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NOTIZIE SLOW FOOD 

Avanti piano 
in tutto il mondo 

Italia 
La conferenza stampa del 
IO novembre ha avuto un 
vasto impatto in tutta una se­
rie di giornali italiani che 
hanno dedicato allo Slow 
food un'attenzione curiosa 
ed interessata. La Repubbli­
ca, II sole 24 ore, L'unità, Il 
Manifesto, Il Corriere della 
sera, La Stampa tra i quoti­
diani, L'Europeo, Panora­
ma, Avvenimenti tra i perio­
dici hanno parlato del movi­
mento. Anche la televisione 
ha dato ampio spazio allo 
Slow food con servizi nei te­
legiornali delle tre reti, nella 
rubrica Unomattlna ed a Te-
lemontecarlo. 

Stati Uniti 
Un vasto servizio sullo Slow 
food è apparso sul prestigio­
so AfcW,)WA f&rws «|ie ha 
definito M l ^ t n o v l m e n t o 
•AfainUyamusedwwerto 
fasi (o«frp|tesjojjffl^-pre-
senta l'Aiiclgola facendone 
la storia, Il prof. Beltrami del­
l'Università del New Jersey, 
ambasciatore dello Slow 
food in America, propone il 
modello della lentezza ai 
suoi connazionali, spesso 
identificati all'estero come 
esemplo di fast lite. 

Giappone 
Il network Nhk, colosso della 
televisione nipponica, la se­
conda rete per importanza 
al mondo, è stato in questi 
giorni a Èra con una sua 
troupe dove ha realizzato un 
servizio sul movimento per 
lo Slow food, analizzandone 
la natura e l'origine in rap­
porto al contesto della realtà 
in cui, grazie ad Arcigola, ha 
preso le mosse. 

Europa 
Spagna, Danimarca, Svezia, 
Svizzera, Germania, Austria, 
Inghilterra, Ungheria Coltre 
naturalmente ad Italia e 
Francia) hanno visto svol­
gersi nelle rispettive capitali 

le conferenze del IO novem­
bre per il lancio ufficiale del 
movimento. Ovunque l'an­
nuncio ha destato interesse 
offrendo spunto a numerosi 
giornali per parlare della sfi­
da della lentezza lanciata da 
Arcigola. Articoli sullo Slow 
food sono apparsi su testate 
di grande rilievo: dai france­
si Le Monde e Le nouvel ob-
seroateur allo spagnolo La 
Catxta all'austriaco Der 
Standard. Questo ha natural­
mente suscitato curiosità ed 
interesse da parte dei lettori 
che stanno facendo perveni­
re alla sede di Bra richieste 
di informazioni ed adesioni. 

Sudamerlca 
A Managua e stato presenta­
to il movimento per lo Slow 
food in contemporanea con 
l'annuncio dell'apertura di 
un ristorante che sarà gestito 
con la cpllaborazione di Ar­
cigola da personale italiano 
e nicaraguense, che si è fat­
to le ossa nei locali arcigola 
piemontesi. 

A Santiago del Cile, pres­
so il ristorante Martin Carra­
ra, I giornalisti Jaine Marti-
nez Williams e Laura Tapia 
De Martinez hanno presen­
tato il Manifesto dello Slow 
food, consegnando ai pre­
senti le chioccioline simbolo 
del movimento. 

Africa 
Palais Mneblu, un classico 
palazzo arabo, con sale ric-

. che di stucchi e decorazioni 
e pavimenti coperti di pre­
ziosi tappeti, e situato nella 
medina vecchia di Fes. Al­
l'interno di questa splendida 
residenza è ubicato un risto­
rante dove l'architetto Jean 
Paul Ichter, alsaziano da 
trent'anni in Marocco, ha il­
lustrato il IO novembre la fi­
losofia dello Slow food pre­
sentando il Manifesto del 
movimento in arabo ai gior­
nalisti di alcuni settimanali 
marocchini. 

