
 I PRINCIPI
dell’Alleanza Slow Food dei Cuochi

L’Alleanza Slow Food dei Cuochi è una rete di cuochi di tutto il mondo che si impegnano a preservare la
biodiversità agroalimentare, i saperi gastronomici tradizionali, le culture locali e i produttori che le 
custodiscono.

I cuochi svolgono un ruolo fondamentale nella salvaguardia della varietà biologica e culturale della nostra 
alimentazione. Sono gli interpreti per eccellenza dei loro territori e possono valorizzare le materie prime locali 
con sapienza e creatività, dando il giusto rilievo ai custodi della biodiversità.

Gli obiettivi dell’Alleanza sono:
Incoraggiare l’instaurazione e il rafforzamento di rapporti diretti (di lavoro, collaborazione, solidarietà, 
amicizia) tra cuochi e produttori.
Valorizzare i prodotti dei Presìdi, dell’Arca del Gusto e delle piccole produzioni locali «buone, pulite e 
giuste», salvaguardando così la biodiversità agroalimentare.
Sostenere le piccole realtà agricole e artigianali raccontandole per diffonderne la conoscenza.
Promuovere Slow Food e svilupparne e rafforzarne la rete all’interno delle comunità locali sensibilizzando 
produttori e ristoratori ai valori dell’associazione.
Valorizzare le tradizioni gastronomiche locali e i saperi artigianali.
Diffondere la consapevolezza della necessità di fare scelte di consumo sostenibili.

I Cuochi dell’Alleanza si impegnano a:
Impiegare materie prime locali e di qualità nel rispetto della stagionalità.
Instaurare rapporti diretti con i produttori.
Affiggere il Manifesto dell’Alleanza Slow Food dei Cuochi nei loro locali in maniera visibile e, qualora le 
circostanze lo consentano, illustrare brevemente ai clienti i valori di Slow Food.
Tradurre in pratica il loro impegno impiegando, nella misura del possibile, almeno due prodotti dei Presìdi (o 
un prodotto dei Presìdi e un prodotto dell’Arca del Gusto e/o un vino di Slow Wine) e segnalandoli nel menu 
con gli appositi loghi.


