
Nuovo presidio Slow Food

«Ecologica e pttlila», la cozza larani1iia ha il suo brand

I
a t~atrxa tarantina diventa presidio
Solrsr4 Food. «La regina nera di Taranto

1►ersra la transizione ecologica», dice il
presidente di Slow Food Pugile, Marcello
Long.°_ Stano 23 In totale quelli pugliesi e
piii di Noti q udii riconosciuti nel mondo,
mlit realizzare un progetto del genere in una
Città come Taranto ha un valore diverso_ 4e
snluglottï che funzionano di più sono quelle
due spianano e guardano altrove e voi a
Taranto lo state facondo», afferma Serena
Cllllasto, direttore generale di Slow Food
Italia clne,:aalla iatisaenta degli studenti di
Scienze gastronomiche di Fiallenr.oe dei

tl progetto presentato m Regione

nritilicxaito:n7 tarantini, con la la<ite+iirt'rtatte
dell'assessore regionale Donato
Peiitas:sttglia, tna ripercorso il viaggio
iniziato nel acug quando il Comune ai
Taranto laa scelto di sposare la filosofia del
«buonua; giusto e pulito». Attivare un
presidio serve a valurinare un prodotto, ma
questo non è altroclne lo strumento per fare
un progetto su un territorio +ntn le persone e
per mettere insieme storia. ambiente,
aspetti sodali. In.40,1rninaa, per qb.jtu' Food la
parola chiave è rispetto,  de 'd'ambiente e
della cultura del pere. ttia.c.)
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