AGENDA DI VIAGGIO 

Indirizzi e menu 
della Convention 
* Sede delta convention sarà 
l'Hotel Méridien, 81 Boulevard 
Oouvion St. Cyr (17° Arrondis-
sement, mètro linea I, stazio­
ne Fort Maillot). tei. 40683434, 
' Nella hall dell'albergo sarà 
attivata una segreteria in fun­
zione nelle ore seguenti: giove­
dì 7 dicembre dalle IO alle 19; 
venerdì 8 dalle 8 alle 13 e dalle 
18 alle 20: sabato 9 dalle 8 alle 
! 0 e dalle 18 alle 20; domenica 
10 dalle 8 alle 12. 
' Per informazioni ci si può ri­
volgere anche alla sede nazio­
nale dell'Arcigola, Bra (Cn), 
via Mendicità Istruita 14, 
0172/426207-421293. 
' Ad ogni partecipante alla 
convention sarà consegnata 
una cartellina personalizzata 
contente tra l'altro una pianta 
della città, internazioni logisti­
che, schede dei bar e vini con­
sigliati. 

* Oltre ai lavori dèi congresso. 
all'Hotel Méridien si terrà il 
banchetto inaugurale di giove­
dì sera, con il seguente menu: 
aperitivo Gancia dei Gancia 
Vintage '86; prosciutto crudo 
di San Daniele; budino di sto­
rione regale con salsa di cavo­
lo nero, patate e timo: agnolo!-
to al plìn con tartufi bianchi 
d'Alba; tilet d'agneau au café; 
schegge di Grana Padano con 
aceto balsamico tradizionale 
di Modena: gelée de miei au vi-
nalgre balsamique traditionnel 
de Modéne et aux fraises des 
bois; piccola pasticceria; vini: 
Soave Classico Capitel Croce 
'88 Anselmi, Nebbiolo d'Alba 
Prunotto Cicchetti '87, Chianti 
Classico La Casuccia '86 Fatto-
na di Ama, Moscato d'Asti '89 
Rivetti; catte illy, acquavite di 
vino Brandy Crude. 

Il manifesto l'avete letto, le 
chioccioline-simbolo hanno 
accompagnato per mesi l'Ar-
cigoloso, qualcuno ha già det-
to la sua, proprio su questa 
pagina, sulla filosofia dello 
Slow food. Che cosa c'è anco­
ra da dire? C'è da fare, per 
quanti saranno della brigata 
di Arcigola o per quelli che 
vorranno seguite! da casa, 
una cronaca al rallentatore 
delle tre giornate parigine, dal 
7 al 9 dicembre, tutte dedicate 
allo Slow food, 

Ma forse rate la pena di fare 
un passo indietro per ricorda­
re come si è arrivati ad un av­
venimento, la manifestazione 
di Parigi appunto, che al di là 
delle iniziali previsioni, sta 
avendo risonanza mondiale. 

La convinzione e la fiducia 
nell'idea c'erano quando, in 
una manciata di amici, si pen­
sò di lanciare un manifesto di 
riscoperta del piacere e di di­
fesa della lentezza, e quindi 
della saggezza, del vivere. Evi­
dentemente il «proclama» ave­
va gambe per camminare se, 
nel giro di qualche mese, so­
no arrivate adesioni da ogni 
dove, consensi entusiastici di 
intellettuali, proposte di colla­
borazione. Cosi la macchina 
organizzativa si è messa in 
moto: occorreva coordinare il 
lancio ufficiale dello Slow 
food, ed ecco le conferenze-
stampa tenutesi in contempo­
ranea in trenta paesi del mon­
do. Occorreva individuare 
collaboratori che nelle varie 
capitali fungessero da amba­
sciatori del movimento. Biso­
gnava poi trovare una città 
prestigiosa che (acesse da 
madrina. Perché non Parigi? 
Ed eccoci al dunque. La città 
forse più affascinante del 
mondo, culla indiscussa del-
l'enogastronomia e della ri­
storazione, ci ospita. CI andia­
mo con l'orgoglio di aver 
qualcosa da d i e anche al 
francesi, conia vogta e l'entu­
siasmo di intrecciar* rapporti, 
con l'umiltà di riconoscerne la 
grande storia e le tradizioni di 
cultura gastronomica. Per 
questo il Convegno di Parigi 
prevede anche che vestiamo i 
panni del turista che va a rin­
novare la memoria storica nei 
luoghi della rivoluzione o che 
si accosta ai santuari della ga­
stronomia. I quattrocento 
amici che saranno con noi 
nella capitale francese avran-

