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Xarxa Urbana: ¿Por qué nace el
movimiento internacional del
"Slow Food"?
Nuestro fundador y mentor Carlo
Petrini, se dio cuenta de que la pro-
ducción hortícola local era cada vez
de menor calidad y se le ocurrió ir a
visitar a productores artesanales de la
zona. Su sorpresa fue que éstos ya no
trabajaban con productos locales. Era
evidente que se hacia necesario
poner orden y criterio en una socie-
dad tan cambiante.

¿El modelo de alimentación occi-
dental, especialmente el "fast
food", han producido efectos irre-
versibles sobre nuestra cultura
culinaria y bienestar?
El Fast food y el Fast life son parte del
problema de unos empobrecidos
hábitos alimentarios y una lógica ali-
mentaria equivocada que pone en
jaque nuestra soberanía alimentaria.
La situación no es fácil, pero no es
irreversible.

¿Frente a las hambrunas y crisis ali-
mentarias es fácil poner el acento
en la calidad de lo que se come?
No sólo es fácil hablar de calidad: es
necesario. Hay que recordar nuestros
antiquísimos sistemas de producción
alimentaría que tan buenos resulta-
dos han dado durante siglos: el mini-
fundio y la economía de subsistencia.
La solución está en la producción y
consumo local. Evidentemente no
añoramos aquellos difíciles tiempos
de hambrunas, pero el pueblo que
olvida sus raíces y sus sistemas pro-
ductivos agrícolas está condenado a
comer lo que otros pueblos le quieran
dar y a los precios y condiciones que
les impongan.

Por qué en España existe tan poca
concienciación del consumidor
respecto a una alimentación sana y
natural?
Seguimos colgados de las doctrinas
de la revolución verde europea: pro-
ducir mucho sin importar la calidad,

puesto que la demanda así lo aconse-
ja. El comercio tiene a los consumido-
res y a los productores donde le con-
viene y totalmente insatisfechos. Hay
quien hace muy bien su trabajo y evi-
dentemente no somos ni los consumi-
dores ni los productores. Y si la cosa
se pone muy fea se traen unos cuan-
tos barcos con producto no autóctono
de cualquier parte del mundo y arre-
glado. Una parte importante de nues-
tra labor es la educación al gusto y a
las costumbres saludables. Mientras

nuestro modelo alimentario se le esta
haciendo virar hacia el consumo de
productos estandarizados (que llamo
'comida chatarra'), otros países están
muy interesados y practican nuestra
dieta mediterránea, basada en la cali-
dad del producto fresco de la manera
más local posible.

Cuáles han sido los principales
aportes de Slow Food-València en
la recuperación de productos tra-
dicionales locales?
En València y en los 129 países en los
que estamos presentes, y desde nues-
tra Fundación para la biodiversidad
ONLUS, mantenemos en marcha bási-
camente dos tipos de programa para
la recuperación de productos autóc-
tonos y locales en vías de extinción: El
Arca del Gusto, donde hay apenas 500
productos muy selectos y singulares a
nivel mundial; en él catalogamos el
producto a nivel organoléptico y des-
criptivo y recuperamos y guardamos la
semilla y las sapiencias necesarias
para su cultivo, para después publicar-
lo y dejarlo como patente abierta y
pública. También apoyamos a las
comunidades del alimento que las
producen a abrir nuevos y efectivos
cauces de comercialización. Otro pro-
grama son Los Baluartes, productos
que cumplen los mismos requisitos
que los del Arca y necesitan especial
atención por su idiosincrasia particu-
lar. Los apoyamos con proyectos espe-
cíficos dirigidos por ingenieros agrí-
colas de la fundación, apoyándose
con los propios del lugar, si existen, y si
no, los designamos. En estos momen-
tos trabajamos en un proyecto con
cinco poblaciones. Tenemos en mar-
cha 'Mercados de la tierra', donde
ponemos en contacto productores y
consumidores, sin intermediarios,
'Bancos de tierra', donde conectamos
a propietarios y usuarios y producto-
res para que no haya tierra sin cultivar,
'Huertos de Autoconsumo', donde los
aficionados pueden cultivar sus pro-
pias hortalizas.... La finalidad es con-
vertir los términos de estos pueblos a
cultivo Biológico

