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CONS
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El'‘Manifest Slow Food per la qualitat’ declara: “El consumidor orienta
el mercat i la produccié per mitja de les seves compres i, en adquirir
consciéncia d'aquest fet, assumeix noves responsabilitats. El consum
es converteix en una part de 'acte de produccié i el consumidor
esdevé coproductor. [...] Tots podem contribuir a la filosofia ‘Bo,
Net i Just per mitja de les nosires decisions de compra i de la nosira
actitud individual.”

No podria dirse de manera més sintética ni més clara.

El moviment Slow Food, profundament arrelat en alguns paisos, i
molt particularment a Itdlia, on va néixer, ens proposa una visié infe-
gradora molt necessaria en els temps que corren. Realment, si volem
millorar les condicions vitals d'aquest mén cap de nosaltres no pot
considerarse alié a les repercussions dels seus actes.

['ecogastronomia proposada per Slow Food, recentment evolucio-
nada cap a la neogastronomia, procura no deixar res al marge dins
el que implica l'acte de menjar. Abans un aliment no arriba a lo
nostra taula moltes coses han hagut de passar, i fofes elles mereixen
atenciod, perqué en fofes elles pot haverhi atfemptats contra la salut
i la dignitat vegetal, animal i humana. Es important la compensacié
que reben els agricultors per la seva feina, la qualitat de les seves
terres, la naturalesa de les seves llavors, la salut de la seva cultura,
els métodes de conreu que empren, |'elaboracié d'aliments a partir
d'ingredients primaris, les caracteristiques de la cria de bestiar, |'ex-
plotacié dels recursos naturals, I'energia requerida pel fransport dels
aliments segons les distancies, aspectes legislatius diversos... En un
mon en qué la injusticia ha aconseguit enfaforarse en cada aspecte
de I'existencia Slow Food vetlla per tal que en el camp de I'alimen-
facié les coses es facin de la millor manera possible. Des del dref a
la remuneracié justa del productor fins al dret a la salut del consumi-
dor, passant pel dref a conrear variefafs no fransgéniques i pel dref

UCTO

a conservar |'artesania ([amenagada no només per la gran indUstria
agroalimentaria sind també per normatives sanitdries excessivament
primmirades), hi ha molts aspectes on clavar els ulls i exigir que les
coses es facin ben fefes.

Un consumidor conscienciat és deferminant. De fet la mateixa paraula
‘consumidor’ evoca el concepte d'una persona que té diners i se'ls
gasta per consumir. No va més enlla I'evocacio del terme. En els temps
que corren aquesta funcié de la persona com a ‘consumidora’ se'ns fa
cerfament pobra, i per aixd celebrem el concepte de Slow Food de
substituir el concepte de ‘consumidor’ pel de ‘coproductor’: fem el que
fem, som els qui al final paguem, i amb qixo tenim la potestat final de
decidirho fot. Si donem els diners a les multinacionals transgéniques i
a les grans industries de |'alimentacio deixem de donarlos a multitud
de productors honrats que es veuran finalment obligats a donar I'anima
al diable. Naturalment, per a prendre decisions encertades cal estar
informat. En aquest sentfit, les iniciatives de Slow Food desfinades a
acostar el mén dels productors a la resta de la societat compleixen
aquesta funcié informadora essencial.

Potser el més engrescador de tot plegat és que Slow Food no duu
9 p'eg g

a terme la seva fasca des de la rigidesa combativa, sind sempre @

partir de I'estimul que implica ingerir menges saboroses.

Si'encara no coneixes el moviment, et convidem a ferho per mitjar de
la lectura d'aquest monogrdfic. |, si t'engresques a participarhi, el
feu esforg serd molt ben rebut i molt necessari. Perqué, com en fantes
altres questions, a Catalunya, i per extensio Espanya, solem arribar a
misses dites. S'han comencat a fer coses, perd portem molt de refard
en relacié amb alires paisos en qué la consciéncia ecoldgica i social
estd molt més activa. Som-hi, doncs.

Francesc Prims Terradas
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SLOW
FOOD

On el plaer i la responsabilitat es troben

%

Slow Food es troba a la confluéncia de I'ética amb el plaer, I'ecologia i la gastronomia. Lluita contra I’'homogeneitzacié del
gust, el poder il-limitat de les multinacionals i la industria agricola, aixi com contra la frenesia de la nostra vida. Restitueix
la dignitat cultural a I'alimentacid, al ritme lent i al plaer de compartir un menjar. Es un univers de gent que intercanvia
saber i experiéncia. Slow Food sap que cada plat que mengem és el resultat de decisions preses al camp, al mar, a les

vinyes, a les escoles i als parlaments.

'ORIGEN D'UN GRAN MOVIMENT

Explica la llegenda que quan Carlo Petrini va veure que havien obert
un McDonald’s prop de la monumental escalinata de la plaga d'Es-
panya, a Roma, quelcom es va regirar en el seu interior. Una altra
versid explica que la rebel-lié va comencar abans, en el moment en
qué va saber la intencid de McDonald's al respecte. Fos com fos,
mogut per la seva rebequeria va plantar la llavor d'un dels moviments
internacionals més significatius que podem trobar avui dia. Slow Food
va ser fundat I'any 1986 pel mateix Carlo Petrini, i ja I'any 1989
esdevenia una associacié internacional. A hores d'ara compta
amb 86.000 membres i € oficines (per ordre de creacié) a Iidlig,
Alemanya, Suissa, Estats Units, Franca, Japd i el Regne Unit, i adherits
a 132 paisos. | Carlo Pefrini ha estat citat aquest mateix any 2008
pel diari anglés The Guardian com “una de les 50 persones que
podrien salvar el planeta”.

Per qué es diu Slow Food, el moviment2 En anglés slow’ vol dir ‘lent’;
"fast vol dir ‘rapid”. Es una forma irdnica de dir ‘no’ al fast food, al menjar
rapid. Slow Food significa viure sense presses, comengant per la faula.

El seu simbol és el caragol. Es va escollir per la seva lentitud tant en
desplagarse com en menjar. També és una especidlitat culindria de
la zona de Bra (ltalia), lloc de naixement de Carlo Petrini i bressol del
moviment Slow Food.

Slow Food va comencar com a associacié enogastrondmica al
voltant del vi i I'alimentacié. El seu propdsit inicial era defensar
una bona alimentacié, els plaers de la taula i un ritme de vida

‘lent’. Més endavant, Slow Food va ampliar les seves mires i es va
inferessar per la qualitat de vida en general i, logicament, per la
supervivéncia de I'amenacat planeta Terra.

PLAER

Slow Food implica reconéixer la importancia que té el plaer en
menjar. Haurfem d'aprendre a gaudir I'enorme ventall de gustos i
receptes disponibles, i reconéixer la varietat de llocs i persones im-
plicats a fer créixer i produir el que ens mengem. Tombé haurfem de
respectar els ritmes naturals de les estacions i la convivéncia, i gaudir
de la joia de menjar i compartirla amb els altres.

RESPONSABILITAT

La recepta desenvolupada per Carlo Petrini i alires membres de Slow
Food afegeix un altre ingredient a la persecucié del plaer: la responsa-
bilitat. Aquesta filosofia ha estat anomenada ecogastronomia i combina
el respecte i |'inferés pel menjar i la cultura del vi amb la defensa del
menjar i la biodiversitat agricola a fot el mon. Slow Food ha evolucionat
des de |'ecogastronomia cap a una visié encara més amplia i parla jo
de la neogastronomia, una ‘nova gastronomia’ entesa com quelcom
indissociable de la identitat i la cultura dels pobles, basada en la
llibertat d’eleccié, en I'educacié, en I'enfocament multidisciplinari,
per tal de viure tan bé com sigui possible utilitzant respectuosament



els recursos disponibles. Slow Food creu que la gastronomia és
indissociable entre altres coses de la politica, I'agricultura i el medi
ambient, des de I'ambit local fins a I'ambit mundial.

Produccié agricola

Slow Food emfatitza la importancia que # que la produccié agricola
i la cria de besfiar mantinguin una relacié equilibrada de respecte
i infercanvi amb |'ecosistema. Slow Food déna suport a un nou
model d'agricultura, menys intensiu i més saludable, fundat en el
coneixement i el saber fer de les comunitats locals. Aquest és |"Onic
fipus d'agricultura que pot oferir perspectives de desenvolupament
a les regions més pobres del nostre planeta.

Salvaguarda

Slow Food estd compromés amb la salvaguarda de les menges
tradicionals, els ingredients primaris i els métodes de conreu i pro-
cessament heretats dels usos locals consolidats en el temps. També
procura defensar la biodiversitat de variefats conreades i salvatges i
protegir llocs de convivéncia que tenen una valua historica, artistica
o social que forma part de la nostra heréncia cultural.

Cultura

Slow Food pretén recongixer la historia i la cultura de cada grup
social que inferactua dins d'una xarxa d'intercanvis reciprocs. Quan
consideres una variefat de fruita o un plat local fradicional no pots
ignorar la seva relacié amb la histdria, la cultura material i I'entorn
en qué s'ha originat.

LA XARXA

Slow Food és una associacié internacional sense anim de lucre fi-
nancada pels seus socis, que fenen un paper ‘facilitador’ per a fota una
xarxa mundial concebuda per a canviar la forma en qué actualment
es produeixen, distribueixen i consumeixen els productes alimentaris.
Aquesta xarxa general es compon d'un seguit de xarxes menors:

e uns 86.000 socis organitzats en més de 1.000 convivia en 132
paisos

® estructures i organitzacions arreu del mén que comparteixen els
mateixos objectius

® Terra Madre.

El centre neuralgic de la xarxa és Slow Food. Com que és una
associacié sense anim de lucre reinverteix fots els possibles beneficis i
recursos financers en les activitats definides en els seus esfatuts. Slow
Food Internacional imagina, coordina i organitza la promocié del
desenvolupament mundial del moviment, aixi com activitats de les
diverses estructures nacionals. Lla seu de Slow Food Infernacional és a
Bra (ltalia).

Determinats paisos compten amb una associacié nacional dirigida
per una Directiva Nacional: ltalia, Estats Units, Regne Unit, Alemanya,
Suissa, Franga, Japd, Australia i els Paisos Baixos. Les associacions
nacionals coordinen els esdeveniments i els projectes de Slow Food en
funci¢ de les necessitats de cada pas.
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Slow Food

MANIFEST
SLOW FOOD

El moviment internacional Slow Food va néixer oficialment quan els delegats de 15 paisos signaren el ‘Manifest Slow
Food’ redactat pel membre fundador Folco Portinari el 9 de novembre de 1989.

Aquestseglenostre,quehanascuticrescutsotaelsignedelacivilitzacidindustrial hainventat
primerlamaquinaidesprésl’hatransformadaenelseupropimodeldevida Lavelocitatensha
encadenat;totssompresadelmateixvirus:lafastlife('vidarapida’),quecommouelsnostres
habits,envaeixlesnostresllarsiensportaanodrir-nosdefastfood (‘menjarrapid’).

Perol' Homosapienshaderecuperarlasevasaviesaialliberar-sedelavelocitatquepotreduir-loa
unaespéecieenextincid Aixidoncs,contralabogeriauniversaldelafastlifeesfanecessaridefensar
el plaer material tranquil.

Contrariamentaaquellsquesdnmésennombregueconfoneniefidiencaamblafrenesiaproposem
comavacunaunabonadosid’alegriadegaudilent pleisenseexcessosdelsplaersdelssentits.
Comencemdesddataulaamblslowfood(menjarsensepresses)contral'aplatamentproduitpel
fast food, i redescobrim la riquesa i les aromes de la cuina local.

Silafastlife,ennomdelaproductivitathamodificatlanostravidaiamenacal'ambientiel
paisatgelslowfoodésavuilarespostad'avantguardalésaquieneldesenvolupamentdelgust
inoenelseuempobriment laveritableculturagsaquiquepotcomencarelprogrésambunin-
tercanviinternacionalpelquefaalahistoriaalsconeixementsialsprojectes SlowFoodassegura
un millor esdevenidor.




Slow Food posa émfasi en la ne 3 >
d’educar el gust. Considera que aquesi

menjar i ['adulteracié; també creu que és la
manera principal de combatre la incursié del
menjar rapid (fast food) a les nostres dietes. A
més, Slow Food treballa per preservar cuines

slow Food

l'esfera sensorial de I'home contemporani s'ha empobrit notable-
ment. El tacte, el gust i I'olfacte han patit una profunda regressié.
El temps cada cop més escas i la velocitat de les nostres vides ens
estan privant dels instruments que poden permetre’ns un coneixement
més profund, variat i auténtic del mén que ens envolta. Per aixo,
ensinistrar novament els nostres sentits i reaguditzar la percepcié
sén aspectes fonamentals en la filosofia Slow Food. les genera-
cions joves, particularment, corren el risc de perdre, a més dels seus
vincles amb el territori i la seva relacié amb les estacions, el sentit
mateix de I'acte d'alimentarse.

Slow Food impulsa una metodologia innovadora en I'educacié del
gust, a partir de despertar i entrenar els sentits, aixi com a partir de
I'estudi dels contextos i les técniques de produccié alimentaria. Slow
Food considera la degustacic com una experiéncia instructiva i de presa de
consciéncia. Slow Food organitza programes educatius adaptats a tofs els
participants i a tofs els nivells: des de nens fins a professors, des de socis
fins ol public en general. Els programes d'Educacié del Gust Slow Food
son innovadors perqué es basen en la idea que I'alimentacié és sinonim
de plaer, cultura i convivéncia i que |'acte de menjar influeix en els nostres
valors, actituds i emocions.

L'EDUCACIO DEL !

ACTIVITATS DELS ‘CONVIVIA’

Els pilars constitutius de Slow Food son els grups locals autdnoms
denominats convivium (convivia en plural). En assistir als cursos i visitar
les granges, els centres de produccié i els mercats, els socis dels con-
vivia aguditzen llurs capacitats sensorials i amplien llur coneixement
i valoracio de I'alimentacio. Treballant amb escoles i productors de
lo seva regio, i organitzant conferéncies amb experts, els convivia
posen I'educacié del gust a |'abast d'un public més ampli i obren lo
ment a les questions vinculades a |'alimentacio. A lialia participen en
'organitzacié d'un programa dedicat a socis denominat Master of
Food que inclou 24 temes d'interés gastrondmic. L'any 2007 unes
©.500 persones van participar en 400 cursos en el transcurs de fot
'any; la iniciativa es realitza ara amb éxit ol Japo.