Parigi Parigi 
dolce madrina 
della lumaca 

CARLO PETRINI 

Sabato all'Opera 
la lima del manifesto 

GIOVEDÌ 7 DICEMBRE 
Ore 20,30 Banchetto inaugurale all'Hotel Méridien. Cucineranno i 
prodotti italiani di qualità selezionati per la manifestazione quattro 
grandi cuochi: due francesi, Michel Trama e Jean-Mane Meulien, e 

I due italiani, Igles Coretti e Pina Bongiovanni. Durante la serata sarà 
presentato Il'Almanacco dei Golosi, guida alla produzione gastrono­
mica italiana di qualità realizzata da Arcigola e Gambero Rosso. 

. VENERDÌ 8 DICEMBRE 
1 Ore 9 Apertura del Congresso. Soci, gastronomi e filosofi di tutto il 
I mondo discuteranno i fondamenti culturali dello Slow food. Ore 16 
' Visite a luoghi della produzione gastronomica parigina. Ore 2030 
i Cena per piccoli gruppi in ristoranti di grande livello. 
. SABATO 9 DICEMBRE 
I Ore 10 Nel foyer dell'Opera Comique, firma del manifèsto del Movi-
. mento per lo Slow food. Ore 16 Visita guidata ai luoghi storici della 
i Rivoluzione. Ore 20,30 Cena per piccoli gruppi in grandi ristoranti 
\ parigini. 

no a disposizione itinerari sto­
rici e peiconj'golosi che ci 
porteranno' atta Place de la 
Bastille come dal mitico Fau-
chon, al Champ de Mais e alle 
raffinatezze di Petrossian. 

E poi, a piccoli gruppi natu­
ralmente, ad onorare alcune 
delle tavole più famose di Pa­
rigi: Le Cane des Feuillants, 
Guy Savoy, Le Grand Véfour, 
Duquesnoy, Patrie LenOtre. 
tanto per fate qualche nome, 
tutti voti alti, altissimi nelle 
guide che contano. È il tributo 

che 1 convenuti d'ogni parte 
.del mondo portano alla gran,-., 
de cucina francese: dovuto 
«'intende, ma certo a segnare 
anche un momento unico 
nella storia dell'enogastrono-
mia europea. Per la prima vol­
ta, a questi livelli si rompono 
barriere di aristocratico isola­
mento •muri- ritenuti invalica­
bili: centinaia di golosi sa­
pienti di ogni paese confron­
teranno le loro tradizioni ali-, 
mentari. Ed aristocratici mae- ' 
stri della -grande cuisine» si 

sono dichiarati pronti a con­
frontarsi adiscutere, a verifi­
care. Solo lo slow food poteva 
scardinare indifferenze stan­
che: pensate che sulle iavole 
di quei grandi arriveranno sei 
prodotti italiani che per la pri­
ma volta in modo eclatante 
sfidano il giudizio e la mani­
polazione dei saggi di cucina. 
Grana Padano. Aceto Balsa­
mico tradizionale di Modena. 

. Prosciutto di San Daniele. Olio 
Extravergine Tipico Toscano, 
Tartufo Bianco d'Alba e pro­

dotti dell'Agroittica Lombarda 
saranno presenti all'interno 
dei menu allestiti per l'occa­
sione. Sponsor ufficiali della 
manifestazione, saranno sotto 
i riflettori e dovranno sostene­
re esami severissimi e giudizi 
certo non accondiscenti. 

