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Questo testo è stato redatto nel mese di marzo 2014, condiviso e discusso 
da tutti membri del convivium Slow Food Basso Mantovano. 
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	 Nome del Convivium	B asso Mantovano  cod. 516

	 Soci al 31.01.2014	 N. 159

	
	 Lista Comitato Esecutivo	 Alessio Iori (candidato alla carica di presidente)
		  Massimo Truzzi
		  Carmelita Trentini
		  Alberto Mazzi
		  Henrique Varalta
		  Manuela Benassi
		  Davide Teresi
		  Giampaolo Guidetti
		  Fiorenza Nosari
		  Roberto Ferrari
		  Lorella Lonardi

	 Sede del Convivium	 piazza Vittorio Veneto 11, 46020 Pegognaga (Mantova)

	 Codice fiscale	 91009650200

	 E.mail	 info@slowfoodbassomantovano.it

	 Sito web	 www.slowfoodbassomantovano.it

	 Recapiti telefonici	 t. 329 3176082; f. 0375550238

	 Punti tesseramento	 Gelateria Chantilly - Moglia (Mn)
	 attivati nel 2014	 Cose Buone - Polesine di Pegognaga (Mn)
		  Ristorante “Mangiare bere uomo donna” - Suzzara (Mn)
		  Ristorante “All’Angelo” - Quistello (Mn)
		B  ar La Buca - San Benedetto Po (Mn)
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Uno non può pensare bene, amare bene, 
dormire bene, se non ha mangiato bene.
           

Virginia Wolf



noi, il cibo
e gli altri

L’attività del Convivium Basso Mantovano si è caratterizzata negli 
ultimi quattro anni con una politica e uno sforzo organizzativo for-
temente legata al riconoscimento di Slow Food nel proprio territorio 
di riferimento, obiettivi che il Convium ha cercato di realizzare me-
diante la ricerca di collaborazioni e la realizzazione di progetti con 
i Comuni, Enti , Associazioni e Gruppi che a vario titolo si occupano 
di cibo, di ambiente, difesa del paesaggio e agricoltura sostenibile. 

Slow Food Italia e Slow Food Lombardia hanno sicuramente spinto 
e incentivato l’attività politica e la realizzazione di progetti in parti-
colar modo attraverso l’elaborazione del programma “Terra Madre 
di Lombardia” e del progetto “Nutrire la Lombardia” come azioni 
propulsive sui territori in difesa delle tematiche del cibo buono, pu-
lito e giusto.

Slow Food Basso Mantovano ha accolto in pieno questa strategia 
cercano in questo modo di fare attività sul territorio creando una 
crescente richiesta di confronto e collaborazione che sono sfociati in 
una serie di attività e collaborazioni che sinteticamente riassumiamo 
per farci conoscere e per non dimenticare i frutti di un cammino len-
to, pieno di impegni e grandi soddisfazioni che vogliamo condividere 
con i ns. soci e amici.

La maturità di un movimento politico che si prefigge di occuparsi di 
“questo mondo” attraverso il cibo si misura nel modo in cui riesce a 
stare ed a confrontarsi con gli altri.

1.	 Adesione in qualità di soci fondatori dell’Associazione Osserva-
torio del Paesaggio Oltrepò Mantovano composta da comuni, as-
sociazioni e singoli cittadini. Attualmente un ns. rappresentante 
è presente nel consiglio direttivo con la carica di vicepresidente;

2.	 Adesione alla Consulta del Volontariato di Pegognaga, associazio-
ne molto attiva nella coesione di tutto l’ attivissimo mondo del 
volontariato pegognaghese e nella promozione di progetti sociali;

3.	 Membri della commissione DECO su nomina del Comune di San 
Giacomo delle Segnate;

4.	 Collaborazione pluriennale con il circolo giovanile ARCI CASBAH 
di Pegognaga nella gestione collettiva di eventi legati alla musi-
ca ed al cibo;

5.	 Collaborazione con il circolo ARCI 1° Maggio di San Benedetto 
Po nella gestione collettiva di eventi legati cibo ed ai corsi e 
master vari;
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6.	C ollaborazione con l’associazione no profit “Bunden in Piasa” di 
Gonzaga per la realizzazione di iniziative legate ai produttori ed ai soci; 

