la provin-
cia de Java y que son la base de la co-

De Bulgaria, el pomodoro rosa muy apr

cina se sirven frescos,
en puré, fritos o secos.

De Europa hay otras diez nove
dades: Croacia presenta el Varenik
de Peljesdac, un sirope de aziicar pro-
ducido a partir de la fermentacion
del mosto de uva, mientras que de
Macedonia llega la abeja melifera,
criada tradicionalmente en las trk.
mi, pequenias colmenas de paja, caias
y barro de forma conica, y la uva Sta-
nushina, de la que se obtiene el vino

-
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kominyak, de color rojo rubi, y el
madzun, una bebida que tradicio
nalmente se ha usado como medici

na. Por otra parte encontramos el to=
mate rosa de Kurtovo Konare de Bul

garia, muy apreciado por su dalzu
ray carnosidad, y ol cerdo de Ban~
za de Rumania, que se caracteriza
por su pelaje negro y por una banda
de cerdas blancas que rodean parte

del tronco y las extremidades ante-
riores. La Republica Checa traea
Turin el sorbo de la Moravia eslova-
ca, cuyos frutos se pueden consumir
secos 0 en forma de conservas, aguar

dientes y licores,

De Gran Bretana, la leche cruda
Stichelton, un queso de vaca azul, de
forma redonda elaborado con leche
cruda de acuerdo con la tradicion. El
\inico productor de este queso ha li
brado una batalla con la ayuda de
Slow Food para intentar cambiar la
regulacion de la DO de Stilton, que
obliga a pasteurizar la leche y que,
por eso, impide que el Baluarte uti
lice su nombre antiguo.

Finalmente, Austria presenta la
variedad antigua de cerezas de Leit-
haberg, con una piel fina y un color

rojo pardo intenso, que ain se culti-
van junto con arboles frutales y vine-
dos, el centeno waldstaude de Wald
viertel, sembrado en una region cu
bierta por el bosque, una variedad
antigua de sabor intenso y de un al

to contenido de vitamina y minera.
les, y la vaca rubia de Waldviertel
adaptada a vivir en los pastos y en
region, criada por
elente carne,

s amantes de la comida, la co

v las tradiciones, estarin de pa
rabién en Turin. TA

Mas Informacién:hitp.

lonedelgusto.com
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eciado por su carnosidad y dulzor.