Ma se dunque una dolce 
musica slow accompagnerà 
tempi e modi del piacere del­
la buona tavola, gli impegni 
sono tuttavia di quelli da far 
tremare i polsi. 

Banchetto d'apertura, alle 
ore 21, presso l'Hotel Méri­
dien (in cucina due francesi, 
Michel Trama de L'Auberga-
de e J.M. Meulien del Clos 
Longchamps, fianco a fianco 
con Pina Bongiovanni dell'U­
nione di Treiso e Igles Cornili 
del Trigabolo di Argenta). Nel 
corso della serata si presente­
rà l'Almanacco del Golosi, la 
novità editoriale del 1990, edi­
ta da Gambero Rosso con la 
collaborazione di Arcigola e 
di Casa Gancia. Poi venerdì al­
le nove prende il via il Con­
gresso di fondazione. Perché 
attorno a quest'idea accatti­
vante, comvincente. bisogna 
costruire un progetto, lanciare 
proposte. Una prima tornata 
di interventi farà il punto sulle 
filosofie animatrici delio slow 
food (e sentiremo l'austriaco 
Jirak gli italiani Portinari e Ca-
patti, il venezuelano Leverà. 
lo statunitense Beltrami), cui 
seguiranno i delegati delle va­
rie nazioni partecipanti. Il sa­
bato, nel foyer dell'Opera Co­
mique, si filma il protocollo 
ufficiale che istituisce a tutti gli 
effetti il movimento dello Slow 
food: brindisi, baci ed abbrac­
ci. 

Qualche idea guida è già 
stata preannunciata: un'enci­
clopedia universale dell'ali­
mentazione, un'università del 
cibo, una rivista intemaziona­
le dello Slow food... ma cre­
diamo che altro bollirà nel 
pentolone parigino, e certo 
matureranno infinite e sugge­
stive variazioni sul tema. 

Ma l'effetto moltiplicatore é 
già In atto: ne fanno fede la 
straripante adesione di simpa­
tizzanti ai convegno, le notizie 
che rimbalzano da televisioni 
e giornali prestigiosi, i pelle­
grinaggi di giornalisti da tutto 
il mondo in via Mendicità 
Istruita, mentre la marcia a rit­
mo di slow della chiocciola 
continua inarrestabile. 

I SANTUARI DELLA GASTRONOMIA 

Parigi offre di sé mille imma­
gini diverse. Si propone ad 
ognuno da diverse prospetti­
ve: culla di ogni libertà con 
la Grande Rivoluzione, labo­
ratorio dei modernismi ar­
chitettonici di ogni epoca 
(dalla tour Eiffel, al Beau-
bourg, alla piramide del 
Louvre), scorci da cartolina 
e grandi boulevard* metro­
poli multirazziale. Ai golosi, 
Parigi regala una serie unica 
di santuari della gastrono­
mia. Non solo per quanto ri­
guarda i ristoranti (qui è na­
ta, nei giorni caldi della Ri­
voluzione, la moderna risto­
razione e da qui, ancora og­
gi, la cucina francese fa da 
modello a tutto il mondo). 
ma anche per gli innumere­
voli esercizi che la passione 
per il cibo ha (atto nascere, 
per soddisfare le esigenze 
più raffinate ed esclusive 
(un raro frutto esotico, un 
inarrivabile caviale, uri caffé 
da amatore) ma anche per 
ritrovare la pienezza di sa­
pori dimenticati (la fragran­
za di un pane, la morbidez­
za di una carne, il profumo 
di un formaggio) o ancora, 
per rispondere alla doman­
da di una popolazione co­
smopolita (ecco allora le 
specialità casher per gli 
ebrei, o quelle africane, o 
arabe). Arcigola offre ai par­
tecipanti alla convention un 
itinerario in questi veri e pro­
pri musei della cultura ali­
mentare; un pìccolo cam­
pionario dei luoghi della 
grande gastronomia parigi­
na. 