7.	C ollaborazione con l’Associazione culturale no profit “SOPHIA” di 
Suzzara per la realizzazione di corsi e format educativi rivolti agli adulti; 

8.	C ollaborazione con il Comitato “Aria Pulita” e il Comune di Sermi-
de per la realizzazione di eventi legati al progetto Orti Solidale

9.	C ollaborazione con il Distretto soci COOP Consumatori Nordest 
per la realizzazione di un calendario eventi anni 2013 e 2014 sui temi 
degli sprechi alimentari e dei prodotti del territorio;

10.	S iamo soci fondatori del Presidio di LIBERA - Associazione contro le 
mafie che avrà sede a Suzzara;

11.	C ollaborazione con il Comune di Felonica e la locale Pro Loco per 
la realizzazione del progetto: riconoscimento del TIROT di FELONICA 
come presidio Slow Food;

12.	C ollaborazione con il Distretto Culturale Dominus con sede a Quin-
gentole per la realizzazione di progetti culturali legati al cibo ed al pro-
getto Emblematici; 

13.	C ollaborazione con i Comuni di Pegognaga, San Benedetto Po e 
Suzzara per stipula protocolli d’intesa legati ai progetti Orto in Condot-
ta e Orto Solidale;

14.	C ollaborazione con il Sistema Parchi dell’Oltrepò Mantovano per la 
partecipazione ai forum di consultazione per la stesura del rinnovo della 
Carta Europea del Turismo Sostenibile nel cui Piano d’Azione sono state 
incluse alcune azioni proposte dal Convivium;

15.	C ollaborazione con il Comune di Moglia e Scuola d’Infanzia G. Ro-
dari per la realizzazione del progetto “Cresce l’Orto cresco Io”;

16.	C ollaborazione con la Cooperativa Ai Confini di Sermide per realiz-
zazione progetto di educazione sensoriale ed orto rivolto ai bambini in 
età scolare presso il loro doposcuola “Fantasia” nel Comune di Pog-
gio Rusco;

17.	C ollaborazione con il GAL Oltrepò mantovano per la realizzazione 
del presidio del Tiròt e per la partecipazione ai laboratori tematici 
LAB FOOD per la promozione dei prodotti tipici.
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Orto scolastico	 È il progetto Iniziato e realizzato dal 2006 ininterrottamente in col-
laborazione con l’Amministrazione Comunale e la Scuola Seconda-
ria di Primo grado, è tutt’ora attivo con 400mq di orto in produzio-
ne, attività didattiche e laboratori realizzati con circa 100 ragazzi 
della locale Scuola primaria (che inizia le attività con l’attuale anno 
scolastico) e i ragazzi della scuola secondaria. L’orto ha partecipato 
a tutte le edizioni della festa nazionale Orti Scolastici dell’11 no-
vembre. 

Gruppo d’Acquisto	 Attivo da 2006, col nome di G.O.D.O. (Gruppo Organizzato di Do-
manda e Offerta), organizza due momenti d’acquisto all’anno pri-
vilegiando produttori locali, presidi Slow Food, e prodotti biologici.

Orti Solidali	 Dal 2009 è partito il progetto sperimentale degli Orti Solidali. Il 
Convivium Slow Food del Basso Mantovano ha promosso la costi-
tuzione di un orto solidale, attività a scopo sociale con la parteci-
pazione diretta dei cittadini e delle famiglie. Tale attività, intende 
appoggiare e sostenere l’attività di orticoltura come valore di civil-
tà, di formazione oltre che fonte di salute e benessere. Tre le realtà 
coinvolte, Pegognaga , San Benedetto e Suzzara.

	 L’orto Solidale di San Benedetto ha iniziato una collaborazione con 
il locale Istituti professionale per l’agricoltura in particolare sulla 
rinascita della coltivazione dell’Asparago di San benedetto Po. 

Comunità del Cibo	 La Comunità del cibo della “Mostarda mantovana” nasce nel 2006 
in collaborazione con la condotta Slow Food di Mantova, con lo 
scopo di salvaguardare, tutelare e promuovere la preparazione 
tradizionale della “mostrada mantovana”. Il coordinamento, la 
gestione e le attività sono rimaste in capo alla condotta del Bas-
so Mantovano che ha in questi anni realizzato le seguenti attività: 
manifesto dei produttori, pieghevole illustrativo della comunità, 
assemblee annuali dei produttori e dunque creazione della rete dei 
produttori, partecipazione alle edizioni di Terra madre 2006, 2008. 

