
Slow Food a fost fondat în anul 1989 ca o replică la fast 
food-uri și viaţa grăbită, la dispariţia tradiţiilor locale de 
alimentaţie și interesul scăzut pentru mâncarea pe care 
oamenii o consumă, provenienţă și gustul acesteia, și 
modul în care influenţează lumea din jurul nostru alegerea 
alimentaţiei. Astăzi Asociaţia Slow Food este o reţea vastă 
de 100.000 de membri din 150 de ţări, grupate în filiale 
locale numite convivia, care au scopul de a-și proteja cultura 
culinară locală. Slow Food abordează agricultura, producţia 
de alimente și gastronomia bazându-se pe un concept de 
calitate, determinat de trei principii interconectate:

Bun: o alimentaţie proaspătă și gustoasă de sezon, care 
satisface simţurile și face parte din cultura noastră locală

Curat: produs în armonie cu natura și sănătatea umană

Just: preţuri accesibile pentru cosumatori, plată și condiţii 
echitabile pentru micii producători

Credem că fiecare dintre noi trebuie să aibă 
acces la mâncare bună, curată și justă.

Educaţia privind mâncarea și gustul
MANGEONS LOCAL, SENEGAL
Proiectul Local Mangeons s-a născut în anul 2008. În cadrul 
acestuia, convivia Lek Magnef Senegal a colaborat cu bucătarii 
locali din reţeaua Terra Madre pentru crearea unui program 
în care elevii din două școli au beneficiat de cursuri despre 
agricultură și tradiţiile alimentare locale, prin prezentarea 
speciilor și varietăţilor autohtone, precum și a obiceiurilor 
culinare din regiunea lor.

Protejarea Biodiversităţii Alimentelor
BRÂNZA DE BURDUF PRESIDIUM, ROMÂNIA
În Transilvania, pe crestele Munţilor Carpati, ciobanii trăiesc 
din producerea cașului și a brânzei folosind laptele oilor din 
rasa Ţurcana și Ţigae. Pentru a obţine Brânza de Burduf, 
una dintre cele mai îndrăgite și rare brânzeturi din România, 
ciobanul învelește Cașul proaspăt în coaja de brad. Presidia 
a fost înfiinţată în 2005 pentru a sprijini producătorii brânzei 
tradiţionale și pentru a proteja pădurile care sunt esenţiale 
pentru supravieţuirea acesteia.

Dezvoltarea reţelelor
REŢEAUA TERRA MADRE, ARGENTINA
Reţeaua este în plină ascensiune în Argentina și reunește 
convivia Slow Food și comunităţile de alimentaţie Terra Madre. 
Bucătarii șefi din ţară au o legătură strânsă cu micii producători 
locali, iar academicienii au elaborat cursuri despre producţia 
durabilă. În august 2009 mai mult de 300 de delegaţi din toată 
ţara s-au adunat pentru prima întâlnire Terra Madre Argentina 
pentru a discuta despre dezvoltarea producţiei alimentare 
bune, curate și juste în ţara lor.

Legătura dintre Producători și Co-producători
TURUL DE BICICLETĂ DE VARĂ SLOW FOOD, CANADA
Turul de bicicleta de vară Slow Food din Vancouver a adunat 
1.500 de oameni în Valea Fraser pentru a descoperi și a 
celebra bunătăţile locale. Pe parcursul turei, participanţii au 
descoperit originile mâncărurilor din zonă, au vizitat ferme 
familiale, au întâlnit mici producători și au discutat despre 
noutăţile din agricultură, iar mai apoi s-au delectat cu 
mâncare bună locală.
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Formular 
de înscriere

• Te alături unei echipe în care oamenii au aceleași 
idei- de la fermierii mexicani la bucatării francezi, la păstorii 
mongoli și profesorii din Berkeley, de la pescarii vietnamezi 
la producătorii de vin italieni...toţi diferiţi, toţi unici, toţi având 
același scop și între care schimbul de idei e binevenit.

• Alegi o convivie locală și te implici în orice mod dorești 
(organizând, educând, împărtășind idei, cunoștinţe sau 
mâncare) pentru a proteja și a te bucura de moștenirea ta 
culinară și pentru a ajuta la menţinerea sănătăţii comunităţii 
și a peisajului tău.

• Sprijini filozofia Slow Food în practică: - încetinește 
și folosește-ţi simţurile ca să devii un co-producător, un 
consumator responsabil care alege să se bucure de 
mâncare de calitate, produsă în armonie cu pământul. Ce 
este bun pentru tine este bine și pentru Planetă!

• Primești catalizator pentru idei și păstrezi legătura 
cu reţeaua Slow Food din întreaga lume prin publicaţii 
electronice și imprimate – Newsletterul lunar Slow Food și 
Terra Madre, Slow Food Almanah, un rezumat anual despre 
lumea Slow Food-ului, și Ghidul Slow Food (pentru membri 
noi) – de asemenea prin evenimente locale, regionale și 
internaţionale.

În calitate 
de membru 
Slow Food...

Slow Food începe în fiecare dintre noi, în inima, în creierul și în 
stomacul consumatorilor responsabili și crește mulţumită convivia...
Convivia, sau filialele locale, au răspândit și implementat filozofia 
Slow Food pretutindeni. În funcţie de interesele și imaginaţia 
acestora, fiecare convivie organizează evenimente și activităţi, de 
la simple degustări și mese, până la vizite la producători și la ferme 
locale, conferinţe și seminarii, festivaluri de filme, cursuri despre 
Educaţia Gustului pentru copii și adulţi; promovează fermieri, 
magazine sau sprijină campanii locale sau internaţionale.

Membrii se bucură de întâlnirile dintre ei, în cadrul cărora au ocazia 
de a împărtăși secretele mâncărurilor tradiţionale, de a învaţa despre 
bucatele și producătorii locului, și de a răspândi cunoștinţele dobândite.

Astăzi mai mult de 1300 de convivia formează coloana vertebrală a 
Slow Food-ului din întreaga lume.

Convivia creează reţele locale pentru toţi 
cei care împărtășesc ideea conform căreia 
“consumul alimentelor este un act agricol iar 
producerea acestora un act gastronomic.”

www.slowfood.com
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