Cominciamo dall'alimen­
to più semplice: il pane che 
a Parigi tocca la vetta del su­
blime grazie a Ganachaud, 
celeberrimo boulanger la 
cui bottega, benché disunte 

Per Boulevards golosi 
GIOVANNI RUFFA 
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dal centro, é quotidiana­
mente presa S'assalto da 
frotte di appassionati che 
non esitano ad affrontare fa­
ticosi spostamenti nel caoti­
co traffico della capitale pur 
di non privarsi della celebre 
fiate *Gana» o dei numerosi 
tipi di pani qui confezionati. 

Ganachaud 151, 
me deMémimontand (20>) 

Ricchissima a Parigi è l'offer­
ta di formaggio, alimento tra 
i più apprezzati dai francesi. 
Tra le tante boutiques spe­
cializzate, ecco alcuni indi­
rizzi da non perdere. Marie-
Anne Cantin, figlia d'arte 
che stagiona personalmente 
tutti i suoi formaggi, propo­
nendo varietà rarissime co­
me i Saint-Marcellins alla lio-
nese. «Spécialités frouma-

gières» di Roland Barthéle-
my è un vero Eden dei for­
maggi, abituale luogo di 
spesa della presidenza della 
Repubblica, nonché di mas­
saie un po' speciali come 
Catherine Deneuve e Anouk 
Aimé e di tutto il bel mondo. 
Ma il vero santuario degli ap­
passionati, il formaggiaio 
più noto del mondo è senza 
dubbio Androuet: qui quali-, 
tà e scelta sono incompara­
bili, la varietà è pressoché 
infinita e la qualità garantita 
da un'esperienza decenna­
le. 

Anne-Marie Cantin 12, 
me du Champ de Mars (?) 

Spécialités froumagiéres 
51, me de Grenelle (T) 

Pierre Androuet 
41, me d'Amsterdam (&) 

Abbandoniamo adesso i ci­
bi più iusuali» per conceder­
ci qualche sfizio: non capita 
tutti i giorni di potere degu­
stare caviali di origine russa 
o iraniana garantita, come 
quello che trovate da Caviar 
Kaspia, una boutique che 
offre anche salmone ed ogni 
sorta di pesci conservati. Ma 
caviale a Parigi si pronuncia 
soprattutto Petrossian, stori­
ca bottega in stile vecchia 
Russia dove tutte le varietà 
(sevruga, osciatre, beluga) 
sono il frutto dell'annuale 
viaggio che Christian Petros­
sian fa nella stagione della 
pesca in Astrakhan esul mar 
Caspio. Inoltre, salmone af­
fumicato in proprio, tutta la 
gamma delle conserve mari­
ne ed una varietà strepitosa 
di prodotti in scatola di qua­

lità. 
Cauiar Kaspia 

I7,p. delaMadeleine(8') 
Christian Petrossian 

18, boulevard 
deLalourMauboutg (7>) 

A questo punto, tuffiamoci 
direttamente nell'oceano 
della gastronomia parigina: 
Place de la Madeleine con I 
mitici Fauchon e Hédiard. 
Lussuoso e teatrale, Fau­
chon é un mondo straordi­
nario dove è a disposizione 
tutta la produzione alimen­
tare del mondo: in tutto la 
bellezza di 20.000 articoli in 
un edificio che occupa un 
intero isolato. Hédiard è 
un'épicerie più che centena­
ria che attraversa impertur­
babile le mode continuando 
a proporre nel suo splendi­
do ambiente prodotti di ogni 
dove: spezie, riso, conserve 
ed altre raffinate rarità. 

Fauchon 
26,p.delaMadeIeine(8>) 

Hédiard 
21, p. delaMadeleine (&) 

Offriamoci adesso le dolcez­
ze della Maison du chocolat 
dove Robert Linxe, uno dei 

Sandi pasticceri di Francia, 
rara il miglior cioccolato 

del mondo: bonbons, mous-
ses ed una serie di creazioni 
originali di bontà inegua­
gliabile. 