	 La Comunità del cibo dell’Asparago di San Benedetto Po. il Con-
vivium ha attivato nel 2013, a seguito della collaborazione tra l’i-
stituto Agrario di San benedetto Po e il locale Orto Solidale un ta-
volo di lavoro, a cui stanno partecipando oltre a Slow Food Basso 
mantovano, l’amministrazione Comunale, la Pro Loco T. Folengo, la 
Scuola, Il museo civico Polironiano, che realizzerà il percorso per la 

nascita della comunità del cibo e un progetto sostenibile per la coltivazio-
ne dell’asparago omonimo. S’intravede in questo progetto la possibilità di 
poter realizzare a tempo debito un presidio dedicato all’asparago.

	 Comunità dell’Apprendimento. Nasce nel 2008 ed è la rete dei sogget-
ti coinvolti nel progetto Orto Scolastico. Comprende insegnanti, genitori, 
docenti Slow Food, amministratori locali, dirigente scolastico e studenti. 
Ha partecipato all’edizione di Terra madre 2008 intervenendo a un wor-
kshop sul tema della rete degli orti. 

Presidi	 È stato realizzato il presidio del Tiròt di Felonica (riconoscimento 2013) 
con lo scopo di salvaguardare un prodotto in via di estinzione e soprat-
tutto per riattivare la coltivazione della cipolla tipica detta la “gialla di 
sermide”. La riattivazione di tale coltivazione è finalizzata alla promozione 
di una filiera locale che colleghi i fornai alle aziende agricole allo scopo di 
ripristinare i terreni dismessi e creare nuovi posti di lavoro. A tale scopo il 
Comune di Felonica in collaborazione con la Cooperativa sociale il PONTE 
si è attivato su di un progetto di agricoltura sociale che vedrà protagonisti 
alcune persone del territorio e un azienda agrituristica a coltivazione bio-
logica detentrice dei semi autoctoni della cipolla di Sermide.



Principali 
attività e
iniziative svolte

Gruppi di acquisto. Presentazione del paniere per i Gruppi di acqui-
sto (GODO) mediante iniziative gratuite di presentazioni, rivolte ai 
soci, con spie-gazione dei prodotti, dei produttori, dei presidi, degu-
stazioni mi-rate e comparate al fine di attivare una consapevolezza 
di copro- duttori nei soci aderenti al gruppo d’acquisto. 

Cene a tema. Ogni anno ne vengono realizzate cinque-sei, aperte 
a soci e non soci, legate sia ai prodotti stagionali che a quelli loca-
li, o ad iniziative promosse da Slow Food Italia con appositi moduli 
di prodotti e vini. Tali cene vengono realizzate, in modo itinerante, 
presso i ri- storanti in guida, del territorio. 

Serate golose. Format del Convivium che si realizza attraverso una 
fusione delle metodologie dei laboratori del gusto e le cena. In tali 
serate sono sempre presenti, produttori, artigiani direttamente re-
sponsabili dei prodotti proposti. Realizzati e gestiti direttamente 
dal comitato esecutivo presso locali e circoli amici, hanno lo scopo di 
promuovere i produttori locali che lavorano in modo artigianale, la 
stagionalità dei prodotti e cibi o preparazioni gastronomiche dimen-
ticate o da salvaguardare. 

Laboratori del gusto. Ogni anno vengono organizzati diversi labo-
ratori per gli alunni della scuola media (e per i genitori) protagonisti 
dell’esperienza dell’orto scolastico.
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Corsi. Sono stati svolti i corsi di Orticoltura, Sfoglina , Cucina degli avanzi, Pa-
nificazione, corso di avvicinamento al Vino, lettura delle etichette alimentari;

Master of Food. Dal 2012 sono stati attivati alcuni master quali: educazio-
ne sensoriale, birra, the, miele.

Giretti Slow. Format del Convivium, ha lo scopo di portare i soci in territori 
e realtà particolari fuori dal territorio del convivium stesso alla scoperta e 
conoscenza dei temi cari all’ associazione. 

