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Slow Fish 2009
الد
ورة الر
ابعة لمعرض العالم الس
مكي في جنوى

أبريل/نيسان 20 الى 17 من

 أقليم بالشتراك مع Slow Food سلو فود الذي تنظمه Slow Fish سلو فيش أبريل/نيسان، يطل� علينا من جديد معرض 20 و لغاية 17من 

  و بدعم من مدينة جنوى و مقاطعة جنوى و مؤس%سة كاريجي و غرفة تجارة جنوى بالت*عاون مع وزارة الس%ياسات الز%راعي%ة و الغذائي%ةليغوريا

و الحرجي%ة.

  و هو و المخص%ص بالكامل للعالم السمكي% و إشكالته، سيقام هذا العام  في موقع يتمت*ع بجاذبي%ة كبيرةكل سنتينهذا الحدث العالمي الذي ينظ*م 

.Jean Nouvelالجناح الجديد لمركز المعارض في جنوى، المطل� مباشرة على البحر و المصم@م من قب?ل المهندس جان نوفيل 

 ، سيتم% التحد%ث عن النتاج الس%مكي القابل للد%عمالن,دوات و الل,قاءات و المختبرات و تذو
ق الطعمة المختلفة، و عبر Slow Fishفي سلو فيش 

و عن الستهلك المسؤول تجاه البحر و الن*ظم البيئي%ة المائي%ة.

شك*ل  لبيض المتوس
طي حر ا هذاالب فة. ل فات مختل ها و تتفاعل ثقا قي في نة جنوى، مساحة جغرافي%ة ذات هوي%ة قوي%ة، تلت يه مدي لذي تطل� عل   و ا

يش  سلو ف عد%  Jالس%بب، يSlow Fish %طاع يخص ستقبل ق شة م ها ل،18 فرصة هام%ة لمناق لوروبي و من حاد ا لى الت مي ا من ينت ها  لة، من   دو

 خصوصاP على ضوء القوانين الجديدة الكثر تقييداP لعملي%ة الص%يد، و التي سوف تطب%ق في دول الت*حاد المطل*ة على المتوس%ط، مع حلول العام

2010. 

مه  حدث تنظ* في كل�  حال  هو ال ما  طار، و ك هذا ال عبSlow Foodفي  تذو%ق دوراP مركزي%ا ، تل لى ال ية ع ستكون .الت*رب لذا،  سات   الممار

  لهذا المعرض. منالموضوع المحورياو  leit motivالليت موتيف، التي ينبغي تبن*يها بهدف مساعدة المتوس%ط على العيش، هي الص
حيحة

 ، و هو خبير يرافق زائري المعرض بين بسطات الس%وقpersonal shopper  شوب%ر الش*خصي هو ال 2009هذا المنظور، فإن جديد دورة 

 أثناء شرائهم للس%مك، ليكشف لهم عن التنو%ع الهائل الموجود في عالم السماك و ليسلط الض%وء على بعض النواع التي ل نعرفها جي%داP، إل ان

طعمها لذيذ جد%اP في الط*بخ. 
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تذو%ق الطعمة ساليب الت*دريب على  تابع أ حار العجائب،  أو Alice nel mare delle meraviglieمن خلل  و تت في ب شوا   و هيسمكة الن

 Gusto oعبارة عن فسحة تتيح التعر%ف على السماك و على كيفي%ة اختيارها عبر برنامج تم% اعداده خص%يصاP لتلمذة المدارس، و من خلل 

sbagliato مذاق الخطأ أو مذاق الص%ح و ال شاف الحواسال سلوكه اكت عبر  هم  سن*اP، يمكن هو عبارة عن درب مخص%ص للطفال الص%غر    و 

الخمس.

 فهما يهدفان الى جعل الخبراء في هذا الحقل و العاملين فيه يلتقون و يتناقشونأنظر ما أجمل المائدة،  أو Pensa che mensa أم%ا مختبر?ي

 لنأكلهمأو  Mangiamoli giustiحول المواضيع الكثر سخونة و التي تتناول السماك المقد%مة في المطاعم الجماعي%ة. و تعود من جديد حملة 

: أي تعلYم قواعد شراء و استهلك المنتوجات البحري%ة، بأسلوب ذكي و واع. بالطريقة الص%حيحة

  المخص%ص لعرض المنتوجات و بيعها غني%اP جد%اP. لهذا، فل استغناء عن الس%وق أبداP، إذ انه المكانSlow Fishو كما جرت العادة، سيكون قسم 

سماك جة و ال سماك الط*از ضاP ال جد أي نا أن ن يه، يمكن يومي. و ف سو%ق ال قة بالت شادات المتعل مات و الر صال المعلو له اي من خل لذي يتم%   ا

هم و طاليين من عرض، الي في ال شاركين  من الم لب  قد تم% الط* شتق*اتها. و  حالب و م لح و الط* هارات و الم يت و الب لى الز% ضافة ا  المحفوظة، إ

 الجانب، المتناع عن استخدام المواد% الحافظة و الن*كهات الصطناعي%ة و عدم بيع أسماك الت*ونة الحمر و أبو سيف و الحنكليس و السلمون،

لن*ها تنتمي الى النواع المهد%دة جد%ي%اP بالنقراض.

 ، تشكل أمثلة حي%ةجماعات طعام 10 عالمي%)  و 11منها ايطالي% و 19 ( الصناف البحرية المحمي
ةإضافة الى كل� هذا، نجد أيضاP في الس%وق 

 ذلك من تثمين عملهم، عن طريق تقديمكعلى كيفي%ة تمك*ن الصي%ادين من العيش بتناغم مع محيطهم مع المحافظة على الث*روة الس%مكي%ة، و ت̂مكYن[هم 

صيد طازج و لذيذ إضافة الى منتوجات أخرى تتمت*ع بالجودة.

 كما في كل� حدث تنظ*مه سلو ، ومختبرات الماء تعميق المعرفة بأخرى في والمعلومات بالمكان الحصول على Slow Fish في سلو فيش 

قاء مع، Slow Foodفود  لذي يتم% في   يتجد%د الل تذو
ق مختبراتتذو%ق الطعمة المJو?ج@ه ا مائدة أيضا̂، فها هيال تذو%ق على ال فة ال  . و تنمو ثقا

 الطباق و ج3زر تذو
ق الطعمة و المطاعم الشعبي
ة البحري
ة حيث بالمكان تذو%ق أنواع النبيذ التي تنناسب مع أطباق الس%مك و ها هي الحانة

عيش تجارب جديدة على درب اكتشاف أطباق ممي%زة  من مختلف بقاع الرض.� هذا لكي ن، كلالم3ع6د5ة على الط4رقات
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