¿Es posible una alianza entre pro-
ductores, consumidores, cocineros
y estudiosos para cambiar los usos
y costumbres gastronómicos?
Es posible y necesario. Nos hemos
comprometido en cambiar la lógica
alimentaria vigente. Para ello conta-
mos con dos universidades de gastro-
nomía y la Fundación. En ellas esta-
mos formando los futuros dirigentes
del mundo, preparamos a nuestros
jóvenes con programas de trabajo que
incluyen 30 visitas a comunidades del
alimento de países diferentes, para
que entiendan y participen de las
sapiencias y complejidad del tejido
agrícola y alimentario de todo el
mundo, además de otras muchas acti-
vidades e iniciativas que dan a los
licenciados una visión global real del
mundo, su salud, conservación
medioambiental y hábitos alimenta-
rios y productivos. 

¿Qué pensáis de los tópicos de la
dieta mediterránea y sus cualida-
des benéficas?
Nuestra dieta Mediterránea, desde el
punto de vista de Slow Food, es muy
beneficiosa. Hace tan solo 40 años los
pobres comían bien y ligero seis días a
la semana, utilizando básicamente
frutas, hortalizas, verduras, legumbres
y cereales de su propia producción, y
hacían verdaderas maravillas culina-
rias y muy saludables. El domingo
mataban un animalito de corral. Así se
hacían consistentes comidas con más
grasa y proteínas como reconstituyen-
te y complemento dietético. Hoy

somos todos tan ricos que abusamos
todos los días de las grasas, las prote-
ínas, de la comida del domingo.

Con la crisis económica y la falta de
redes de distribución y apoyo a los
alimentos "buenos, limpios y jus-
tos", cuales son las perspectivas?
De las crisis siempre salen nuevas y
vigorosas oportunidades de vida. En
nuestra Comunidad Valenciana hay un
sin fin de microproyectos totalmente
sostenibles y sustentables en forma de
granjas agropecuarias con ciclos de
vida completos, de casas rurales con
sus huertas y corrales, de proyectos
tan ambiciosos como el de Microvinya
en Muro de Alcoi, donde se da cabida
a las iniciativas y mano de obra de
nuestra juventud. Son pequeños pro-
yectos que revitalizan nuestro tejido
agrícola, ganadero e industrial desde
lo local, como en nuestros mercados
de la tierra y otras iniciativas que aña-
den valor a nuestros productos autóc-
tonos y productos ecológicos.

¿Las autoridades públicas que
regulan el mercado alimentario
están más pendientes de la agro-
industria, del electorado fácil o de
recuperar hábitos y productos gas-
tronómicos saludables?
A nuestras autoridades no le salen
muy bien sus deberes y nos consta
que han intentado intervenir en el
mundo del intermediario, en la gran
distribución y... con la iglesia hemos
topado. 
¿Se imaginan si fuera cierto el amor
que nos procesan a los clientes y gran
respeto por sus trabajadores que pre-
conizan algunas cadenas de super-
mercados y en vez de hacer un centro
de mil metros cuadrados donde traba-
jan 10 personas, hicieran veinte tien-
das de barrio de 50 metros cuadrados
con tres operarios por tienda? El
apoyo a la microempresa es más que
necesario y está en manos de nuestra
Generalitat. Deberíamos volver a ver
las pequeñas tiendas de barrio donde
se vendían los productos de nuestros
productores locales. Otro tema muy
necesario es la alimentación pública
ecológica, en hospitales, colegios, cár-
celes y en todos aquellos lugares
donde se pague comida con dinero
público.
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Nacido en Benifaió, pueblo de
tradición campesina, siempre
ha sentido la llamada de la
agroecología y buscado una
mejor relación con la naturale-
za y la vida sana. Entre las
prácticas del yoga, el naturis-
mo y el veganismo, su inquie-
tud le llevó a contactar este
movimiento y  hace tres años
lo encabeza en el País
Valenciano. Con la crisis agro-
alimentaria de fondo, las polé-
micas culinarias y las protestas
de los agricultores locales,
conversamos con este buen
difusor del buen gusto gastro-
nómico y los productos autóc-
tonos del mediterráneo.

JOSEP MARCO SANSANO

"Slow Food o la nueva lógica"


