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“Comer tamblen 51rve
para pensar y sonar”

Isabel Gonzalez Turmo, antropdloga sevillana, pertenece a
la Comision Nacional de Slow Food, entidad que defiende la
comida “buena, limpia y justa” como una opcién “placentera”

J. M. Egaiia / SEVILLA

-éCudl es tu especialidad?

-Mi especialidad es la antropolo-
gia de la alimentacién. Llevo mds
de 20 afios trabajando en este te-
ma, he dirigido siete proyectos de
investigacién sobre alimenta-
cién, cinco de ellos internaciona-
les. Fundamentalmenre, mis li-
neas han sido la metodologia pa-
ra el estudio de la alimentacién y
de las cocinas, la evolucién de hé-
bitos alimentarios, el cardioali-
mentario, la alimentacién en el
Mediterréneo...

-¢En qué consiste este movi-
miento?

—Slow Food es una asociaci6n sin
animo de lucro que surge hace
unos 25 afios en el norte de Italia
como una reaccién frente a la co-
mida rédpida y como una forma de
apoyo a la alimentacién buena,
limpia y justa desde el punto de
vista organoléptico, medioam-
biental y de la produccién. Se
apoya en pequefios productores
de alimentos. Es también una
fundacién para la biodiversidad.
Durante el siglo XX hemos perdi-
do el 90% de la biodiversidad ali-
mentaria que existia en el plane-
ta. Hay una gran alarma, no sélo
porque supone tna merma del
patrimonio cultural, que es la ba-
se misma de la poblacién y de su
sustento, sino también por lo que
supone la centralizacién o polari-
zacién de la alimentacién en tor-
no a unas variedades de alimen-
tosy a pocos productores. Esto su-
pone un gran riesgo para toda la
poblacién, no sélo porque hay
mucha gente que deja de tener su
formanatural de ganarse laviday
se ve obligada a abandonar su tie-
rray a emigrar, con el dafio perso-
nal y social, sino que, ademés es
up riesgo sobre todo ante epide-
mias, que pueden hacer desapa-
recer ciertas especies. Actual-
mente s6lo se consumen en el
mundo cuatro variedades de ce-
realesy cinco de protefnas anima-
les. Aparte del posible riesgo de
epidemias, a medida que ese pa-
trfimonio de biodiversidad se pier-
de se abandonan las técnicas de
produccién, de transformacién y
elaboracién de alimentos, un sa-
ber que se ha heredado genera-
cién tras en generacién y que se
puede perder. En definitiva, lo
que pretende Slow Food es hacer
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una llamada de atencién, sobre la
necesidad de salvaguardar nues-
tro patrimonio alimentario.
-éCémo lo hace?

—A través de unidades locales,
llamadas Convivium. Puede ha-
ber uno de ellos, a partir de 12
personas interesadas en su en-
torno. Conviven en busca de pro-
ductos buenos, limpios y justos.
Su objetivo es detectar estos pro-
ductos a través de la reivindica-
cién del placer, porque Slow
Food, apoya a la alimentacién a
través del placer, no el comer s6-
lo para nutrirnos, sino para dis-
frutar de la comida, relacionar-
nos, socializar, pensar, sofiar; es
reivindicar el valor humano inte-
gral de la alimentacién. En cada
Convivium hay productores pe-
quefios de alimentos, pescado-
res, historiadores, filélogos, so-
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Durante el
, , siglo XX hemos
perdido el 90% de la
biodiversidad alimentaria
que existia en el planeta,
lo que es un riesgo social”

ciélogos, arquitectos... Se selec-
cionan productos que pasan por
distintos comités hasta llegar a
Slow Internacional. Hay 6.000
comunidades de productores en
el mundo. Hay experiencias muy
bonitas en paises con escasos re-
cursos que gracias a Slow Food
han podido controlar la distribu-
cién de su produccién.

+~¢Cémo puede el cocinero, el

restaurante, colaborar? {Qué le
podria aportar?

-Slow Food tiene reconocidos
productos de alta calidad, a los
que la mayorfa de profesionales
y cocineros no tienen acceso. El
restaurante tendria informacién
de los alimentos que puede ofre-
cer Slow Food y ellos podrian
contactar directamente con el
productor. A Slow Food le inte-
resa mucho contar con la cola-
boraci6n de los cocineros, pues-
to que estos desempefian un im-
portante papel de educadores
del gusto. En Andalucia estamos
intentando crear una.red de co-
cineros que apoyen a Slow Food,
porque necesitamos. que estos
alimentos andaluces de alta cali-
dad tengan el apoyo de los pro-
fesionales, cuya subsistencia pa-
sa por el apoyo de los profesio-
nalesde la cocina.
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Gibalbin

Vino de la tierra de Cédiz, producido por
Barbadillo, con un coupage de cinco tipos
de uvas. De estilo moderno y afrutado, es
de color cereza de capa alta, con aromas
frescos de frutasrojas, regaliz y moras, vivo
ydebuenaintensidad. En boca tiene un pa-
so francoy con cierto cuerpo.

Jjosemari@restauranteoriza.com
www.restaurante oriza.com




