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Slow Food avanza GUÍA DE PLACERES

lo que suponía un concepto nuevo en la Italia de principios de 
los ochenta. El grupo se puso nombre, Arcigola, y comenzó a 
ofrecer seminarios de vino y largas, larguísimas cenas repletas 
de vino.
	 El primer fruto de Arcigola fue una nueva guía de 
vinos, llamada Gambero Rosso (Camarón Rojo), para hacer 
valer sus orígenes ideológicos. Gambero Rosso cosechó un 
enorme éxito inmediato, y desde 1988, su primer año, su 
exhaustiva evaluación anual de los vinos italianos se convirtió 
en una autoridad a nivel internacional. La puntuación más alta, 
tres copas, como las tres estrellas Michelín, se ha convertido en 
sinónimo de la mejor calidad. Los productores de vino siguen 
temiendo la guía, esperando las calificaciones  anuales con 
dosis parejas de esperanza y aprensión. 
	 El siguiente paso fue una guía de hostelería: 
hogareñas trattorias, restaurantes de carretera y tiendas de vino 
que ofrecen algunos platos. Una serie de guías sin pretensiones 
que se convirtieron en éxitos de ventas y que proporcionan 
una base financiera que sirve de ayuda para llevar a cabo otras 
iniciativas.
	 El momento decisivo llegó en 1989. En aquellos 
tiempos, el término “Globalización” aún no existía. Pero 
para Slow Food, se había producido una división mundial 
preocupante entre ricos y pobres. Slow Food deseaba cerrar
la brecha. El nuevo movimiento se bautizó y reunió a 
miembros de todo el mundo. En diciembre de 1989 en la 
Opera Comique, en París, donde el ingenio subversivo había 
florecido durante siglos, los delegados de quince países 
ratificaron el manifiesto de Slow Food y aprobaron el símbolo 
del movimiento: el caracol, una criatura “pequeña, cosmopolita 
y prudente” y un “amuleto contra la velocidad”. Con una 
velocidad sorprendente para un caracol, el movimiento Slow 
Food asumió la forma que le valió el apoyo internacional, la 
misma forma que tiene actualmente: 80.000 miembros en más 
de 130 países de los cinco continentes.
	 Las iniciativas normalmente se ocupaban de 
alimentos citados en el Ark of Taste, uno de los primeros 
proyectos de Slow Food, iniciado en 1996, para catalogar 
y salvar alimentos y plantas en peligro de extinción. Una 
comida Ark debe estar elaborada con materias primas locales, 
preferiblemente plantas y animales nativos de la región. El 
método de preparación debe ser tradicional y realizado a 
mano, o lo más manualmente posible. Las materias primas 
o la comida en sí deben estar estrechamente vinculadas 
al lugar donde se elabora, con una relación que puede ser 
medioambiental, socioeconómica o histórica. La escala de 
producción deberá ser pequeña, la cantidad de producción 
limitada. La comida debe estar en peligro de extinción real o 
potencial. Las secciones locales (“convivia”) envían productos 

 s i visita Alba, en la región del Piamonte en Italia, 
en la temporada de la trufa, una de las mejores 
experiencias culinarias del mundo, podrá disfrutar 

de unos impresionantes tallarines, la versión local del 
tagliatelle, cubiertos con carísimas trufas blancas, rancias 
y, si tiene suerte, picantes, acompañado con un excelente 
Barolo. También puede visitar el humilde y absolutamente 
auténtico Cascina del Cornale, uno de los escasos mercados 
genuinamente agrícolas del país, donde en el acogedor 
restaurante le servirán una espesa pero reconfortante sopa de 
alubias blancas, con sabrosos trozos de zanahoria y repollo 
que pueden hacerle cambiar de opinión sobre las humildes 
verduras, seguidos de un queso oloroso hecho en las montañas 
que recientemente acogieron a los esquiadores olímpicos, 
finalizando con peras de una extraña variedad tradicional del 
Piamonte, horneadas con un excelente vino tinto del Piamonte. 
	 Ya está inmerso en las tradiciones que dieron 
lugar al nacimiento de Slow Food, el movimiento político y 
gastronómico internacional que nació no sólo como reacción 
a la comida rápida que está terminando con las culturas 
gastronómicas del mundo, sino también en defensa de la 
riqueza material y cultural del Piamonte. El piamontés sabe 
cómo sacar el máximo partido de algo bueno sin invertir ni un 
céntimo. Y lo hacen cantando: la región cuenta con una de las 
tradiciones de cantos regionales más importantes de Italia.
Saben cómo pasar un buen rato mientras se embarcan en 
luchas políticas, porque los políticos radicales son una herencia 
del Piamonte tanto como el vino y las trufas. El Risorgimento, 
la unificación de Italia, surgió aquí, y la Casa de Saboya, la 
aristocracia del Piamonte, se convirtió en la primera familia 
real del país. El movimiento obrero también surgió aquí, algo 
lógico, dado que el sector industrial más grande del país estaba 
en el Piamonte.
	 La historia de la región nos ayuda a explicar por qué 
Slow Food se ha convertido en el movimiento culinario más 
importante del mundo: un movimiento que apoya sin reservas 
a los agricultores y productores de alimentos que no tienen 
voz, ni sindicatos ni nadie que defienda sus derechos para 
sobrevivir económicamente y con dignidad.
	 Slow Food siempre ha estado dirigido por el 
carismático Carlo Petrini, orgulloso piamontés, nacido en la 
ciudad de Bra, rival de Alba, en 1949. Ya con veinte años Petrini 
mostraba un talento poco común para hablar con extrema 
claridad y escuchar atentamente, sus grandes ojos marrones 
parecían comprender, como los de un sacerdote, la verdadera 
intención que subyace a las palabras. El joven sociólogo y un 
grupo de ruidosos camaradas idealistas se unieron en torno a 
La Gola, una revista pionera que vinculaba política, historia, 
sociología, antropología y filosofía con los frutos del campo, 
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