Gestione sito Internet, News Letter e Social Network. Attivo dall’i-
nizio del 2009, il sito è uno strumento importante di comunicazione e vi-
sibilità per la condotta e per l’intera associazione. Il sito viene mantenuto 
attivo e aggiornato in tempo reale al fine di essere uno strumento multi-
mediale, utile sia alla condotta per le proprie attività, che come punto di 
riferimento per i soci ed i simpatizzanti. Dalla primavera del 2009 è partito il 
servizio News letter a tutti i soci, collegato direttamente al sito, con la stessa 
grafica ed impostazione; strumento rivelatosi apprezzato ed efficace. Inoltre 
l’uso dei social network in particolare Facebook ha consentito di avvicinare 
il corpo sociale e la cittadinanza alle attività del Convivium, anche solo dal 
punto di vista informativo.
In assenza di un servizio ritenuto fondamentale non realizzato in modo ope-
rativo dal livello regionale, gli strumenti messi in atto a livello locale per la 
comunicazione si sono rilevati indispensabili.
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il territorio
di riferimento

fiume Oglio

fiume Po

fiume Po

fiume Mincio

MANTOVA

PEGOGNAGA
Suzzara

Gonzaga

S. Benedetto Po
Motteggiana

Moglia
Viadana

Pomponesco

Dosolo

Commessaggio

Sabbioneta Quistello

S. Giacomo
delle Segnate

S. Giovanni
del Dosso Poggio Rusco

Sermide

Felonica

Magnacavallo

Carbonara di Po

Borgofranco sul Po

Quingentole

Schivenoglia
Villa Poma

Sustinente Serravalle
a Po

Ostiglia

Pieve 
di Coriano

Revere

fiume Po

fiume Mincio

La zona di competenza del “Basso 
Mantovano” rientra nel territorio 
che si sviluppa nella parte Sud del-
la Provincia di Mantova e che trova 
nell’asta del Fiume Po, il riferimen-
to territoriale più significativo.
.La zona indicata con il colore gial-
lo, nella cartina sottostante della 
provincia di Mantova, comprende 
complessivamente 23 comuni per 
una popolazione complessiva di 
circa 110.000 abitanti, identifica-
bile nei seguenti comuni: Felonica, 
Carbonara di Po, Borgofranco Po, 
Ostiglia, Sustinente, Serravalle, Pie-
ve di Coriano, Revere, Villa Poma, 
Magnacavallo, Sermide, Poggio 
Rusco, San Giovanni del Dosso, San 
Giacomo delle Segnate, Schiveno-
glia, Quistello, Quingentole, San 
Benedetto Po, Pegognaga, Moglia, 
Gonzaga, Motteggiana, Suzzara.

Nella natura, l’identità di un territorio
Il paesaggio rurale dell’oltrepò man-
tovano è un valore riconosciuto dal-
le istituzioni locali, come ‘ambito 
agricolo di interesse strategico’.
In quanto tale, questa identità è il 
presupposto per la promozione e la 
crescita delle imprese agricole tra-
dizionali, per la conservazione del 
paesaggio e dei suoli a vocazione 
produttiva, per l’incentivazione e 
il mantenimento di comunità che 
vivono e curano il territorio, per la 
valorizzazione dello spazio rurale a 
garanzia dell’equilibrio ambientale.
Dal fiume Po al Secchia, dai boschi 
planiziali alle paludi, dalle golene alle 
aree inserite in Rete Natura, l’intero 

Oltrepò Mantovano è una riserva naturale ricca di risorse tutelate per il be-
nessere dell’economia locale e per un’accoglienza turistica di qualità, che 
molti soggetti pubblici e privati, cercano di affermare rispetto ad una terri-
torio destinato ad un unica dimensione legata all’agricoltura intensiva che 
non ha spesso tenuto conto della sostenibilità ambientale a cui è legata la 
produzione del cibo buono, pulito e giusto.