Maison du Chocolat 22S, 
foubounjSt. Honoré (8>) 

Concludiamo il nostro itine­
rario con un tazza di té: da 
Mariage fréres lo potremo 
scegliere Ira 350 varietà di 30 
paesi diversi, aromatizzati e 
profumati ai gusti più diversi 
e accattivanti. 

Mariage fréres 30/32, 
meduBourg-Tìbourg(f) 

HANNO DETTO 

Rosicchiare 
anziché erodere 

Jacques Le Golf, storico 
professore all'Ecole Pratique 
des Hautes Etudes di Parigi. Il 
Fast food é il male assoluto, 
contrasta con le tradizioni dei 
paesi latini. 
Gina Lagorlo, scrittrice. Ho 
ritrovato a New York giornali­
sti e scrittori entusiasti dell'i­
dea dello Slow food; sono fie­
ra che questa idea sia matura­
ta a Bra, mia città natale. 
Paolo Conte, cantautore. In 
un mondo che va di corsa é 
bello fermarsi ad ascoltare 
una canzone sorseggiando un 
bicchiere di ratafià. 
Michel Platini, direttore tec­
nico della nazionale di calcio 
francese. Un uomo, dunque 
anche un uomo di sport, che 
apprezza le gioie della vita 
non può non apprezzare l'i­
dea dello Slow food. 
Dario Fo, attore e scrittore di 
teatro. L'elegia del piacere é 
fondamentale. Non si vive di 
solo pane ma bisogna vivere 
soprattutto di piacete. 
Glorgetto GlugJaro, desi­
gner. Il Fast food diseduca, lo 
Slow food é culturalmente va­
lido perché mantiene le tradi­
zioni del progetto genuino 
senza la massificazione distri­
butiva. 
Giovanni Berlinguer, mini­
stro del governo ombra del 
Pei. Sono assolutamente d'ac­
cordo con la filosofia dello 
Slow food perché Fast food é 
uguale a fastdisease. :: 
•1^0sGi>MM7, docente.di. 
s t e l l a l a fitosofia all'Univer­
sità di Roma. Il fast food é la 
negazione della storia; non é 
un'evoluzione, ma un azzera­
mento. 
Francesco Gucclnl, cantau­
tore e scrittore. La civiltà con­
tadina ha sempre rispettato i 
ritmi della natura; per questo 
ha sottoscritto con convinzio­
ne il manifesto dello Slow 
food. 
Giuliano MontaUk», regista. 
Chiedo immediatamente di 
aderire a questo civilissimo e 
nòbile movimento. 
Enrico Mendunl, consigliere 
di amministrazione della Rai. 
Nel rumore convulso del cibo-
rock, il ben mangiare é ballare 
uno slow. 
Milo Manara, disegnatore. È 
un movimento essenziale, bi­
sogna che esista come resi­
stenza contro la follia colletti­
va. 
Fabio Mossi, della segreteria 
del Pei. Andare piano é diven­
tato un imperativo categorico, 
il segreto dell'arte della so­
pravvivenza nell'epoca mo­
derna. 
Folco Portuari, storico del­
la gastronomia, scrittore, gior­
nalista. Dopo millenni di idea­
listico dominio dell'anima, la 
mortificata materialità del cor­
po pretende una sua naturale 
dignità, la proclama. A due 
secoli dall'89 la cultura del 
corpo invoca la libertà e ugua­
glianza, il diritto ai piaceri ma­
teriali, in nome degli, stessi 
principi 
Gianni Rondollno, storico 
del cinema, docente all'Uni­
versità di Torino. Slow è la 
chiave: quanto fast cinema al 
giorno d'oggi, di rapido con­
sumo e di scadente valore nu­
tritivo... 
Massimo D'Alena, direttore 
de l'Unita. Slow food non é 
soltanto una norma igienica, 
é una scelta di civiltà. 
Gianni Mura, giornalista. 
Slow food é musica, il resto è 
rumore. Slow food é radici, 
fiori e frutti veri, il resto é pla­
stica. Slow food è la bandiera 
da innalzare sulla Bastiglia del 
desiderio. 
Gian Giacomo Mlgone, di­
rettore della rivista l'Indice, 
docente all'Università di Tori­
no. Ne sono entusiasta. E a ta­
vola niente lavoro e conversa­
zioni impegnate: come diceva 
il generale De Caulle, wn est 
ìcipourmanger». 