ELS LABORATORIS DEL GUST

Aquests fallers d'una hora de durada son el leitmotiv de fotes les cifes
infernacionals i locals de Slow Food des de 1994. Els Laboratoris
del Gust permeten als participants assaborir els productes mentre
afenen les explicacions i els aclariments d'experts i productors. El seu
gran éxit és degut a la necessitat actual que tenim tofs de comprendre
i viure millor I'alimentacié i el plaer vinculat al menjar.



9

aUST

La setena edicio del
Salone Internazionale del Gusto
se celebrard a Tori
del 23 al 27 d'octubre de 2008.
Més informacio
www.salonedelgusto.com

SALO DEL GUST

La fira-mercat mundial de |'aliment de qualitat

El Salé del Gust ofereix un punt de trobada per tal que els productors d’aliments
conscients es reuneixin amb un pdblic interessat en aliments de qualitat. Es ['entorn
ideal per a explorar els plaers del paladar, per a exercir I'educacié del gust i per
a informar el piblic sobre les amenaces a la biodiversitat.

Des de 1996, el Sald del Gust
és una cita constant per a qui
vulgui descobrir, conéixer i apre-
ciar el meravellés mon de I'eno-
gastronomia. Té lloc en el mes
d'octubre de fofs els anys parells
a Tori (ltalia). Durant els cinc dies
que dura I'esdeveniment es pot
visitar un enorme mercat ple de
fileres de dolcos, cereals, carns
adobades, vegetals, confitats,
formatges, melmelades, cerveses,
vins escumosos i qualsevulla espe-
cialitat alimentaria imaginable de
desenes de paisos, aixi com una
enoteca amb milers de vins a punt
per a ser tastafs.

Es tracta d'una exposicid ober-
tament comercial, pero que té la
peculiaritat d'adrecar la mirada
principalment a les produccions
artesanals, a petita escala, que
han de preservarse; per aixo,
des dels seus origens ha exer-
cit envers el pablic una funcié
educativa inédita. Ha propor-
cionat als visitants les claus de
lectura de les altres cares de
I"alimentacié: la cara bona,
les caracteristiques i la historia
de productes excel-lents perd
poc coneguts; la cara dolenta,
I'amenaca que plana en torn
a la biodiversitat i altres riscos
d'ordre ecogastronomic. El
Salé del Gust constitueix, en el
camp de les fires alimentaries,
la resposta a I’homologacié
determinada per un mercat
globalitzat, perjudicial per a
la petita produccié de quali-
tat. | la idea de preservar fot

un patrimoni cultural i ambiental lligat o la
gastronomia, revitalitzant les microeconomies
locals, s'ha revelat com un éxit en el transcurs
d'aquests anys.

XIFRES

Algunes xifres relatives a I'edicio de 'any 2006
ajudaran a comprendre |'abast d'aquest esdeveni-
ment, que s'ha convertit en una cita consolidada @
ambit infernacional:

® 172.400 visitants.

® 4 pavellons, 52.000 m? de superficie.

® Un mercat amb 167 estands i 400 mostradors
i una enofeca amb milers de vins.

 Un pavellé dedicat als productors artesanals de
300 Baluards Slow Food. (Els Baluards sén projec-
fes tutelats per Slow Food per a salvar patrimonis
de biodiversitat.)

e Amarg - Dol¢: un taller d'Educacié del Gust en
qué participaren 1.050 estudiants de 28 escoles
primaries i secundaries.

e 23 conferéncies sobre guestions alimentaries
mundials a les quals van assistir més de 1.180
persones.

e £| Teafre del Gust, en el qual xefs famosos van
tenir I'oportunitat de mostrar els seus falents.

e Excursions culindries pel Piemont.

SALO DEL GUST | TERRA MADRE
El Salé del Gust i Terra Madre s’han celebrat
simultdniament, tot i que de forma separada.
Enguany s’uniran per tal de tractar tematiques
comunes:

® |es economies locals: una globalitzacié positiva
a través de la promocié de les activitats de les
comunitats de |'aliment.

e Una nova qualitat gastrondmica: aliments bons
des del punt de vista organoléptic i respectuosos
del medi ambient.

® Impacte &fic: reduccié de I'impacte mediambien-
fal, no només pel que fa als productes exposats sind
també pel que fa al mateix centre d'exposicions.
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] 28 anys fent oposicio a la nuclearitzacié de Catalunya i del moén.

28 anys proposant alternatives energéticament netes i segures.

Des de I"any 1987 organitzant anualment les Conferéncies Catala-
nes per a un Futur Sense Nuclears i des de I'any 1995 organitzant
anualment les Conferéncies Catalanes per a un Futur Sense Nu-
ATl clears i Energéticament Sostenible.

Servei de mesura de la radioactivitat dels aliments.

Defensem el dret de la ciutadania a captar les fonts d"energia netes
i renovables locals.

Defensem el dret de la ciutadania a utilitzar les fonts d’energia
netes i renovables.

Defensem el dret de la ciutadania a ser proveida amb energia
procedent de fonts d’energia netes i renovables.

Grup de Cientifics i Técnics per un Futur No Nuclear - GCTPFNN Apartat de Correus 10095
E-08080 Barcelona, Catalunya - 93 268 06 07 E-mail: gctpfnn@energiasostenible.org
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Energia Solar /
Mesura ambiental

Venda directa d’instruments de
mesura ambiental i articles
d’energia solar
Vehicles electrics

www.tiendaelektron.com
Farigola, 20 local 08023 Barcelona
Tel.: 93 210 83 09 Fax:93 219 01 07
Horari: de 8.30 a 14h
de dilluns a divendres
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LA UNIVERSITAT DE CIENCIES
GASTRONOMIQUES

Aquesta universitat es proposa donar dignitat académica a I'aliment i a I'alimentacié interpretada com un fenomen complex
i multidisciplinari a través de I'estudi d’una innovadora cultura de I"alimentacié. L'objectiv és crear una nova figura profes-
sional, el gastrénom, capag d’opinar i d’actuar en I"ambit de la produccid, la distribucid, la promocié i la comunicacié del
fenomen agroalimentari de qualitat.

La Universitat de Ciéncies Gastronomiques
(UNISG) va obrir les seves portes I'any 2004,
amb el suport de I'associacié internacional
Slow Food i dels governs regionals de Pie-
mont i EmiliaRomanya. Fs una institucid pri-
vada reconeguda per |'Estat italia. La UNISG
és la primera universitat d’aquest tipus que
proporciona un estatut académic als estudis
culinaris i que proposa una nova definicié
de la gastronomia. Els cursos s'imparteixen
a dos campus: a Pollenzo (al costat de Bra,
ltalia) s'imparteixen els cursos de llicenciatura
en Ciéncies Gastronomiques i, des de 2008,
els cursos dels masters (2 anys) en Economia
i Gestié Gastrondmica; a Colorno (prop de
Parma, ltalia) se celebren els masters d'un
any en Ciéncies Gastronomiques i en Cultura
Culinaria i Comunicacio.

A la UNISG no hi ha cursos de cuina. Els
estudiants aborden tematiques com bota-
nica, tecnologia alimentaria, historia de
I'agricultura, andlisi sensorial i antropologia,
entre altres disciplines. El model innovador
i multidisciplinari de la UNISG combina
estudis d'humanitats i cientifics amb una
formacié sensorial i experiéncies practiques
amb viatges als cinc continents, i permet
comprendre els processos de produccio
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alimentaria artesanal i industrial en situarlos
en un confext cultural. També té importancia
la defensa de la biodiversitat i la salvaguarda
de les tradicions. L'objectiu és generar una
nova percepcié de la gastronomia i nous
professionals de la gastronomia capagos
d’unir I'acte de menjar amb I'acte de produir
sense saltar-se cap etapa intfermédia.

Una vegada titulats, els estudiants de la llicen-
ciatura i dels masters descobreixen un gran
ventall d'oportunitats professionals: marqueting
i publicitat per a companyies alimentaries,
turisme i organitzacions culturals, produccié i
distribucié alimentaries, assessoria, educacié
del consumidor i del professional, efcétera.

Actualment, uns 400 estudiants procedents de
22 paisos han seguit els cursos de la Universi-
fat de Ciéncies Gastronomiques. A través dels
convivia creats en els campus i de la Xarxa de
Joves, que estd en ple auge, els estudiants de
la UNISG originen punts de connexio i possi-
bilitats de comunicacié per a joves interessats
en |'alimentacio de fot el mén.

Podeu trobar més informacié sobre la
Universitat de Ciéncies Gastrondmiques a
www.unisg.it
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LA DEFENSA DE LA

BIODIVERSITAT

Avui dia comptem amb molt poques espécies de conreu per a la nutricié humana: menys de 30 plan-
tes proporcionen el 95% de la nutriciéd mundial. En el segle passat s’extingiren 300.000 espécies de
plantes. Des de principis del segle XX América ha perdut el 93% dels seus productes agricoles i Europa
quasi el 85%. La Fundacié Slow Food per a la Biodiversitat és una entitat sense anim de lucre que
gestiona els projectes ecogastronomics de Slow Food.

LA FUNDACIO SLOW FOOD PER A
LA BIODIVERSITAT

Aquesta Fundacié va néixer a Floréncia I'any 2003,
gracies al suport de I'Administracié regional de la
Toscana. Filla de Slow Food, perd amb la seva propia
autonomia estatutdria, econdmica i administrativa,
financa els projectes realitzats per a la futela de la
biodiversitat: I'Arca del Gust, els Presidi (Baluards) i
els Mercats de la Terra.

Aquests projectes es posen en practica en els cinc
continents i impliquen més de 50 paisos (des de Sue-
cia fins a Guatemala), pero el compromis economic
més imporfant va unit al suport als paisos més pobres,
és a dir a aquells llocs on defensar la biodiversitat
no significa només millorar la qualitat de vida siné
garantir la vida mateixa de comunitats senceres.

Les finalitats de la Fundacié sén defensar la biodi-
versitat alimentaria i les tradicions gastrondmiques
de tot el mén; promoure una agricultura sostenible,
respectuosa amb el medi ambient, amb la identitat
cultural dels pobles i amb el benestar animal; rei-
vindicar la sobirania alimentaria, és a dir el dret
de cada comunitat a decidir qué conrear, produir
i menjar.

’ARCA DEL GUST

L'Arca del Gust es va crear I'any 1996 amb el propo-
sit de tenir un cataleg de productes alimentaris de
tot el mén, descriure’ls i copsar 'atencié del piblic

sobre ells (camn i peix, fruita i hortalisses, plats tradicionals,
formatges, cereals, pastes, pastissos i postres). Es tracta de
productes estretament vinculats a comunitats i cultures especi-
fiques i que, malauradament, estan en perill de desaparicié.
Lla Comissi¢ Cientifica de I'Arca es va formar a lialia I'any
1997 i va establir els criteris de seleccié de productes.

Els productes de I'Arca han de:

e ser d'una qualitat gustativa excepcional

® esfar vinculafs a una area geografica especifica
ser produits de forma arfesanal i a pefita escala
ser produits amb métodes sostenibles i justos
estar en perill d’extincié.

Més tard es crearen comissions nacionals de |'Arca, inte-
grades per investigadors, cienfifics i experts en alimentacié.
Durant el Salé del Gust de Torf de I'any 2002 es va crear la
Comissi¢ Internacional, composta per membres dels diversos
grups nacionals; aquest organisme s'encarrega del procés de
seleccio en el mén i també d'escollir els productes de |'Arca
en paisos que no posseeixen comissid o socis Slow Food. Des
de la seva creacio |'Arca ha embarcat més de 500 productes
de tot el mén: des de la coca de vedella de Maastricht fins
a les fruites umbu i babagu de Brasil, des de les ostres de la
badia de Delaware fins al pa kalokukko de Finlandia.

ELS BALUARDS SLOW FOOD

Els Baluards son el pas segient, perd no necessariament
automatic, a la catalogacié de |'Arca. Per tal de potenciar
un producte cal reunir els pocs productors que el fan i ferlos
visibles, ajudarlos a comunicar I'excel-léncia gastronomica
de la seva produccio i a aconseguir una millor remuneracié.
De vegades aixd requereix actuacions estructurals: consfruir un
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slow Food

escorxador, reesfructurar un fom o els murets secs d'un vinyar. Calen
fants projectes com productes, cadascun estudiat per a sustentar una
deferminada cadena productiva. Els Baluards sén aixd: projectes amb
la mirada fixa en el territori. Poden implicar un sol formatger (potser
I'Gnic dipositari de la técnica per a produir un determinat formatge)
o bé reunir milers d'agricultors.

El concepte dels Baluards va ser desenvolupat per Slow Food I'any
2000 com a brag actiu de I"Arca del Gust per tal de facilitar la
preséncia al mercat de diversos aliments tradicionals. Des del blat
nadiu red fife de Canada fins a I'oli d'argan marroqui o el llamantol
holandes d'Qosterschelde, els Baluards d'Slow Food treballen a tot el
planeta per promoure aliments, desenvolupar mercats, salvaguardar
patrimonis i educar els consumidors. Les estratégies varien segons el
projecte i el producte. Abasten des d'agrupar els productors, coor-
dinar la promocié i establir directrius d'autenticitat fins a la inversié
directa en instal-lacions. El freball amb els Baluards de Slow Food no
és doncs uniforme, perd els objectius romanen invariables: promoure
productes artesanals; establir amb els productors models de produccié
que assegurin un producte de qualitat; i, sobrefot, garantir als aliments
tradicionals un futur viable.

A lidlia existeixen més de 200 Baluards que protegeixen una gran
varietat de productes. Hi ha un centenar de Baluards infernacionals
amb els quals I'univers Slow Food ha ampliat la profeccié a gairebé

50 paisos.

ELS MERCATS DE LA TERRA

El darrer gran projecte de Slow Food és la creacié d'una xarxa de
'Mercats de la Terra’ en qué els petits productors alimentaris locals
poden exposar i vendre la seva produccié.

En un Mercat de la Terra tots els productes han de:
® ser de temporada i locals

® qjusfarse als criferis 'bo, net i just’

e vendre's a preus raonables i transparents.

La xarxa de Mercats de la Terra constitueix un punt de frobada ideal,
propici per a l'infercanvi d'experiéncies i informacio entre productors
i coproductors [=consumidors]. la Fundacid Slow Food per a la
Biodiversitat anima a crear Mercats de la Terra a paisos en vies de
desenvolupament (hi ha projectes en marxa al Liban i a Mali) i ofereix
formacio i suport tecnic als responsables dels mercats.