Una biodiversità da tutelare 
Alle laboriose attività delle piccole imprese agricole, corrispondono, in ogni 
angolo dell’Oltrepò Mantovano, grandi saperi enogastronomici e preziosi 
segreti della tradizione, che necessitano di essere valorizzati, riscoperti e pro-
mossi attraverso il lavoro dei contadini, degli allevatori, dei casari, dei norci-
ni, degli apicoltori, dei cuochi e di tutte le comunità del cibo.
La biodiversità dei prodotti e le tipicità della terra, testimoniano la ricchezza 
di conoscenze necessarie per governare le aree rurali, difendere il paesag-
gio, coniugando la sostenibilità delle produzioni con la sostenibilità econo-
mica delle aziende, attraverso una alleanza tra produttori, co-produttori e 
istituzione che governano il territorio. 
Aiutare l’incontro tra l’offerta di prodotti locali e la domanda aggregata di 
cibo delle comunità del territorio è una sfida da lanciare e una battaglia da 
vincere per sostenere lo sviluppo locale.
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Consolidamento Comunità dell’Apprendimento al fine di allargar-
la a tutti i soggetti coinvolti nel network degli orti che la condotta 
sta realizzando con vari progetti (orti scolastici, orti solidali, orti 
case di riposo, corsi di orticoltura...). 

Consolidamento “Orti solidali”. Consolidamento del network esi-
stente su cui costruire attività formativa, informativa verso soci 
e cittadini. L’esperienza dell’orto solidale di Suzzara in cui la col-
tivazione sinergica dell’orto ha coinvolto famiglie e associazioni 
(Ass. Culurale Sophia, Caritas, Coop Sociale CHV) quella dell’orto 
solidale di San Benedetto Po che si è allargato alla collaborazione 
con la locale scuola di agraria, la pro loco e il Comune che ha reso 
fattibile le condizioni di nascita di una Comunità del Cibo che sarà 
legata alla nuovo progetto di coltivazione di un ortaggio tipico.

Realizzazione di incontri e serate pubbliche sul tema della “de-
crescita”, del consumo sostenibile e solidale in collaborazione con 
altre associazioni impegnate su questi temi (GAS, Botteghe Eco 
solidali, movimento decrescita felice). 

Comunità del Cibo della Mostarda Mantovana. Potenziamento ed 
allargamento della rete dei produttori, realizzazione di un “Bol-
lino” annuale di appartenenza alla comunità della mostarda, so-
prattutto per i produttori che sono autorizzati alla vendita, senza 
comunque escludere i produttori famigliari, News letter periodica 
della comunità, partecipazione ad eventi e manifestazioni dedica-
te al cibo.

Comunità dell’Asparago di San Benedetto Po. Completamento del 
percorso già iniziato che porti a pieno regime le attività della Comunità, 
percorso per l’inserimento dell’ asparago di San Benedetto Po nell’ Arca 
del Gusto e con obiettivo finale di riconoscimento dell’ ortaggio san 
benedettino come presidio Slow Food oltre ad una costante attività di 
promozione e comunicazione.

Realizzazione del progetto “Nutrire la Lombardia “ 2014-2018 me-
diante la mappatura gastronomica e dei produttori del territorio, Arca 
del Gusto, censimento delle buone pratiche di produzione, incontri su 
mense salute e stili di vita

Degustazioni e laboratori del gusto. Attività da sempre presente nei 
calendari eventi del Convivium BM che rimarrà come una delle attività 
principali per fare conoscere ed educare ai prodotti e al cibo.

Master of Food. (Varie da definire)

Arca del Gusto. Percorso per inserimento prodotti tipici tradizionali, 
attualmente previsti: Turtel sguassarot (Sermide e Felonica) , Asparago 
di San Benedetto Po (San Benedetto) Salame del’Oltrepo mantovano, 
meloni di varietà antiche.

Cucina naturale. Percorso di conoscenza, avvicinamento ed informazione 
sulle tecniche ed i prodotti da usare per la cucina naturale, contro gli sprechi 
alimentari e per la difesa della salute collaborando con altre associazioni che 
si occupano da tempo della tematica con cui il Covivium è già in contatto e 
con le quali si intende co- organizzare eventi, cene e corsi di cucina.
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Soci,
tesseramento
e territorio

Il nuovo tesseramento di SF Italia partito nel 2014 ha sicuramente trasfor-
mato in senso politico la ns. tessera base portandola da tessera di adesio-
ne legata a servizi e iniziative offerte ai soci a tessera di “militanza” che 
si realizza nel grande progetto di Terra Madre su cui tutto il movimento 
è impegnato con le proprie attività e progetti sui territori di competenza.
Il Convivium Basso Mantovano ha già attivato nel mese di gennaio 2014 
cinque punti tesseramento sul territorio ( comuni di: Pegognaga, Suzza-
ra, Moglia, San Benedetto Po e Quistello) e si propone concretamente di 
attivarne nel prossimo quadriennio uno in ogni comune rimasto scoper-
to sul territorio del basso mantovano (18)
Alla data del 31.01.2014 il Convivium BM ha 159 soci attivi con un obiet-
tivo strategico nel prossimo quadriennio di arrivare a 200 soci attivi stabili 
e militanti, al netto della percentuale fisiologica dei soci fluttuanti che non 
rinnovano la tessera dopo il primo anno per svariati motivi.