Gianni Brera, giornalista. CI 
sentiamo consolali di non 
pensare solo al volgare cibo, 
ma di ragionare sulla qualità 
dello stesso e sull'arte di pro­
durlo. 
Giovanni Rebora, docente 
all'Università di Genova. Ogni 
civiltà elabora una complessa 
cucina, un colto linguaggio 
del cibo. Ora Fasi food: una 
cucina senza cultura. 
Edoardo Sanguinea, poeta. 
Triste è il fast food, con fastto-
ve da tastlive: datemi starai-
cliriia, kingslzestyle. 
Tullio Alien, disegnatore. 
Idea eccellente, e più slow é, 
meglio é. Stare a tavola é una 
delle cose che più mi piaccio­
no. 
Ottavio Mlseonl, stilista. Nel­
le grandi città il Fast food é 
puro business sulla pelle dei 
più giovani., r : 
Edoardo RaspelU, gastrono­
mo. Slow food ha la freschez­
za e la passione di una •rivolu­
zione" all'insegna della pro­
fessionalità e della felicità ga­
stronomica. 
Luigi Veronelli, giornalista e 
critico ertogastronomico. Fast 
food é abbreviazione del pia­
cere, Slow il dilatarsi. Hai un 
minimo d'intelligenza? La 
scelta è immediata. 
Massimo Montanari, me­
dievalista, docente all'Univer­
sità di Bologna, Dedicare più 
tempo al cibo, al corpo, al 
piacere: il programma sembra 
innocuo ma é rivoluzionario. 
Secoli di cultura repressiva ci 
hanno addestrati al contrario, 
sbandierando ora le ragioni 
dello spirito, ora quelle del 
profitto, ora - più subdola­
mente ancora - quelle della 
salute. 
Walter Chiari, attore. Il pani­
no é l'ultima ratio di una situa­
zione d'emergenza. Il piacere 
di sedersi a tavola in famiglia 
o con gli amici è una cosa in­
sostituibile. 
Ermete Realacd, presidente 
nazionale della Lega Ambien­
te. Nel cuore di ogni ambien­
talista c'è la speranza di con­
tribuire a costruire una vita più 
degna di essere vissuta e que­
sto è anche Slow food. 
Gian Luigi Beccaria, do­
cente all'Università di Torino. 
Lo Slow food mi sembra la via 
maestra verso condizioni di vi­
ta perdute, e recuperabili for­
se. 
Fulco Pratesi, presidente del 
Wwf Italia. Auspico il maggior 
successo possibile allo Slow 
Food che considero un'auten­
tica e irrinunciabile rivincita 
sul 'pasto con imbuto». 
Gianfranco Amendola, de­
putato europeo. Nel mangiare 
un fondamentale principio di 
qualità è tornare a dare il giu­
sto tempo al gusto. 
Francesco Alberonl, socio­
logo. Sono affascinato dall'i­
dea di una associazione per 
lo Slow food. 
Antonio Clandullo, giorna­
lista. Rosicchiare lentamente, 
non erodere l'ambiente. 
Amilcare Rambaldl, presi­
dente del Club Tenco. I! fast si 
può collegare musicalmente 
ai ritmi barbari e forsennati 
dei ragazzi d'oggi. Lo Slow 
food ti ricorda, con tanta no­
stalgia, il guancia a guancia, il 
cheektocheek. 
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