Per tal de fer donatius, saber més sobre la Fundacié per a la Bio-
diversitat o conéixer la llista completa dels Baluards i els productes
de I'Arca del Gust, visita www.slowfoodfoundation.com




FESTIVALS PER LA

BIODIVERSITAT

SLOW FISH

Les existencies mundials de grans peixos ocednics s'han reduit en un
Q0% des de la Il Guerra Mundial, mentre que el consum de peix no
mostra simptomes de disminucié. La pesca industrial intensiva esta
destruint una font tradicional d'aliments i converfint en menys segura
la ingestio de productes del mar. En aquest context, Slow Food va
organitzar la primera edicié de Slow Fish, el ‘sal6 de la pesca sos-
tenible’, I'any 2004. Al port italia de Génova, Slow Fish reuneix
les comunitats de I'aliment implicades en el mén de la pesca per
tal de debatre la crisi en els nostres oceans i altres entorns hidrics
i explorar possibilitats d’aprofitar raonablement els productes
marins. Els visitants poden assistir a conferéncies i fallers del gust,
assaborir i comprar al mercat del mar i participar a les maltiples
activitats relacionades amb el mén de la pesca.

Els Baluards Slow Food donen suport a la pesca costanera a petita
escala i als méfodes de captura ancestrals, bo i classificant i preser-
vant els que sén sosfenibles i aporten productes destacats que formen
part de la nostra identitat cultural. Slow Food promou el consum de
peix que es froba a la part inferior de la cadena d'alimentacio: el
peix menor, espinds, que des de fa femps consfitueix la base de
la cuina de la costa mediterrania. Consumir aquests peixos menys
preuats perd saborosos allevja la pressid sobre alires opcions més
considerades per a un mend. Per acabar, les reserves de peix salvatge
es profegeixen impulsant models de piscifoctoria de baix impacte,
com la cria d'ostres i els sistemes piscicoles de baixa densitat amb
aigua corrent, dels quals s'obté un producte més sabords que el seu
homoleg industrial.

PROPERA EDICIO DE SLOW FISH: GENOVA (ITALIA), DEL 17 AL
20 D’ABRIL DE 2009

OF

slow Food

CHEESE

les expressions de la llet sén tan nombroses i variades que Slow
Food va considerar oportt dedicarhi un dels seus fesfivals. Cheese
és la cita que Slow Food dedica a la llef en fotes les seves formes: la
mantega, la llet, el iogurt, el gelat i, sobrefot, el formatge. Cheese se
celebra cada dos anys a Bra (ltalia), un emplagament historic per a
la maduracié i la venda de formatges. La primera edicié de Cheese
va tenir lloc I'any 1997, i s'ha fet tan popular que més de 100.000
visitants (aproximadament el friple de la poblacié de la ciutat) s'acos-
fen a Bra en el franscurs del festival durant fres dies al sefembre. Es
tracta d'un dels principals esdeveniments de Slow Food; la major
vitrina d’exposicié i venda de formatges, on s’exposa el millor de
la produccié mundial.

Cheese permet cridar |'atencié del pdblic sobre questions impor-
tants com I'amenaca sobre la tradicié de la transhumancia o les
batalles juridiques a favor dels productors de llet crua: quan el
formatge s'elabora amb cura i a petita escala, la pasteuritzacié és
una mesura innecessaria que anihila la beneficiosa microflora que
li confereix un sabor Unic. No és casualitat que molts dels grans
formatges del mén siguin formatges de llet crua, des del Parmigiano
Reggiano fins al Roquefort i I'Emmenthaler. L'any 2000 Slow Food
va recollir 20.000 signatures per al seu ‘Manifest en defensa dels
formatges de llet crua’ (disponible a www.slowfood.com), per fal de
profegir els drets dels formatgers en paisos amb normatives sanita-
ries desmesurades que dificulten cada vegada més I'elaboracié de
formatges de llef crua.

PROPERA EDICIO DE CHEESE: BRA (ITALIA), DEL 18 AL 21 DE
SETEMBRE DE 2009
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CONTRA ELS TRANSGENICS

Tots els socis de Slow Food del mén sén cridats a lluitar contra la
invasié dels transgénics i a combatre contra els grups de pressié
protransgénics. L'any 2007, Slow Food i la coalicié ITALIA EUROPA
LIBERI DA OGM han donat suport a la idea d'un debat nacional
entre tots els actors del sistema alimentari italic i els ciutadans sobre
'la qualitat i I'ética alimentaria” i han fet una crida a tots els cientifics
italians perqué signin el document Una ciéncia responsable a favor
d'una alimentacié sostenible.

A Espanya el moviment Slow Food ha donat suport al moviment
catalad Som lo que Sembrem de cara a reunir les signatures ne-
cessaries per a sotmetre al Parlament regional un projecte de llei
que convertiria Catalunya en zona lliure d'OGM (organismes
genéticament modificats).

Demostrat ja que Slow Food no s'oposa a la investigacié de les univer-
sitats ni d’organismes publics, aquesta associacié si que és contraria
al's comercial de plantes modificades genéticament. Som capacos
de fransferir un gen d'una espécie a una alira, perd no som capagos
de predir ni controlar els resultats, la qual cosa podria constituir una
amenaga per a la nostra biodiversitat natural i agricola. Un altre
inconvenient dels OGM és que prenen als agricultors la decisié del
que planten, ja que el pol-len de les plantes OGM recorre quildmetres
i pol-linitza els camps convencionals i fambé els biologics, i aixd
obliga els agricultors a invertir feina i diners per recol-lectar plantes
que no han decidit conrear. A més a més, el consumrde fiansgénics
pot originar noves al-lérgies; la hipersensibilitat i les al-lérgies han

augmentat molt als paisos industrialitzats perqué han reduit la nostra
resisténcia immunitaria i a I'exposicio als al-lergogens ambientals.

Slow Food creu que I'nica manera de protegir els consumidors per
fal que puguin decidir és fent constar a I'efiqueta que es fracta de
productes amb OGM.

Slow Food és sindnim d’ecologic?

Slow Food aprova els principis que es troben a la base de I'agricultura
biologica, com els métodeés de treball de baix impacte mediambiental
i la reduccié de pesticides. Tot i @ixo, Slow Food sosté que I'agricultura
biologica practicada de forma extensiva és comparable al monocultiv
convencional i, per aix®, el cerfificat biologic no és considerat una
garantia de producte sostenible.

Tot i que la majoria dels Baluards.Slow Food es basen en tecniques
ecologiques, pocs ftenen ceffificat o causa dels seus costos. Per tal
que un producte sigui Baluard ha de ser coherent amb els principis
de I'agricultura sostenible, atés que Slow Food treballa per tal de
garantir que els productes siguin ‘bons, nets i justos’. En els propers
anys, la Fundacio Slow Foed per a lamBiediversitat donard suport (i
finangara, on sigui possible) una eertificacié per als Baluards si es
valora que aixo els ajudaria a accedir mésifacilment o certs mercats
o a augmentar la seva rendibilitai:
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saviesa i molta flaire

per Carlo Petrini*

TERRA MADRE, reunida, per segona vegada,
a Tori del 26 al 30 d'octubre de 2006, és
a la vegada un esdeveniment, un ideal i una
xarxa. Cada dos anys aplega 1.200 comu-
nitats alimentaries procedents de 150 paisos,
5.000 persones: pagesos, arfesans, pescadors,
nomades, pastors i alires oficis. L'any 20006, a
aquesta increiblement variada humanitat s'hi
van ajuntar 1.000 cuiners d'arreu del mén i
250 representants d'universitats que han decidit
freballar amb aquestes comunitats pel bé dels
bons aliments i I'alimentacié sosfenible. Més de
6.000 persones participaren a la trobada de
Terra Madre, I'aplec més gran sobre produccié
d’aliments sostenibles que el mén havia vist
mai. Durant els cinc dies es reuniren per arees
temdtiques per bescanviar idees i opinions,
oferir i demanar ajut.

Terra Madre és filla de Slow Food, associacioé infernacional nascuda I'any

1989 com un moviment ecogastrondmic “per la defensa del dret al plaer”

i que ha evolucionat els darrers anys cap a definir les regles del que molts
han anomenat ‘ecogastronomia’. El gastronom que estima el tast i I'aroma
del bon menjar no pot ignorar com aquesta menja ha estat produida, o no
ser conscient dels problemes que afligeixen actualment els petits productors
d'aliments del mén, en un temps de fransformacions economiques i ecoldgi-
ques. La menja no només ha de ser bona, sind que ha de ser ‘nefa’ (ha de
ser el producte d'un procés i d'una distribucié sostenible] i socialment ‘justa’
(fent referéncia als milions de persones que viven a les zones rurals del mén
i produeixen els aliments que acaben a les nostres taules). Aquests tres prin-
cipis fonamentals (el que és bo, el que és net i el que és just) defineixen el
nou estandard de qualitat que Slow Food i la gent de Terra Madre volen
donar a conéixer i posar a |'abast de tothom.

les comunitats alimentaries de Terra Madre (grups vinculats geograficament o
per una activitat productiva especifica, o membres d'una mateixa cadena de
produccié, o grups de persones que intenfen ser autosuficients) representen
I'esperanca d'aquells de nosaltres que estem treballant per crear un sistema

ES BO,
QUIE ES NET
I EL QUE ES JUST

Com les comunitats alimentaries locals creen coneixement,

G

=low Food

d’alimentacio globalment just i capag de produir millors
aliments. Amb el seu treball quotidic, aquestes persones
asseguren la proteccio de la biodiversitat, les tradicions lo-
cals, les identitats gastronomiques i el coneixement, els quals
corren el risc de desaparéixer davant de I'homogeneitzacio
alimentaria resultant de la centralitzacié de la produccio i la
globalitzacié de la distribucio.

Els primers que han sofert les conseqiéncies del sistema
agroalimentari han estat aquests pagesos i altres com ells
que produeixen aliments en harmonia amb la natura. A
més de defensarlos vigorosament, també hem d'escoltar
alld que ens han de dir. Tot i que, a primera vista, les for-
mes d'economia i de produccié que ells practiquen poden
semblar arcaiques (respecte cert tipus de modemitat] ells
actualment posseeixen moltes solucions que poden ree-
quilibrar de forma efectiva el sistema alimentari mundial
i ferlo sostenible. la modernitat, tal com la coneixem, ha
menat el mén gairebé a una situacio de col-lapse. El que
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és sorprenent és que aitals problemes han esfat ocasionats en gran
part per la produccié d'aliments.

Si tornem a considerar els aliments com |'eix central de les nostres
vides i dels nostres interessos, de les nostres politiques i de la nos-
tra recerca, podriem ser capacos de trobar solucions reals i refer
la tendéncia que, de forma creixent, apareix com a inaturable i
sembla sempre que ens condueixi a |'estimball.

les comunitats alimentaries de Terra Madre ens ensenyen moltes
coses, ja que saben com combinar la saviesa tradicional amb la
recerca académica més avangada. Saben respectar la natura i,
gracies al simple sentit comd, mai no esperen d'ella més del que ens
pot donar. Elles respecten el sol tot mantenint la seva fertilitat, elles
maneguen la biodiversitat natural sense focalitzarse excessivament
en les monocultures o en els sistemes de conreu que emprin un excés
de productes quimics. Practiquen una economia que és local, sempre
que sigui possible, i ens asseguren aixi una distribucio sostenible de
productes saludables, frescos i saborosos.

Mitjancant Terra Madre, els pagesos, els pescadors, els pastors i
els artesans han reforcat i restablert la dignitat de les seves feines
i han mostrat una voluntat de treballar per un objectiv comd. Si,
durant la primera trobada de Terra Madre |'any 2004, les estratégies
eren encara confuses i 'esdeveniment es va concentrar en el ‘miracle’
de reunir 5.000 persones d'arreu del mén en un mateix lloc, simple-
ment per enraonar entre elles, dos anys després moltes coses van
canviar. Va ser com si després d'haver preparat el sol per sembrar i
haverlo fertilitzat s'estigués a punt de collir els fruits.

La llavor per plantar és la de I'economia local, tipica de les comuni-
tats que treballen pel seu bé comd perd que estan interconnectades
en una molt amplia xarxa que, a més de servir-los per donar-se
suport, és capag d'escampar el missatge i el model d'un sistema
alimentari alternatiu. 'economia local practicada per les comunitats
alimentaries és |'antitesi de I'economia de mercat; es basa en els
principis de la solidaritat i la subsidiarietat. Es la veritable forca de la
gent que sap com produir aliments de forma escaient. les comunitats
alimentaries lluiten per reduir la distaincia entre productors i consumi-
dors, perque treballin plegats en harmonia pel seu propi benestar,
dotant les seves arees locals amb prosperitat, salut i bellesa.

la Terra és la nostra casa comuna i, com a fal, s’ha de manegar
amb una economia honesta —I'economia natural. De moment, ai
las!, aguesta nostra Terra és govemodo, forgodomenf i massa sovint
arrogantment, per una ldgica boja que demana més i més recursos
naturals i un model de consum caracteritzat per la velocitat i els residus.
Si tot aixd estd esdevenint més i més clar, el que és menys clar és
I'abast de la nostra complicitat i responsabilitat com a consumi-
dors individuals en alld que definim com el mén ‘desenvolupat’.
Aixd és precisament perqué és dur per a nosaltres, ciutadans
d’aquest mén ‘desenvolupat’, canviar el sistema. Nosaltres, potser
a desgrat nostre, també en som responsables. Aixd no obstant, si
ens procurem els nostres aliments de forma local oferim un suport
veritable, franc i compromés a la relocalitzacié del consum i de la
produccié agricola.

Jo crec que aquesta és una visio de la major modernitat. Solament
a través de la dignitat i la decéncia de I'economia local podem

esperar |'assoliment del que és ara un oximoron: el desenvolupa-
ment sostenible. Si realment volem arribar-hi, hem d'encoratior la
creativitat que sorgeix dels sistemes d'economia local. Aquesta és
una forma d'economia capac de formarse ella mateixa i treballar
consfructivament a cada racé de la Terra, adaptantse a les comuni-
fats Uniques i guiantnos cap a un menjar bo, net i just per a tothom.
D'aci la importancia de la xarxa internacional que Terra Madre estd
bastint. Realment, el projecte és un exemple de globalitzacié, perd
globalitzacié virtuosa i no viciosa.