collaborazioni
con i convivia
lombardia

collaborazioni con i convivia lombardia

Si auspica di poter poter instaurare rapporti stabili di collaborazione con 
i convivium mantovani e/o limitrofi al ns. territorio per realizzazione di 
progetti dedicati alla mappatura dei prodotti e produttori del nostro 
territorio in particolare su meloni antichi, lambruschi mantovani, salame 
mantovano.
Il convivium BM ha già rapporti stabili di collaborazione con diverse 
condotte lombarde e altre regioni per scambio progetti, informazioni e 
materiali progettuali.



MATERIALE 
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ATTIVITà 2010-14

Slow Food®

Condotta Basso Mantovano
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Slow Food®

  

Basso Mantovano

giovedì  11  novembre  2010  |  terza edizione
La terza edizione della Festa Nazionale degli Orti in Condotta si svolgerà l’11 novembre 2010 unendo così, idealmente, 
tutti gli orti scolastici italiani nel giorno della festa di San Martino. Obiettivo è dare rilievo alla rete nazionale degli orti 
scolastici, proponendo un’attività uguale in tutta la penisola: il Gioco del Piacere. Spesso accostato a prodotti emble-
matici della nostra cultura come vini, formaggi, oli, il Gioco del Piacere rappresenta un approccio conviviale e gustoso 
al senso associativo promosso da Slow Food, coinvolgendo i bambini delle scuole e gli adulti delle Comunità dell’Ap-
prendimento nella degustazione di tre diversi tipi di miele, affini anch’essi al pensiero del buono, pulito e giusto.

PROGRAMMA
>  NELLA MATTINATA, dalle ore 9.30 alle 10.30 presso la Scuola Media “Alighieri”

“Gioco del Piacere” sul miele
I ragazzi del progetto Orto Scolastico degusteranno e valuteranno 3 diverse tipologie di miele. 
A seguire, merenda con pane e miele.

>  NEL POMERIGGIO, dalle ore 15.30 alle 16.30 presso la Scuola Media “Alighieri”
“Gioco del Piacere” sul miele 
rivolto alla “Comunità dell’Apprendimento”
Degustazione e valutazione di tre diversi mieli. 
Parteciperanno insegnanti, docenti del progetto Orto Scolastico, nonni 
ortolani e genitori degli studenti. 
Si chiede inoltre di individuare una ricetta regionale (o comunque della 
tradizione) che abbia come ingrediente fondamentale il miele e che 
rispetti la tradizione gastronomica locale. Le ricette raccolte verranno 
poi selezionate e pubblicate on-line in un piccolo ricettario sul miele.

>  DURANTE LA GIORNATA 
 • Sarà presente un apicoltore del territorio che racconterà la sua  

 esperienza di produttore.
 • Bancarella di ortofrutta, gestita dai ragazzi, 
  con vendita di prodotti autunnali dell’Orto Scolastico.

Comune di Pegognaga
Ass.to Pubblica Istruzione

Scuola Media Statale
“Dante Alighieri” - Pegognaga

in collaborazione con

Per conoscere tutte le nostre attività, consulta il sito web: 
www.slowfoodbassomantovano.it

Slow Food®

  

Basso Mantovano

venerdì  11  novembre  2011  |  quarta edizione

Comune di Pegognaga
Ass.to Pubblica Istruzione

Scuola Media Statale
“Dante Alighieri” - Pegognaga

in collaborazione con

Per conoscere tutte le nostre attività, consulta il sito web: 
www.slowfoodbassomantovano.it

La quarta edizione della Festa Nazionale degli Orti in Condotta si svolgerà l’11 novembre 2011 unendo così, 
idealmente, tutti gli orti scolastici italiani nel giorno della festa di San Martino. Obiettivo è dare rilievo alla rete 
nazionale degli orti scolastici, proponendo un’attività uguale in tutta la penisola: il Gioco del Piacere. