Slow Food

(principios de una nueva gastronomía)

Objetivos:
- Conocer la filosofía slow food. 

- Promover la educación del gusto.

- Reflexionar acerca de la necesidad de mejorar la calidad de nuestros alimentos.

- Establecer pautas para la defensa de la biodiversidad.

- Formar consumidores críticos y responsables.

- Promover la restitución de la calidad cultural la comida.

- Aprender a seleccionar productos de calidad.

- Favorecer del desarrollo de microeconomías.

- Vincular alimentación y placer de forma consciente y responsable.

- Destacar el rol del productor gourmet.

- Estrechar lazos entre dichos productores y consumidores.

Características del Curso:
El presente curso está dirigido a todos aquellos interesados en los aspectos sociales, culturales y económicos de la gastronomía, desde una perspectiva innovadora.

Síntesis de Contenidos:
- Breve historia del movimiento Slow Food.

- Orígenes de Slow Food en Argentina.

- Estructura de la organización.

- Educación del gusto.

- La promoción de la biodiversidad.

- El arca del gusto.

- Los baluartes.

- Tomándolo con calma.

Programa  de Contenidos:
Primer Encuentro:

- Cómo se come.

- La cultura gastronómica.

- El manifiesto Slow Food.

- Concepto de calidad y sustentabilidad ambiental.

Segundo Encuentro:

- La eco-gastronomía en Argentina.

- Los baluartes autóctonos.

- Qué roles deben desempeñar cocineros y sommeliers.

- Consejos para constituirse en consumidor responsable.

Modalidad de la Cursada:
El presente es un curso presencial. Durante el mismo se ilustrarán las clases mediante el apoyo de material fotográfico, filminas y proyección de imágenes con cañón multimedia, etc. 

Metodología:
Las clases serán expositivas, con proyección de material audiovisual.

Específicamente se emplearán métodos basados en diversas técnicas participativas grupales, según el basamento metodológico aplicable en estos casos.
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