La historia vol invocar nous drets col-lectius: el dret a I'aigua, el
dret al'aire net, els drets de les dones, el dret a la biodiversitat, el
dret a la pau, efc. Les comunitats alimentaries al sud i al nord del
mén sén la garantia que aquests drets poden ser defensats sense
diferéncies de raga, llenguatge, cultura o religié. Terra Madre practica
la fraternitat, es focalitza en la importancia vital de I'alimentacié i
basa la seva forga en la gent. Com va dir una vegada I'escriptor
italia Mario Soldati, “si el mén s’ho esta arranjant per resistir, de fet es
deu a gent com tu. Gent que accepta la nova civilitzacié, perd fins a
un cert punt. Gent que creu que el progrés no vol dir necessariament
abandonar el passat, gent que no veu confradiccions irreconciliables
entre els costums moderns i els vells, gent que té el futur de la Terra
a les seves mans.”

Tot @ixd s'assolird a fravés d'una xarxa d'homes i dones que va
néixer quan les comunitats alimentaries, els cuiners, els académics
i tot el mén de Slow Food es frobd a Tori 'octubre de 2006. 1, per
evitar malentesos, permeteu-me dirvos que el lema de la xarxa sera:
“Cap poder, una mica de coneixement, un toc de saviesa i molt i
molt de sabor.”

*Carlo Petrini és el fundador del moviment Slow Food.
Font: Resurgence, num. 242, May - June 2007
Traduccié: Josep Puig.




Etdonem labenvingudaala XARXA GLOBALPERL'AIGUA
(Global Water Network)

Un projecte de la Xarxa Dia de la Terra (Earth Day Network)

Aproximadament mil milions de persones no tenen accés a un
subministrament correcte d'aigua i 2.400 milions estan mancades de
sanitat basica. Aixd mena que cada any morin milions de persones per
malalties que es podrien prevenir relacionades amb 'aigua. Lla XARXA
GLOBAL PER L'AIGUA és un projecte de la Xarxa Dia de la Terra (Earth
Day Network —EDN)] que proveeix un servei necessari en el sector de
I'aigua i la sanitat. Ho fa combinant la tasca informativa amb el suport
a projectes, amb el dialeg entre els interessats i augmentant la presa de
consciéncia al voltant d'aquesfes questions. Una de les seves finalitats
principals és aconseguir fons per ajudar a construir projectes sanitaris i
relacionats amb I'aigua alla on n'hi ha més necessitat.

EDN va identificar la necessitat de la XARXA GLOBAL PER L'AIGUA
després de |'exit de la seva campanya Aigua per a la Vida (Water for
life). Aquella campanya va sensibilitzar milers de persones i continua
fentho. Tanmateix EDN ha volgut vincularse més formalment en el
procés d'incrementar I'accés de les comunitats necessitades a I'aigua
i a la sanitat, aixi com a desenvolupar tasques de conscienciacié. Per

aixd ha creat la XARXA GLOBAL PER LAIGUA.

Si fens inferés a rebre més informacié sobre la campanya adreca't a:
Global Water Network

gwn@earthday.net

www.globalwaternetwork.org

Tu pots fer-hi molt!
Pots adoptar un projecte destinat a proveir d'aigua i sanitat a comunitats que ho necessiten.

Pots fer una donacié. Pots escollir ferla a un projecte especific o bé que sigui repartida entre els diversos projectes.

Pots participar al forum, on es parla de qiestions relacionades amb I'aigua, des de les millors practiques fins als esdeveniments
recents. També hi coneixerds altres persones inferessades en |'aigua.

Cinc grans raons per a Donar:

-1 mili¢ de persones mancades d'accés adequat a l'aigua.

-4 milions de persones mancades d'accés adequat a la sanifat.

-4.000 nens moren cada dia per les pobres condicions relatives a |'aigua.

-les malalties relacionades amb |'aigua sén la causa nimero u de mort i malalties al mén.
-443 milions de dies d'escola es perden cada any per malalties relacionades amb I'aigua.

Earth Day Network

earthday@earthday.net - http: / /earthday.net

1616 P Street NW, Suite 340, Washington, DC - 20036 USA
Tel. +1 202 518 0044, Fax: +1 202 518 8794
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Aquesta declaracié va ser pronunciada durant el V Congrés Internacional Slow Food aluebla (Méxic), el no-
vembre de I'any 2007. Aquest V Congrés es va clausurar amb el compromis de I'associadl de seguir per la via
tracada pel Manifest de 1989 i de donar el millor de si mateixa en benefici de la definidl, la investigacié i la
promocié d’una alimentacié bona, neta i justa.

@
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Recuperar la saviesa: Slow Food s'implicara cada cop més a protegir, revalorar i usar
culiura, ramaderia, pesca, caca, recol-leccié i produccié alimentaria i concedird una im
efectvades per persones indigenes i al treball de les dones. El coneixement només avanca si er aixd
aquest flux no s’ha d’interrompre mai, ni amb barreres de propietat o de dret ni per oblit d'al ns ara una
relacié harmoniosa amb la natura i amb nosaltres mateixos.

Avancar, després de comencar per les cuines locals, pel cami de destacar les cultures, les economies i les memories locals. Tot ésser
will, tota activitat 1 els seus origens en un lloc determinat i n‘extreu la seva substancia i la seva raé de ser. La globalitzacié pot ser
Positiva, perd perqué ho sigui haura d’emprar-se per valorar la infinitud de comunitats perifériques els métodes i les conviccions de
les quals no s’ajusten al model cultural o econdmic Gnic. Avui tenen els mitjans per a reclamar i copsar |'atencié que mereixen. De la
ateixa manera, els mercats de productors hauran d’actuar de forma creixent com un instrument econdmic especialment adaptat a les
oduccions de qualitat a petita escala.

Enderrocar el mite de la productivitat que amenaga la nostra terra. El nostre benestar no es mesura amb barems purament quantitatius
j aillant-lo del benestar del nostre proisme o del planeta. Slow Food continuard compromés a col-laborar amb ecologistes, universitaris,
ners, politics, productors i amb qualsevulla persona que s’uneixi a aquest moviment de difusié d'idees i actituds sota el signe de la
lesa, la flexibilitat i la felicitat amb la conviccié que aquest planeta és la nostra dnica font de vida i de plaer, per a nosaltres i per
s nostres descendents.

Reforcar i teixir I'intercanvi internacional d’experiéncies, projectes i sabers, tant si es tracta de |'estructura associativa de Slow Food
com del projecte Baluards, de la xarxa Terra Madre o d’accions empreses per la xarxa d’universitats de Terra Madre. La Universitat
de Ciéncies Gastrondomiques reforcard la seva posicié central entre aquesta xarxa d’universitats i treballard en col-laboracié amb
aquestes institucions per elaborar idees i projectes juntament amb Slow Food. Slow Food treballara per augmentar la seva repercussié
ernacional no només sobre el que és local, sind sobretot amb una mirada mdltiple i integradora que subratlli les diferéncies i que
estigui oberta a diverses col-laboracions que, més enlla de compartir valors fonamentals, puguin derivar cap a adaptar uns mateixos
valors a llocs diferents. Aquest recorregut, iniciat I'any 1989, ha conduit de I'aliment a la terra, del plaer a la justicia, de I'excel-léncia
al producte quotidia, de la valoracié dels productes a la dignitat del mén rural. A Puebla hem decidit seguir aquest cami gracies a |
preséncia, les reflexions, I'energia i la imaginacié de 414 delegats originaris de 49 paisos, que representen més de 80.000:80¢i
els cinc continents.




El sistema de produccio i consum alimentari més aplicat actualment és perillés per
a la Terra, els ecosistemes i els seus habitants. El gust, la biodiversitat, la salut de
les persones i els animals, el benestar i la natura estan continuament amenagats;
fot aixd remarca la urgéncia de produir i consumir amb els criteris d'un gastronom
que exerceixi el seu dret al plaer sense deteriorar I'existencia aliena o I'equilibri
ecologic del planeta en qué vivim.

Si, com diu el camperol i poeta Wendell Berry, “menjar és un acte agricola”, es
dedueix que la produccié alimentaria haura de considerarse com un ‘acte gas-
trondmic’. El consumidor orienta el mercat i la produccié per mitjar de les seves
compres i, en adquirir consciéncia d'aquest fet, assumeix noves responsabilitafs.
El consum es converteix en una part de I'acte de produccié i el consumidor esdevé
coproductor.

El productor juga un paper clau en aquest procés si treballa per obtenir la qualitat,
permetent als alires que es beneficiin de la seva experiéncia, i si estd obert als
coneixements i les experiéncies aliens. L'esforg haure de ser compartit i el productor
haurd de demostrar que és responsable, obert i multifacétic respecte a la ciéncia
de la gastronomia.

Tots hauriem d'adoptar i difondre un nou concepte d'alimentacié més precis i, a la
vegada, més ampli, basat en tres condicions que estan inferconnectades:

Bo. El sabor i I'aroma d'un aliment, que es reconeixen gracies a sentits educats
i ben enfrenats, sén fruit de la competéncia del productor, de I'eleccié dels
ingredients i dels métodes de produccié, que en cap cas hauran d'alterar el seu
cardcter natural.

Net. Cal respectar el medi ambient i concedir una gran importancia als métodes
de conreu, cria d'animals, fransformacié, marqueting i consums sostenibles. Cada
etapa de la cadena agroindustrial, inclds el consum, haura de preservar I'ecosistema
i la biodiversitat alhora que protegeix la salut del consumidor i del productor.

Just. La justicia social ha de regir en les condicions de treball: respectuoses amb
I'home i els seus drefs i capaces de generar uns ingressos sostenibles; s'intentard
aconseguir aquestes condicions també a través d'economies mundials sostenibles,
amb 'harmonia i la solidaritat sistematiques i el respecte de les diversitats culturals
i les tradicions.
st

La filosofia'Bo, Net i Just” és garantia d'un futur millor. La filosofia ‘Bo, Net i Just” és
un acte de civilitzacio i un instrument per a millorar el sistema alimentari actual.

Tots podem contfribuir a la filosofia ‘Bo, Net i Just” per mitjar de les nostres decisions
de compra i de la nostra actitud individual.




Catalunya s’oposa als transgeénics

105.896 ciutadans demanen que
Catalunya es declari lliure de transgenics

Caixes amb els plecs de signalures i les pinyes de panis ecologiques
entregades al president del Parlament. Foto: Som lo que Sembrem.

La civtadania catalana no aprova els transgénics. El dia
30 de juliol la plataforma Som lo que Sembrem va lliurar
més de 91.000 signatures al Parlament de Catalunya en
contra dels organismes genéticament modificats (OGM). El
dia 21 d’agost, en qué finalitzava oficialment la recollida,
s’arribava a les 105.896 signatures. Només en calien
50.000. La campanya ha complert doncs els seus objectius
amb escreix.

l'acte del dia 30 de juliol va consistir en una breu roda de premsa a
les portes del Parlament, una entrevista amb el president del Parlament,
Ernest Benach, i el lliurament de les primeres 91.000 signatures. Al

Els membres de Som lo que Sembrem davant la porta del Parlament mostrant les
caixes amb les signatures aconseguides. Foto: Som lo que Sembrem.

president se |i van enfregar unes panotxes de blat de moro ecologic,
simbol d'una planta que ha patit la confaminacié transgénica. El que
ha succeit amb el blat de moro ha demostrat la impossibilitat de la
coexisténcia al camp de la varietat transgénica amb les altres (la
tradicional i I'ecoldgical, ja que les contamina.

A la platoforma i resta esperar que les signatures siguin verificades
per |'Institut d'Estadistica de Catalunya (IDESCAT). Un cop siguin
verificades, a finals d'octubre, la proposta de llei enfrard a tramit
parlamentari amb la consegient presentacié d'esmenes i el debat
de la llei que conduird, si la plataforma impulsora hi esta d'acord,
al posterior debat en el plenari del Parloment a principis de gener.
la plataforma ha comengat aquest mes de sefembre un seguit de
confactes amb els diferents grups parlamentaris per tal de congixer
la posicié de cadascun d'ells i per poder aportar la informacié que
t la plataforma als diversos grups.

Balang de la campanya

1. Som lo que Sembrem ha valorat molt positivament el suport rebut
pel conjunt de la civtadania, que ha permés doblar amb escreix la
quantitat de signatures necessaries per tal que es debati al Parlament



la proposta de llei. La impressionant resposta que la societat catalana
ha manifestat respecte a aquesta campanya confra els transgeénics
ha sorprés la plataforma.

2. Som lo que Sembrem entén que aquestes 105.896 signatures
sén una mostra prou representativa de la societat catalana i que
sén una expressié democratica d’oposicié general als OGM, molt
allunyada de les practiques poc democratiques seguides per les
grans transnacionals.

3. Som lo que Sembrem ha demanat al Govern de la Generalitat
que fingui en compte la voluntat popular i ha destacat el fet que
existeix un sector important, conscient i en augment de poblacio
consumidora que rebutja els OGM i que aposta per un alire model
agroalimentari.

6. Som lo que Sembrem ha valorat positivament la campanya
informativa que s'ha fet i que ha permés, també, infroduir el debat,
no només en relacié amb els fransgénics sind també sobre el model
agroalimentari i sobre els possibles efectes adversos d'aquestes
fecnologies sobre la salut.

BREU HISTORIA DE LA CAMPANYA

El passat 1 de febrer la Mesa del Parlament de Catalunya admetia a
tramit la Proposicio de llei per a la prohibicié del cultiv de productes
agricoles modificats genéticament, presentada per la plataforma
Som lo que Sembrem. Aquesta plataforma esta formada per més
de 70 entitats diferents (sindicats,
cooperatives, entitats culturals,
empreses, escoles técniques, fun-
dacions, organitzacions agricoles,
grups ecologistes, ONG, associa-
cions de veins, excursionistes,
col-lectius, ateneus, etc.) i més
de 50 persones a titol individual.
Som lo que Sembrem va néixer
I'any 2007 fruit d'un seguit de
confactes enfre comarques cata-
lanes amb I'objectiu d'aconseguir
una agricultura justa, el respecte al
medi ambient i una garantia per
a la salut dels consumidors. Per
Qixd va veure necessari eliminar

els OGM.

El dia 29 de febrer s'iniciava la
recollida de signatures. Durant
120 dies habils calia aconseguir,
almenys, 50.000 signatures de
ciutadans majors de 16 anys
censats a Catalunya per tal que
es debatés la proposta de llei al
Parlament. La Fira per la Terra va
obrir de bat a bat les portes a
Som lo que Sembrem, cosa que
féu possible la recollida de moltes
signatures. El passat mes de juny

la Mesa del Parlament concedia  Fofo: Som lo que Sembrem.

15 dies més de proroga, la qual cosa situava la data limit en el

dia 21 d'agost de 2008.

Som lo que Sembrem proposa una llei basada en quatre aspectes
basics:

e declaracié de Catalunya com a Zona Lliure de Transgénics

e prohibicié immediata dels conreus transgénics

® etiquetatge clar dels aliments que en el seu procés de produccié
utilitzin transgénics i els que no

® moratoria al desenvolupament de transgénics a les nostres
terres. Investigacié dels efectes dels OGM.

Amb aquests quatre punts es va iniciar la recollida de signatures. La
recollida estava basada en les persones fedataries, que van arribar
a ser trescentes. Poques iniciatives legislatives populars han tingut
fantes persones fedatdries i tan repartides territorialment a totes les
comarques cafalanes.

La plataforma posa a disposicié de tota la ciutadania diversos
informes, estudis, enllacos, bibliografia i altres aspectes que
fonamenten la posicié que Som lo que Sembrem té sobre els
OGM. A la seva web [www.somloguesembrem.org) podeu trobar
alguns estudis sobre els efectes dels transgeénics sobre la salut humana
i el medi ambient, aixi com les repercussions sobre I'agricultura i
I'alimentacié; també les conseqiéncies socials i econdmiques per
al Tercer Mén.

el

Els membres de Som lo que Sembrem durant l'entrevista amb Emest Benach i les capses de les signatures.
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ETICA, RESPONSABILI
Labora-Sinapsis desenvolupa
n la recerca d’una millor justicia soci
e segon grau (ue agrupa empreses compr

www.alambars

HABITAL

serveis de disseny d’interiorisme
concepcio i direccié d’obres de remd
Aplicaci6 de fengshui

LETTERA

realitzacio de llibres, revistes i productes ec
impressio i distribucio. Serveis de correccio i

ONIX QUANTIC
serveis d’ordenaci6 quantica
totes les situacions poden ser armonitzades |

GESTA

servei de gesloria.
assessoria empresarial
informacio laboral
legalitzacions i registres

AGUAPUR

Labora-Sinapsis

Area empresarial

ovador i compromes amb els valors essencials
nitzacié. Labora-Sinapsis és una cooperati-
ament economic sostenible 1

estat optim

cuidem la seva aigua i la del planeta. especialistes en Iaigua de casa seva. Condicionament i estalvi

sistemes naturals i vitali guapur.com

“omunicacio6 grafica.

DEMANI INFORMACIO EXHAUSTIVA DELS PRODUCTES | SERVEIS DE SINAPSIS

TEL. 93 318 11 52 - www.sinapsis.cat
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Més info. a
www.verds-alternativaverda.org

Has

provat el

Tere g It
Tempe arribsiial

L'Alternativa Verda: un 'GREEN NEW DEAL' també per a Catalunya!

Per una economia que faci les paus amb el planeta!
Per una economia i una societat que vagin al ritme del Sol!

* una central solar térmica i eléctrica a cada teulada!

* cap indret suficientment ventds sense un aerogenerador!

* cap paratge suficientment assolellat sense una central termosolar!

» metanitzacié de tota la matéria organica residual!

* aprofitament de I'energia solar acumulada al sol!

* aprofitament de la calor del subsol!

» edificis d'energia positiva (que generin més energia que la que fan servir els seus ocupants)!
» vehicles eléctrics endollables a la xarxa, proveida al 100% amb energies renovables!

* objectiu: cada comarca 100% renovable!

Avui ja és possible i podem fer-ho!
Catalunya 100% renovable!, una font de riquesa, de treball, d'imaginacié, de creativitat...

TEMPE ?
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Ecoserveis

ExpokW 2009

Qué &5 "energial Queé hi ha al
darrere de |"endoll! La Expokw
ens mostra que l"energia no es
un tema purament tecna-
clentific sind una questio
palitica, ambiental | humana.,

La ExpokW es podra veure a la
Fira per la Terra; tambe la
podem portar a alguns municipis
o entitats que ho sol-licitin.

Per mes

informacia,

contacta amb *s®
nosaltres)

Voluntariat

Actualment estem buscant
voluntaris a distancia per
tasqgues de traduccio castella-
catala | altres, Contacta amb
nosaltres per saber-ne mis|

Ecoserveis

Educacilr.‘: i Formacio
Exposicions, publicacions i jornades
Innovacio i estudis

Formacio on-line 2009

En col-laboracid amb

CAMPFUS “<1U0E
PERLAPAU A TS

Activisme ant! nuclear - 30h
Biocarburants | sostenibilitat - 50h
Estalvio energia | diners a casa - 30h

Eficiéncia | energies renovables:

respostes domestiques al canvi
climatic - 75h

Mes informacio a la pagina web!

Projectes europeus

Kyoto in the Home

15 Desembre 2008, 18h
Presentacic de recursos per a
"educacio energetica.

Al CRBS, a Barcelona.

Ecosprvetl, RSSOCIACT) soviee anim o lecre
whww, BCOSECVE L e - eDoservetifenergiaionenitie. ong - ¥3 459 0022
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FIRA per 1a

terra

Cada 22 d'abril es commemora |'aniversari de
la celebracié per primera vegada al mén del
DIA DE LA TERRA - 1970 (Earth Day - 1970).
En aquella ocasié més de vint milions de
nord-americans, més de deu mil escoles i
més de mil universitats arreu dels Estats Units
d’América participaren en el Dia de la Terra.
Més de sis-centes mil persones participaren a
la Fira Ecoldgica en plena 5a. Avinguda de
Nova York, i moltes més persones participaren
en d'altres activitats. Aquella gent va sortir al
carrer, va pressionar el Congrés i va iniciar
el modern moviment ecologista. El Dia de la
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Terra de 1970 va ajudar a generar el suport piblic que va menar que s’adoptessin les lleis d’Aire Net, d’Aigua Neta, d'Espécies en
Perill, i de Proteccié dels Mamifers Marins; també es va crear I'’Agéncia de Proteccié Ambiental dels Estats Units. El Dia de la Terra va
ser fundat pel senador de Wisconsin, Gaylord Nelson, i va ser organitzat per Denis Hayes. Va ser la més gran demostracié de base
de tota la historia dels Estats Units. Des d’aleshores va comencar a celebrar-se el DIA DE LA TERRA cada 22 d’abril.

La xarxa Dia de la Terra esta orgullosa de molts assoliments destacats I'any 2007. Aqui hi ha alguns éxits Gnics:

-El nou pacte amb el president Clinton per a enverdir totes les escoles nord-americanes en el termini d'una generacié.

-Una feina pionera en educacié sobre el canvi climatic amb I'Associacié Americana de Persones Retirades (AARP).

-Tasques ambientals en camps de refugiats i altres arees proximes a zones de guerra.

-Més suport per a les feines de desenvolupament i feines ambientals per als 19.000 companys de la xarxa en 175 paisos.
-Una rellancada de la Televisié Dia de la Terra, que ofereix noticies i continguts originals a milions de persones en tot el mén.
-Lluita per unes millors tarifes eléctriques federals als EUA, que inclouen el declivi progressiu de les bombetes incandescents; i
-Earth Day on the Hill, que va portar 45 defensors dels drets civils i liders religiosos al Capitol Hill perqué compartissin llurs perspectives
sobre la problematica del canvi climatic.

Amb les eleccions nacionals nord-americanes programades i amb la consciéncia publica sobre els perills del canvi climétic creixent dia
a dia, el Dia de la Terra 2008 va ser un dels més importants. Per a connectar amb els companys de Dia de la Terra de tot el planeta
uneix-te al grup Dia de la Terra a http://earthday.ning.com

Poden participar-hi com a socis totes les ONG, col lectius o associacions publics que hagin incorporat, o tinguin en projecte fer-ho a curt

N~ info@diadelaterra.org

www.diadelaterra.org

Per a demanar informacié sobre I'Associacié de la Terra

firaperlaterra@diadelaterra.org

Entitat inscrita al Registre d’Associacions de la Generalitat de Catalunya amb el num. 18.739

termini, els Principis de Valdez. També s'admeten aportacions i col 1aboracions a titol individual.

|:| Desitjo participar-hi com a voluntari

|:| WVull subscriure’'m a la revista Dia de la Terra: 2 nimeros I'any, 10 euros

Municipi

Telefon...eeee.

Signatura

** Envia un xec a:

Num. de compte corrent de Dia de laTerra: 3025 - 0001 - 10 - 1433021331

Associacié Dia de la Terra Catalunya. Apartat de Correus 10145 - 08080 - Barcelona

|:| Wull contribuir-hi amb una aportacidé economi-
Ca%*
|:| Volem fer-nos socis

Tel. 93 458 51 45



CARLO PETRINI

a Barcelona

Carlo Petrini, el carismatic fundador de Slow
Food, va estar per Barcelona i va assistir a
I'edicié de Biocultura 2007. | el dia 11 de
maig va fer un discurs de solidaritat amb
el moviment regional Slow Food i amb la
campanya antitransgénics portada a terme
per Som lo que Sembrem; a favor també de la
defensa de la Stevia rebaudiana com a simbol
de la lluita contra les patents de les llavors
per part de la industria agroalimentaria. 250
assistents van escoltar les paraules de Petrini.
El seu discurs és sempre efusiu, expressiu,
captivador. Sap posar-se 'audiéncia a la
butxaca. Rosa Sold, del convivium Slow Food
Barcelona - Vdzquez Montalbdn, va haver
de traduirlo i amb les notes preses es va
preocupar d’elaborar el discurs a posteriori.
Dia de la Terra n’ha adaptat alguns fragments
per tal d’oferir el seu testimoni.

-Senyor Petrini, qué I'ha dut a Barcelona?
—Séc aqui com a testimoni del compromis i la
solidaritat de Slow Food Internacional amb la
iniciativa de recollida de signatures per a de-
clarar Catalunya Lliure de Transgénics empresa
per Som lo que Sembrem. | sobrefot séc aqui
perqué en Josep Pamies és el meu heroi. | que
consti: tinc pocs herois.

-Qué en pensa, d’aquesta iniciativa catalana?
—Sens dubte la batalla que s'esta llivrant a
Catalunya és importantissima, perqué aquesta
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regié és a la cua de la Uni¢ Europea pel que fa als
fransgenics. | aixd que pel que fa a tota la resta de coses
és una regid meravellosal: per la seva gent, per les seves
terres, per la seva amabilitat, per la seva cultura... Pero
en la questié dels transgénics Catalunya ocupa I'0ltim
lloc d'Europa. Crec que aquesta és una batalla per la ci-
vilitzacié que ens afecta a tots, a Slow Food Internacional,
a Espanya i a Catalunya, sobretot en aquest moment en
qué molts paisos del mén estan veient una altra vegada
I'espectre de la fam.

—Estem molt tranquils perqué aqui aixd de la fam no
ens toca, oi¢

—Estem en un moment historic en qué tots pagarem les
consequéncies de la industrialitzacié agricola, tot i que no
fots la pagarem de la mateixa manera. Els paisos pobres
la pagaran amb escreix. A Occident ho paguem d'una
altra forma: amb malalties com l'obesitat, la diabetis i
alteracions cardiovasculars... Produim aliments per a
12.000 milions de persones tot i que al planeta només
som 6.300 milions d'habitants, dels quals 800 milions es
moren literalment de gana i 1.700 milions sén diabétics.
Son les dues cares de la mateixa moneda.

- mentre molts es moren de gana, nosaltres sovint
tractem els aliments amb molt poc de respecte...

—~Mai com avui no s'ha donat tan poc valor a |'aliment.
Només cal pensar en el respecte gairebé sagrat que
fenien els nostres avis envers |'aliment. Jo recordo que
el meu avi recollia les engrunes de pa per alimentar les
gallines. Res no es menystenia, i quan queia un tros de pa
a terra se'l besava abans de menjar-lo.

"Hem perdut aquesta sacralitat de |'aliment. Ens hem
convertit en mers consumidors. El missatge actual és
consumir i consumir; no pensar. Perd cal que pensem que
estem vius només perqué mengem. Quan mengem no
només ens alimentem, sind que alimentem la sensibilitat
que van construir les nostres mares, les nostres avies.

"Jo crec en aquesta cultura que considera que menjar és
un acte sagrat. Quan naixem no hi sentim, no hi veiem,
no toquem... perd amb els llavis busquem ja el mugré de
la nostra mare. Aquest és el primer acte de la nostra vida
i s un acte fet d’amor: de la mare cap al seu fill perqué
I'alimenta, i del fill cap a la mare perqué li déna plaer.
"El pitjor és que I'anima dels nens esta corrent un perill
greu. Els de la meva generacié encara hem estat en
contacte amb una civilitzacié que respectava els aliments,
que sabia d’on provenien. Perd actualment els nens passen
tres hores al dia davant de la televisio i son victimes de
missatges publicitaris que els converteixen no en futurs
ciutadans, sind només en consumidors.

-Com veu la situacié de la gastronomia als paisos
ricse
—Actualment la situacio dels paisos rics és I'esquizofrénia

alimentaria, perqué mentre encara tenim por de la fam
(és una questid anfropologica fenir por de la fam) per
altra banda som bombardejats per una falsa felicitat
gastronomica que raneja a la idiotesa: no existeix ni un
sol moment a la televisid en qué no s'emetin programes
gastronomics, totes les publicacions emeten més i més
receptes decorades amb fotos que semblen cadavers
alimentaris. Tenim un moén gastrondmic  esquizofrénic:
mai no s'ha parlat tant del menjar i mai no s’ha menjat
tan malament. Jo crec que la gastronomia és una ciéncia
complexa i multidisciplinaria, que abasta tant I'agricultura
com la zootécnia, la historia, I'economia, I'antropologia
i la salut.

—Li varem sentir dir, fa dos anys, en una entrevista
que li van fer a California, que arran d’una anécdota
Slow Food es va fer sindnim d’ecogastronomia. Qué va
passare

—En una fonda del Piemont vaig demanar una peperonata
i em vaig trobar que no tenia gust de res. Vaig preguntar
al cuiner sobre aixd i em va dir que ja no hi havia els
pebrots tipics locals, sind que els importaven d'Holanda,
on els conreaven amb hidrocultiv. Eren perfectes, duraven
més i costaven menys que els locals, i els envasaven
posantne invariablement 32 a cada caixa. Caram! L'tnic
problema és que no eren bons! Quan vaig investigar a
qué es dedicaven els camperols que abans conreaven la
varietat local, anomenada pebrot quadrat, vaig descobrir

“'Gnica solucié a aquesta bogeria global de mercaderies
que viatgen d'un costat a 'altre del planeta, contaminant,
perdent vitamines i frescor, explotant els camperols del
Tercer Mén, portant a I'abandonament de les terres
cultivables en el Primer Mén, és 'ECONOMIA LOCAL.
Hem de menjar productes locals perqué només aixi
donem suport als camperols locals per tal que no es perdi
la biodiversitat local, les espécies locals, per tal que
no abandonin la terra i quedi en mans d'especuladors.
Queda molt cami per recorrer i necessitem gent molt
responsable que treballi per |'objectiu de |'economia local
i dels mercats de productes locals.

I que treballi també a favor del medi ambient, 0i2
—Ning0 no pot oblidar que si el medi ambient es troba
en aquest estat de deferiorament tan accentuat la primera
responsabilitat que aixd sigui aixi és de I'agricultura.
| aixd no ho dic jo; ho diven més de 1.400 cientifics
que afirmen que la causa principal de la destruccié dels
ecosistemes és la produccié de menjar i, en particular, 1'0s
massiuv de productes quimics que destrueixen la ferfilitat
del sol, enverinen l'aigua i acaben amb la biodiversitat.
Aconseguir una agricultura sana, bona, neta i justa ha de
ser la nostra batalla principal.

Rosa Sola. Adaptacié per a Dia de la Terra: Fcesc. Prims.



DOS MANIFESTOS QUE CAL CONEIXER

MANIFEST
SOBRE

EL FUTUR
DELS
ALIMENTS

Redactat per la Comissié Internacional sobre
el Futur dels Aliments i I’Agricultura

Aquest manifest és el resultat de I'esfore conjunt dels par
ficipants a les reunions de la Comissié Infernacional per
al Futur dels Aliments celebrades a finals de I'any 2002
i a principis del 2003 a la regié de Toscana (ltalia). El
Govern de la regié de Toscana hi va participar activament
i va donar suport als freballs de la comissio. La infencid
d'aquest manifest és oferir la sintesi del treball i de les
idees de centenars d'organitzacions a tot el mén, a més
de les de milers d'individus, tots en la recerca activa
d'invertir I'alarmant tendéncia actual a la industrialitzacié
i globalitzacié de la produccié dels aliments. Tot i que en
aquest manifest s'inclou una critica als perillosos camins
empresos en |'actualitat, el seu objectiv més important
és exposar una visid, unes idees i un programa practics
que serveixin per a assegurar que els aliments i |'agri-
cultura siguin cada cop més sostenibles socialment i
ecoldgica, i també per tal que la qualitat i la seguretat
dels aliments i la salut pdblica estiguin per damunt dels
guanys empresarials.

El manifest esta dividit en diverses parts: 1. Fracas del
model d'agricultura industrialitzada. 2. Principis per a
una agricultura i un sistema d'aliments ecologicament
i socialment sostenibles. 3. Alternatives vives a I'agri-
cultura industrial. - 4. Normativa comercial per a assolir
els objectius de la Comissio Internacional sobre el Futur
dels Aliments i I'Agricultura. 5. Resum dels canvis en la
normativa sobre comerg cap a la consecucio d'un mén
més sosfenible i equitatiu.

Traduit a diversos idiomes, aquest manifest va ser amplia-
ment difés entre individus i organitzacions, per mifja de
conferéncies i frobades que inclouen la WTO ministerial
de Cancun [Mexic, 2003) i va ser adoptat per diverses
comunitats a fof el mén. Els principis d'aquest manifest
van deixar clara la urgéncia de referirse a les llavors i
als problemes que hi estan relacionats. Mitjiangant una
consulta global realitzada a Tori, en I'ambit de Terra Ma-
dre, es va redactar un alire manifest, aquest cop sobre el
futur de les llavors:

MANIFEST
SOBRE EL
FUTUR DE LES
LLAVORS

Redactat per la Comissié Internacional sobre
el Futur dels Aliments i I’Agricultura

Aquest manifest & com a finalitat enfortir i accelerar
les accions orientades a aconseguir una agricultura
sostenible, la sobirania dels aliments, la proteccio de la
biodiversitat i la diversitat agricola. Vol ajudar a defensar
els drets dels agricultors per mitja de salvar, distribuir,
utilitzar i millorar les llavors i a través d’incrementar
la capacitat col-lectiva d’adaptacié davant dels riscos
i les incerteses plantejats pel desenvolupament i pels
canvis econdmics i ambientals.

Aquest manifest fambé esta dividit en diverses parts: 1.
La diversitat de la vida i de les cultures sota amenaca.
2. Un nou paradigma per a les llavors. 3. La Llei de la
llavor. 4. Alternatives vives — Llavors d'esperanca.

Podeu trobar ambdés manifestos a
www.future-food.org
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UNNOU
PARADIGMA
PER A LES
LLAVORS

La diversitat de les llavors només pot ser salvada si es protegeix la
forma de vida dels petits agricultors que protegeixen i utilitzen la
biodiversitat. La biodiversitat basada en els sistemes rurals genera
més llocs de treball, produeix un millor nivell de nutricié i de qualitat
dels aliments i proveeix alts ingressos a les families i comunitats
d'agricultors. Una agricultura sosfenible  protegeix els recursos
naturals tan necessaris, preserva les comunitats i els sisfemes socials
i culturals que permeten la distribucié apropiada dels aliments i que
fan possible exercir una manera de guanyarse la vida decentment
a les zones rurals.

La quantitat ha de deixar pas a la qualitat. la produccié de les
llavors per part de les comunitats d'aliments es basa en un concepte
infegral de qualitat d'aquests aliments que considera el gust, les
compatibilitats amb les condicions fisioldgiques i culturals humanes,
fofs els aspectes relatius a les propietats nutricionals, la situacié
actual de la biodiversitat, I'impacte ambiental de la produccié, aixi
com les condicions de treball, els processos de participacié i el
valor de les refribucions als productors. Aquest concepte infegral
hauria de ser el primer pas cap a reforcar o crear i disseminar les
llavors pensant en aliments de qualitat. El paradigma del monocultiv
hauria de deixar lloc a un florent paradigma de la biodiversitat.

Qualsevol concepte futur de produccié agricola ha de preveure i
tenir en compte els canvis en les condicions climatiques i introduir
urgentment mesures severes respecte a la reduccié del CO i l'efecte
hivernacle que deriva de les emissions de gas (amb I'esperanca de
poder evitar consegiéncies insostenibles). Es una prioritat essencial
que una administracié sostenible s'ocupi de l'actual escassetat
d'aigua potable que pateixen moltes regions del mén i de la rapida
expansié d'aquesta crisi d'aigua, que podria agreujarse per
I'impacte dels canvis climatics. D'alra banda, |'erosié permanent

dels sols derivada de la produccié agricola ha d'aturarse. També
hauria de remefre, progressivament, |'alarma pel que fa a la
preséncia de substancies toxiques, tant en els sistemes vitals com en
les cadenes d'aliments destinats al consum huma.

Reduir la despesa d’energia i de recursos naturals deguda
als sistemes irracionals, contraproduents i insans de processar,
emmagatzemar, transportar i consumir ha de torarse part integral
de les politiques futures de la produccié i el consum sosfenible
d'aliments.

Finalment, la produccié agricola del futur ha d’apuntar a reduir
i, idealment, aturar les tendéncies presents d’urbanitzacié
insostenible i el desenvolupament de megaciutats, que no només
fon créixer dramaticament els impactes ambientals negatius i les
tendeéncies destructives sind que fambé es converteixen en clars focus
de problemes climatics futurs per a la humanitat. Acords infernacionals
com Recursos Geneétics Vegetals per als Aliments i 'Agricultura de
la FAO i la Convencié de la Diversitat Biologica, que reconeixen
la necessitat de conservar la biodiversitat i defensar els drets dels
agriculfors, aixi com lleis nacionals i subnacionals que sostenen el dret
dels agricultors a guardar, usar, intercanviar, millorar i desenvolupar
llavors, necessiten ser afirmats i convertirse en instruments efectius per
a contrarestar el creixent monopoli corporatiu de les llavors.

Es a ambit local que el nou paradigma de les llavors esta prenent
forma. Les comunitats esfan creant moviments per a servar i compartir
les llavors i crear alternatives a |'agricultura no sostenible basada en
monocultius i en el monopoli dels drets de ‘propietat infel-lectual’
sobre les llavors.

(Extractes del ‘Manifest per al futur de les llavors’)



1. l'objectiu final

la solucié definitiva per als problemes socials, econdmics i ecoldgics
que implica 'agricultura intensiva és una fransicié cap a una agricultu-
ra orgdnica de pefita escala, més descentralitzada, democratica i
cooperativa, no lligada a les grans empreses, tal i com I'han practicada
les comunitats d'agricultors tradicionals, els agroecologistes i els pobles
autdctons durant segles.

2. l'alimentacié és un dret huma

Tots els éssers humans tenen el dret fonamental a I'accés i/o a la
produccié del menjar suficient per a viure. Totes les normatives
politiques haurien d'encaminarse a reconéixer aquest dret basic.

3. l'agricultura descentralitzada és eficient i productiva
Rebutgem la idea que la globalitzacié de I'agricultura industrial tec-

ECOLOGICAI
SOCIALMEN

noldgica i 'homogeneitzacié dels conreus resulti més eficient que
I'agricultura diversificada i de comunitats locals, o que I'agricultura
fradicional profundament arrelada en cultures autdctones.

4. la terra per a les persones, no per a les empreses

Com que lo pérdua de ferres de conreu de pocs propietaris a
favor de grans ferratinents i empreses multinacionals és la causa
principal de la fam, de pérdua de terra i de pobresa, donem el
nostre suport a fofes les mesures que ajudin la gent a romandre en
llurs terres tradicionals o a refornar-hi.

5. Sobirania sobre els aliments

Totes les enfitats i comunitats locals, regionals i nacionals tenen el
dret i I'obligacio inherents de protegir, mantenir i promoure fofes
les condicions necessaries per a estimular la produccié d'una



quantitat suficient d'aliments sans d'una manera que conservi la
infegritat de la terra, de l'aigua i I'ecologia del lloc, que respecti i
mantingui els mitjans de vida dels productors i que sigui accessible
a fothom.

6. Aplicacié del principi de precaucié

Tots els éssers humans tenen el dret al menjar sa i nutritiv. No
s’hauria de permetre cap procediment tecnologic en la produccié
d'aliments fins que es comprovés el compliment de fofes les normes
locals de seguretat, nutricié, salut i sostenibilitat.

7. Algunes tecnologies disminueixen la seguretat en els
aliments

Alguns procediments tecnoldgics com |'enginyeria genéfica, els
pesticides, els fertilitzants sintéfics i la irradiacié d'aliments no sén
compatibles amb la seguretat dels aliments o del medi ambient.

8. Imperatius per a protegir la salut de la biodiversitat i de
I'ecosistema

Tots els sistemes d'agricultura i d'aliments sans depenen de la
proteccié del mén natural, amb tota la seva biodiversitat infacta.
Aquesta proteccié ha de ser una prioritat per a tots els governs i
comunitats.

9. El dret a una identitat cultural i autdctona

l'agrobiodiversitat depén en gran mesura de la diversitat cultural.
Totes les comunitats fenen el dret de preservar i també de
desenvolupar i enriquir llurs identitats culturals diverses, segons la
seva practica i expressio historiques transmeses generacié rere
generacio.

10. Tractament huma als animals

les grangesfacioria indusfrialitzades i els sistemes similars per a
obtenir carn de vaca, de pollastre i altres productes animals son
notories tant per llurs condicions inhumanes com per les tragiques
consequéncies ecoldgiques i per a la salut piblica. la produccié
a gran escala per a |'exportacié fa més greus uns problemes als
quals cal sumar I's d'iradiacié i de tecnologies antibiotiques amb
qué s'intenta posar fre als problemes inherents a certes malalties.
Practiques com aquestes han de prohibirse.

11. El dret a controlar els coneixements locals heretats i
gaudirne

Tots els pobles i les comunitats autdnomes, aixi com les entitats
nacionals, fenen el dref i I'obligacié inherents de conservar llur
diversitat biologica, llurs coneixements heretats sobre aliments i la
producci¢ d'aliments, i a gaudir dels beneficis d'aquesta diversitat
i d'aquests coneixements sense infervencions externes. Tofs els
pobles tenen també el dret d'establir els seus propis objectius en
investigacio i desenvolupament segons criteris locals.

12. Relacié basica entre agricultors i medi ambient
Reconeixem, encoratgem i celebrem el paper dels agricultors
autoctons, fradicionals i que treballen a pefita escala com les
fonts basiques de coneixements i saviesa pel que fa a la relacio
apropiada entre els éssers humans, la terra i la sostenibilitat a llarg
termini.

13. El dret a saber i a escollir

Tots els individus, totes les comunitats i entitats nacionals tenen el
dret inherent a fofa la informacio rellevant sobre tots els aliments que
consumeixen i els processos seguits per a produirlos, aixi com a
coneixerne el lloc de procedéncia.

14. Comerg voluntari, just i sostenible

Donem el nostre suport a moltes iniciatives comercials noves i diverses
que fenen lloc entre comunitats, o dins |'ambit d'una comunitat, que
no siguin coercitives i que siguin justes, sostenibles i beneficioses
fant per als productors com per als consumidors.

15. Ni patents ni monopolis sobre la vida

Ens oposem a les patfents comercials i a la monopolitzacié de
formes de vida. Qualsevol llei nacional o internacional que permeti
aquestes practiques estd violant la dignitat i la ‘santedat’ inherents
a la vida, els principis de la biodiversitat i I'heréncia legitima dels
pobles i agricultors autdctons a tot el mén.

16. Uarbitrarietat de 'OMC i el Codex Alimentarius
l'arbitrarietat i la parcialitat d'organismes de normatives  infer-
nacionals tals com I'OMC (Organitzacié Mundial del Comerg)
i el Codex Alimentarius cap a una agricultura basada en els
monocultius, a gran escala i per a I'exportacié, o en algun altre
fipus de produccié aff, sén causes directes de trasforns socials,
devastacié ambiental i concentracié antidemocratica de poder
per part de les grans empreses, en defriment de les comunitats de
fot arreu. Aquestes normatives haurien de ser declarades nul-les
immediatament.

17. A favor dels subsidis

Caldria resfituir els aranzels, les taxes d'importacié i qualsevol
alire métode amb qué els paisos fracten de fomentar la seva
independencia. Cal aplicar el principi de subsidiariefat sempre que
la produccié local sigui aconseguida per agricultors locals, uilitzant
recursos locals per a consum local. El comerg de llarga distancia
ha de ser sempre una opcié disponible perd no la rad de ser del
sistema.

18. Normes de seguretat minimes, no maximes

Cal tornar la prioritat de totes les lleis i normes sobre aliments
assolides en acords bilaterals i multilaterals entre nacions davant
de les prioritats de I'OMC mifjancant la creacié d'un minim, en lloc
d'un maxim, per a la seguretat dels aliments.

19. Proteccié en contra del dimping

Un element fonamental de les lleis sobre comerc just és el dret a
regular les importacions que impedeixin el dimping. [S'anomena
dimping a la venda de productes al mercat exterior a preus
més baixos que els del mercat interior, per a poder fer front als
competidors o per a descarregar |'excés d'existencies.] Altres
aspectes fonamentals de les lleis de comerc just sén protegir els
mitjans de vida d'agricultors nacionals, assegurar una devolucié
justa per les tasques dels agricultors i contribuir a la seguretat dels
aliments.

(Extractes del ‘Manifest per al futur dels aliments’)



INSPIRAT

| PARTICIPA!

OF

=low Food

AIXO HO HA FET ALGU COM TU...

D’lslandia al Piemont

Johanna B. Thorvaldsdottir, representant d'una comunitat de |'aliment
que va participar a Terra Madre 2006, i Sigridur Johannesdotir,
investigadora universitaria, van viafjar des de la terra del gel fins
a Bra (ltalia) per frobarse amb els responsables de Slow Food i
els productors del Cevrin di Coazze (formatge fresc artesanal de
cabra). A lslandia el coneixement de les tecniques tradicionals per
a elaborar formatges de cabra a partir de llet crua es va perdre
definitivament a principis del segle XX, quan el sistema agricola
va opfar per una organitzacié centralitzada i industrialitzada. La
comunifat islandesa treballa, fanmateix, per recuperar aquest saber.
Un cop reunits amb productors piemontesos gracies a un infercanvi
organitzat per Slow Food, Johanna i Sigridur prepararan en un pro-
jecte per a equipar un laboratori de transformacié del formatge.
Slow Food els ajudard i pressionard per tal que fambé a Islandia
es pugui caseificar amb llet crua.

Convivium d’agricultors i cientifics a Réssia

Després d'haver participat a Terra Madre, alguns agricultors i cien-
fifics de Suzdal {una de les ciufats més antigues del pafs, situada
al nordest de Mosct) han creat un convivium al qual han associat
també periodistes, cuiners i autorifats locals. Els camperols i els
esfudiosos de ['Institut d'Investigacié Cientifica Agricola Viadimir,
fundat I'any 1991, collaboren en particular en un projecte de
defensa de les varietats de cereals, de les races d’oca locals i
de les tecniques agricoles tradicionals.

Nou ruralisme seguint el riu

Ala Vall del Batiscan (Quebec, Canada) un grup d'amics amants de
la bona taula i dels paisatges naturals han creat un convivium Slow
Food amb un projecte ambiciés i molt clar: transformar la imatge
una mica deslluida de la regié rural on viven i proporcionar-i un nou
impuls. | han comengat per reforgar els vincles entre els habitants, que
es coneixien i reunien escassament. El primer pas per a consolidar la
comunitat local, per tant, va ser la realitzacio de berenars al costat
del riv Batiscan, una ocasié ideal per a discutir sobre com revalorar
una zona que en les darreres décades s'havia vist marginada de la
vida social, econdmica i cultural del Quebec.

Finalment agricultors, investigadors i consumidors s’han unit en torn
del lema ‘ambient i compromis social’, i han donat vida a activitats
diverses: zones agricoles protegides, en qué els camperols conreen
de forma bioldgica i proposen un model diferent de I'infensiu que
practiquen les grans hisendes; cursos a les escoles per a sensibilitzar
els nens sobre la importancia de nodrir-se de manera sana, amb una
diefa variada i a base de productes frescos i locals; frobades en qué
els més ancians fransmeten als més joves antics coneixements sobre
el ferreny i la tradicié de recollir fruits espontanis que creixen a la
vora del riu; possibilitats per als consumidors d'adquirir els aliments
directament del productor.

El projecte del convivium Slow Food Vallée de la Batiscan és un
exemple de com qualsevulla comunitat, en unir les forces locals, pot
preservar un ecosistema i el patrimoni de les fradicions, restituir la dig-
nitat als camps, crear ocasions concretes per a un desenvolupament
ferriforial economicament sostenible i oposarse a I'agroindistria.
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SUMA'T A
LA XARXA!

Slow Food és una associacio de base, oberta a tothom. La pluralitat
dels seus associats constitueix un dels seus principals potencials.
Els associats formen part d'una comunitat internacional exterior i
variada i al mateix temps d'una comunitat local més reduida, el
convivium.

Un soci de Slow Food afavoreix I'evolucié del sistema alimentari i es
converteix en un element de la xarxa internacional de productors i
coproductors que comparteixen els mateixos objectius: la proteccié
i la valoracié dels productes alimentaris sostenibles, aixi com la
promocié de projectes educatius al mén. Cada soci déna suport a la
biodiversitat i rep material Slow Food, diferent segons els paisos perod
que en general inclou:

® un camet de soci personal i una copia de la Guia de Slow Food
[en associarse per primera vegadal)

* un exemplar de I'’Almanac Slow Food amb el programa anual de
tot el que té lloc en el mén Slow Food

Com
m’hi apunto?

Qualsevol pot ser associat per mitja d'emple-
nar un cupd d'afiliacié, establint contacte amb
el responsable d'un convivium local o per mitja
de la pagina web
www.slowfood.com.
A Catalunya comptem amb 7 convivia
actualment; a Espanya n'hi ha 27 en fotal.
Pots establir-hi contacte trucant al

973 45 06 83.

® una gaseta d'informacié mensual: I'Slow Food Times

® revistes impreses en paper (segons el pas)

e descomptes en els actes organitzats, siguin locals, nacionals o inferna-
cionals, aixi com en festes, festivals cinematografics i laboratoris del gust.
També déna dret a descomptes en la compra d'objectes Slow Food.

Crea el teu 'convivium'!

Els associats tenen la possibilitat d'unir-se als comités del con-
vivium o d’organitzar un nou convivium. Cada associat pot as-
sumir un paper actiu determinant el caréacter del seu convivium
i emprenent esdeveniments, o pot simplement participar a les
activitats que siguin del seu interés a ambit local, nacional i
internacional.

'Convivium' és una paraula llatina que significa ‘festa, diversid, banquet’,
i Slow Food aplica aquest terme tan escaient als seus capitols locals.
Els convivia (plural de 'convivium') son I'expressié local de la filosofia de
Slow Food i més de 1.000 a tot el mén constitueixen el centre neurdlgic
del moviment.

Els convivia estableixen relacions amb productors, emprenen campanyes
per a protegir aliments fradicionals, organitzen tastos i seminaris, estimulen
els cuiners a utilitzar aliments locals, designen productors perqué partici-
pin en esdeveniments infernacionals i treballen per portar I'educacié del
gust a les escoles, entre alires coses. | conreen |'estimacié pel plaer i la
qualitat en la vida quotidiana.
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RESTAURANT D'AUTOSERVEI

Meni
a base de 3 plats, pa i postres
per només 7,90 euros
(7% IVA inclos)

2
CH
A
NATURGTA

Alimentacié naturista equilibrada a base de productes integrals de primera qualitat -
Menu del dia molt complet i variat - Extensa carta de plats i ampli assortiment de begudes
naturals i postres - Servei dinamic i agil amb gran capacitat - Ambient senzill, modern i
climatitzat sense alcohol ni tabac - Un model Gnic en la seva especialitat.

Santa Anna, 11-17 . 08002 Barcelona Tel. 93 318 23 88 /93 318 26 84
www.selfnaturista.com E-mail: info@selfnaturista.com

ESCOLA AGRARIA

Horari continu de 12 a 22h cada dia excepte diumenges i festius.
DE MANRESA

r -
.‘- .‘r‘ @
Ofereix:

-CFGM Explotacions extensives (orientacié ecologica) (2.000 hores)
-Cursos de formacié continua sobre agricultura i ramaderia ecologica
-Cursos de formacié empresarial agraria

-Cursos de Pluriactivitat Agraria

-Cursos sobre energies renovables i estalvi energetic

Informacié: CECA Manresa
C. Ramon d'Iglésies, 5-7 (edifici FUB) .

08242 Manresa
Tel. 93 874 90 60

ccagraria.manresa@gencat.net
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Si tlinteressa
el bioregionalisme
I'ecologia profunda
I’ecologia social
I’ecofeminisme
I'espiritualitat basada
en laTerra

E-mail: avong@verds-altemativaverda.org
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i si tinteressa
I'ecologia politica:

| E-mail: info@verds-altemativaverda.org

www.verds-alternativaverda.org

Apartat de Correus 10017
E- 08080 Barcelona - Catalunya

PRODUCTES ECOLOGICS | NATURALS 1
COMERG RESPONSABLE 20 ANwEBSAB

+ Ous biologics
+ Sucs de fruita i tomaquet

+ Pastes integrals (espaguetis,
tallarines, fideus, galets, amb
farines biologiques)

* Proteines vegetals (seitan,
tofu, tempeh)

+ Oli d’oliva premsat en fred,
biologic

* Hortalisses i fruites fresques
de conreu biologic

- Pans integrals de diversos ™= st
cereals biologics ==

* Productes a I'engros

* Cereals biologics

* Flocs de cereals biologics
- Formatges artesans

* Lactis

- Cosmeética alternativa - Farmaciola Naturai - Fiois ae Bach
* Llibreria Ecologista * Musica, cassets
E-mail: botigadelsol@telefonica.net
Horari: de dilluns a dissabte de 10 a 14h i de 16.45 a 21h
Xiquets de Valls, 9 (Placa del Sol - Gracia) Tel. 93 415 55 30 - Barcelona

CENTRE DE

IOGA IYENGAR,
DE BARCELONA

"Ecologia fins a la medulla, i més."

C/ Pelai, 52 3r-1a W93 3183533
08001 Barcelona
www.ciib.cat
www.iogaiyengarbarcelona.cat
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COM T'INFORMA SLOW FOODr?

Slow Food comunica la seva filosofia a través de la seva
web internacional (www.slowfood.com) i moltes altres
publicacions impreses o electroniques, com el nou Anuari
Slow Food, adrecades a pdblics diversos.

www.slowfood.com

Des de I'any 2001 aquesta web s'ha convertit en la ‘veu virtual
del moviment Slow Food infernacional. En el cor de la web es troba
Sloweb, una revista on line dinamica els articles de la qual son escrits
per nombrosos especialistes i inferessats; la web també és una solucié
practica per a informar-se i adquirir enfrades per als principals esdeve-
niments Slow Food. Tots els convivia poden publicar la seva informacié
a la web infernacional, que es troba enllagada a desenes de webs
de Slow Food nacionals i locals. la Fundacié Slow Food per a la
Biodiversitat (www.slowfoodfoundation.com) i Terra Madre (www.
terramadre.info) posseeixen els seus propis llocs web. A Espanya
disposem de la web www.slowfood.es

Almanac Slow Food

Slow Food Internacional publica des de I'any 2008 |'Almanache: una
visio acolorida dels esdeveniments Slow Food, les idees i les iniciatives
de 'any amb col-laboracions d'experts de tot el mon.

Comunicacié internacional

Expressic concreta de la identitat local de Slow Food, les revistes
nacionals sén els mitjans de comunicacio més directes per als paisos
en que Slow Food s'enorgulleix de comptar amb una densa xarxa de
convivia: tots els socis estan convidats a confribuirhi amb les seves
histories sobre la gastronomia regional, projectes Baluards, iniciatives
pedagdgiques i esdeveniments dels convivia, aixi com altres campa-

nyes o activitats slow. Publiquen revistes els Paisos Baixos, Australia,
Nova Zelanda, Franca, Canada, Ilanda, Alemanya, Argentina i
Estats Units.

Les publicacions electroniques inclouen:

e el Convivium Update: una actualitzacié destinada als responsables
dels convivia

® Newsletter de Terra Madre: per a les comunitats de |'aliment i
participants a Terra Madre

e Slow Food Times: el butlleti electronic mensual d'informacio als
sOCis

e carfa d'informacié anual per als membres de ‘sostenidors’ (en
preparacio).

Slow Food Editorial

Slow Food va iniciar el seu compromis amb el mén de la publicacio
I'any 1986 col-laborant amb Gambero Rosso, el suplement sobre
gastronomia i vins d'un diari roma; I'any 1987 va publicar la primera
edici¢ de Vini d'lialia (Vins d'lidlia), la guia més important fins ara
sobre vins italians (en ifalid, anglés i alemany). A aquesta guia van
seguir alfres llibres sobre gastronomia o vins. Leditorial Slow Food
Editore va ser fundada I'any 1990 i ara compta amb un catdleg de
100 publicacions enfre les quals destaquen guies gastrondmiques o
enoldgiques, guies turistiques, llibres de receptes, assajos i manuals
(alguns d'ells en angles).

Com s’ha elaborat aquest monografic?

La major part d'aguest monografic s'ha elaborat amb la informacié
recollida de la darrera Guia de Slow Food (edicié 2008); també amb
informacié recollida de 'edicié de la Guia d’octubre 2006, i amb
documents de premsa subministrats directament per Slow Food.
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Eficiéncia de combustio: 98%

Eficiéncia energética: 75%

Contacte: info@estufasnuke.com

Més informacio a www.estufasnuke.com

Tel. 625 475 720

ESPAI DOMO
Lugar Gnico y original, a 22 km de
Barcelona, en plena naturaleza.
Alquiler de dos cipulas geodésicas
(Geometria Sagrada), climatizadas,
para eventos, talleres, conciertos.
Parque al aire libre. Cocina macrobiética.

Parc Natural de Gallecs (Barcelona)
Tel. 656 481636 / 93 5794000

www.espaidomo.naturaldomos.com
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TAI-TXI, Ql GONG terapeutic
MEDITACIO | ALQUIMIA INTERIOR
JOCS DE CONSCIENCIA

SIMBOLOGIA SAGRADA

AIKIDO com a via iniciatica
TRANSMUTACIO. | CONEIXEMENT
PER LA PRACTICA AMB ELS LABERINTS
CAL-LIGRAFIA | PINTURA com a eines
de creixement

i jocs de consciéncia

Prof. Jordi Calvet Banchs
vint anys de practica i deu d’ensenyament.
www.aiam-institut.org

_J_-
o

Vine a practicar # b
EL GEST DE LA PAU oo

QUE £s?

Es una practica d’alquimia interior que s’activa mit-
jancant un patré de moviments facils de realitzar per
qualsevol persona, que desenvolupa un equilibri dels
centres energetics.

Es una invocaci6 i una pregaria universal.

Es un simbol d'unitat.

Es una roda de sanacié i una meditacié.

Es una iniciativa no lucrativa, voluntaria, apartidista i
aconfessional.

Es fa cada primer diumenge de mes a les 10 del
mati a la [g(;a del Llac del Parc de la Ciutadella
de Barcelona. .

Vine i podras aprendre a practicar GRATUITAMENT el
GEST DE LA PAU - Seras BENVINGUT.

Tel.: 93 351 18 57
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Masanobu Fukuoka
(1913-2008)

IN MEMORIAM

“Tot i que el conreu natural (ja que pot mostrar
a la gent a cultivar una profunda comprensié de
la natura) pot menar a un aprofundiment espiri-
tual, no és estrictament una practica espiritual.
No s'han de tenir inclinacions espirituals per a
practicar els meus métodes. Qualsevol perso-
na que pugui aproparse a aquests conceptes
amb una ment clara i oberta pot comencar a
practicarlos.”

Masanobu Fukuoka

El passat 16 d'agost va morir, als @5 anys, Masanobu Fukuoka, I'autor
de la reconeguda obra The one straw revolution: an introduction
to natural farming (la revolucié d'un bri de palla: una infroduccié
al conreu natural).

Masanobu Fukuoka va néixer en una petita ciutat camperola de l'illa
de Shikoku, a la regié meridional del Japé. Va formarse com a mi-
crobioleg i fitopatoleg, cosa que el va menar a ser inspector agricola
de duanes del port de Yokohama, encarregat dels assajos relatius
a les imporfacions i exportacions agricoles. Quan fenia 25 anys va
comengar a experimentar dubtes i va giestionarse fot el que havia
aprés sobre les ‘meravelles’ de la ciencia agricola. Aixi va comengar
a veure que fofs els assoliments de la civilitzacié humana no fenien
cap mena de significat respecte al que és la natura, globalment con-
siderada. A partir d'aleshores va dedicar tota la seva vida a conrear
la terra seguint la senda espiritual.

Fukuoka va anar esgranant la historia i es va submergir en ella fins
arribar a les fonts de les tradicions agraries. Aixd |i va permetre re-
néixer com a avantguarda de la civilitzacio postindustrial. Al Japd va
ser aclamat com un Llao Tzu modern. Per ell la cultura és agricultura.
Va fer caure conceptes i reduccions racionalistes del mén i ens va
mostrar les arrels d'una forma de vida saludable i completa. Ens
va oferir la demostracié que s'ha de buscar aquest sender en la
seva feoria dels conreus.

Conrear sense llaurar, sense emprar fertilitzants quimics, sense herbi-
cides, sense afegir adobs compostos. Fukuoka ens ensenya a no de-
manar impossibles a la natura. En comptes de demanar cada vegada
més, va cercar el cami de fer menys i d'eliminar treballs innecessaris.
D'aquesta manera les seves terres eren cada vegada més riques.
Fukuoka ens ofereix una imatge provocadora de I'administracié de
la terra com a pedra angular per a una sociefat de la suficiencia, la
permanéncia i I'autorenovacio.

la seva obra La senda natural del conreu: teoria i practica d’'vna
filosofia verda va ser traduida al castellar per I'editorial Terapion (Vo-
lencia) 'any 1995, deu anys després de ser publicada per primera
vegada.

Es pot trobar més informacié sobre els treballs de Masanobu
Fukuoka a:

The Fukuoka Farming website (htip: //fukuokafarmingol.info/index. himl)
Masanobu Fukuoka's Natural Farming and Permaculture

(http:/ /www.permaculture.com/drupal /node/ 140)



Comunicat de premsa d’Els Verds - Alternativa Verda, 24 d’agost de 2008
FOC A LA CENTRAL NUCLEAR DE VANDELLOS 1

Aquest mati la CN de Vandellos Il s'ha aturat, en aturada d'emergéncio, perqué s'ha declarat un incendi a la seva sala de
turbines. En els treballs d'extincid de I'incendi hi han infervingut els bombers de la Generalitat, tof i que els responsables de
la central han infentat impedirlos 'entrada. Fonts ben informades manifesten que la sala de turbines podria haver quedat
molt afectada.

Aquest fet demostra no només la vulnerabilitat de la generacié eléctrica amb nuclears, siné que posa en evidéncia
que la generacié d'energia eléctrica amb nuclears és una forma de generacié intermitent, ja que de cop i volta des-
apareixen de la xarxa 1.000 MW de poténcia de generacié.

Aquest fet recorda I'accident de la CN Vandellds |, que també va patir un incendi a la sala de turbines que la va portar
a quedar fora de fofa possibilitat de control (en cremarse una bona part del cablatge de control, ja que no havia esfat
fractat ignifugament]. Vandellds va patir el greu accident després que |'empresa explotadora (Hispano Francesa de Energia
Nuclear SA) manifestés reiteradament que era la central que funcionava més hores I'any i a la seva maxima poténcia.
Igual que aleshores, Vandellds Il manifesta reiteradament que funciona moltes hores |'any (més de les que seria aconsellable?)
a una gran poténcia (més de lo que seria prudent).

| tot plegat per engruixir les arques de les seves empreses propietaries (a Vandellos II: Endesa, maijoritaria, i lberdrola,
minoritaria). La iresponsabilitat manifesta de les persones que aquestes empreses han posat a carrec de les nuclears a
Catalunya és evident, puix prioritzen els interessos economics empresarials per davant de la seguretat de les persones que
viven a l'entorn de les centrals i a tota Catalunya.

Els Verds - Alternativa Verda demana al Govern catala que, d'una vegada, elabori un pla d’emergéncia energética
preveient el cas que les nuclears deixin de generar electricitat, bé sigui pel seu funcionament deficient, bé sigui perqué
politicament es decideixi tancar-les.

Catalunya no pot continuar depenent d'una tecnologia obsoleta i perillosa de generacié d'electricitat (avui, les nuclears
encara generen un 50% de |'energia eléctrica). Cafalunya necessita prevenir casos més greus que es poden presentar com
a conseqiéncia de la gran dependéncia, que el franquisme ens va deixar, de les nuclears.

Comunicat de premsa, 10 de setembre de 2008 . .
ALTERNATIVA VERDA PROPOSA LA CREACIO D’UNA EMPRESA PUBLICA PER
A AJUDAR LES COMARQUES | ELS MUNICIPIS A DISPOSAR D’EMPRESES DE
GENERACIO | DISTRIBUCIO D’ENERGIA A PARTIR DE L'APROFITAMENT DE LES
FONTS D’ENERGIA LLIURES, NETES | RENOVABLES LOCALS

Davant de la proposta de decret, ara a informacié piblica, que ha fet piblic el Govern de la Generdlitat per a regular la
implantacié d'instal-lacions edliques i fotovoltaiques, el partit ecologista Alternativa Verda vol manifestar la seva postura de
present i de futur.

Alternativa Verda rebutja totalment la proposta feta pel Govern, ja que considera que no és propia dels temps que estem
vivint, en els quals la primera prioritat hauria de ser treballar perqué Catolunya pogués disposar d'un sisfema energétic
altament eficient, distribuit, net i renovable i al servei de la seva civtadania.

1.- El decret que proposa el Govern posa incomptables barreres al desenvolupament de les tecnologies per a
I'aprofitament del sol i del vent per a la generacié d'electricitat. Sembla més un decret per a evitar que Catalunya
pugui disposar mai d’un sistema energétic lliure, net i renovable.

2 - La forma en qué algunes sociefats privades, amb el suport i/o complicitat dels departaments d'Industria (en el passat) i
d'Economia [actualment] i de I'lCAEN, han impulsat i gestionat els projectes estd perjudicant el suport de 'opinié piblica a
les energies renovables, fet que estd afavorint, de fet, els lobbys nuclear i fossil. D'altra banda la informacié que es déna de
'accié de grups i entitats que s'oposen a determinats projectes no esclareix quin és veritablement el model que es defensa
per convertir I'economia solar en un sector democraticament concertat i compartit.

3.- Davant la greu crisi ecoldgica i del model econdmic i energétic dominant, responsabilitat que recau en els grans
grups energetics privats, que amb la complicitat dels governs de Catalunya i de |'Estat espanyol pretenen monopolitzar la
generacio i distribucio d'energia, Alternativa Verda considera que Catalunya viu una situacié d'emergéncia energética, que
els governs no esfan afrontant, ni de lluny.

4.- Per encarar aquesta situacié d’emergéncia nacional, Alternativa Verda insta el Govern de la Generalitat a crear
amb la méxima urgéncia una empresa publica, dirigida per experts independents no vinculats al sector privat ni a les
administracions pibliques, que garanteixi que |'aprofitament i la utilitzacié de les fonts d’energia renovables es facin
al servei de la civtadania i de la poblacié. En alguns paisos democratics ja s'ha adoptat aquesta solucié.

5.- Insfem fofs els grups ecologistes i les enfifats civiques a subscriure aquesta demanda ol Govern de la Generalitat i,
especialment, als seus responsables energetics i ambientals.

[Podeu llegir el comunicat de premsa complet a www.verds-alternativaverda.org)
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AGENDA

X SIMPOSI INTERNACIONAL ‘UNA SOLA TERRA' - ‘Canvi climatic i societat civil’

22 a 24 d'octubre de 2008, a I'Aula Magna de la Facultat de Geografia (Universitat de Barcelona ~UB) — C/ Montalegre, 6 — Organitza
Associacié Una Sola Terra (www.unasolaterra.org — informacio@unasolaterra.org)

Aquests seran els ponents: dia 22, Hervé Kempf (periodista de le Monde] i Jacques Grinevald; dia 23, Angels Alio (professora de la UB) i
Genevieve Azam [ATTAC Frangal; dia 24, Xavier Martin Vide (professor de la UB), José Bover i Olivier Keller (Confédération Paysanne).

VIl CONFERENCIA ANUAL INTERNACIONAL ‘ASPO’

la qiestio de I'esgotament del petroli és molt delicada, potser 'assumpte més important al qual s'enfronta el mén modern. Al World Trade
Center de Barcelona, els dies 20 i 21 d'octubre de 2008, experts internacionals debatran, entre ells i amb el piblic, sobre el zenit de la
produccié del petroli i el gas i les alternatives.

Informacié i inscripcions a www.aspo-spain.org/aspo’ /home.php

XIX CONFERENCIA ANUAL BIONEERS

Aquestes conferéncies constitueixen un nucli de solucions practiques per a restaurar la Terra i les persones. Anuncien una era d'inferdepen-
déncia basada en els principis naturals de diversitat, parentiu, comunifat, cooperacié i reciprocitat. Et convidem a formar part d'aquesta
fertil xarxa.

Marin Center — San Rafael (Califérnia, EUA) = Del 17 al 19 d'octubre de 2008 — www.bioneers.org

ACTIVITATS DE L'AULA DE L'AIGUA

L'Aula de I'Aigua és un espai desfinat a la formacié i la informacié sobre temes relacionats amb I'aigua. Tots els cursos, seminaris, excursions,
etc. sén gratuits. Cada DIMARTS de 20.00 a 20.45h hi ha una conferéncia amb col-loqui sobre una tematica de I'aigua, excepte I'Gliim
dimarts de cada mes, en qué hi ha cineforum amb alguna pel-licula en relacié amb I'aigua.

Informacié sobre aquestes i alfres activitats a www.auladelaigua.org

COSES DEL PLANET

—_——
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TERRA
MADRE
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Terra Madre és el rei dels esdeveniments de
Slow Food. Organitzat per la Fundacié Terra
Madre, reuneix durant quatre dies comunitats
de I'aliment, cuiners, docents i joves procedents
de fof el mén, compromesos amb la tasca de
promoure una produccié alimentaria local, sos-
fenible i respectuosa amb els métodes heretats
i consolidats en el temps. Ells representen una
manera diferent i més complexa d'entendre I'ali-
mentacié de qualitaf: atenta amb els recursos
ambientals, els equilibris planefaris, I'aspecte
organoléptic dels productes, la dignitat dels
treballadors i la salut dels consumidors.

Terra Madre evoca el concepte de terra com
a mare i divinitat, i introdueix la comunitat de
I'aliment com a acfor profagonista en el terreny
de la produccié alimentaria: una definicié es-
tablerta per a referirse a una cadena amplio,
que inclou des dels seleccionadors de llavors
i races fins als camperols i els detallistes. L'ali-
ment de qualifat necessita de fofes aquestes
habilitats i figures professionals per tal de ser
produit, distribuit i consumit, per tal de constituir

un recurs economic, ambiental, social i cultural. El futur de Iagricultura
i de I'aliment esfa en mans de moltes persones, de competencies di-
ferents perd concatenades: salvadors de llavors, cuiners, agricultors,
pescadors, recol-lectors de productes espontanis, ramaders, estudiants,
investigadors. ..

L'any 2006 Terra Madre va reunir 1.600 comunitats de |'aliment
procedents de cinc continents, 5.000 agricultors, ramaders, pes-
cadors i productors artesans del sector agroalimentari, 150 pai-
sos de procedéncia, 1.000 cuiners, 400 docents i representants
d’universitats.

Enguany la xarxa es reforca gracies al moviment de joves compro-
mesos amb la defensa del menjar i la cultura alimentaria: el Youth
Food Movement, posat en marxa arran del V Congrés Internacional
de Slow Food. El Youth Food Movement va néixer a partir d'una
idea dels estudiants de la Universitat de Ciéncies Gastronomiques i
de Slow Food USA, i estd format per un grup d'estudiants de campus
nord-americans, joves productors, cuiners i activistes. La participacio
a Terra Madre 2008 d'una delegacié de joves en representacié del
Youth Food Movement assegurara que els coneixements vinculats al
mén agricola i a la produccié alimentaria siguin transmesos a unes
noves generacions formades cada cop més per coproducfors actius i
compromesos. Per a més informacié, visita www.terramadre2008.org
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Revista electronica de la Xarxa de Ciutats
| Pobles cap a la Sostenibilitat

Més noticies, conceptes, pensaments i recursos; més accessible,

interactiva i propera. Tot en un sol clic: www.sostenible.cat
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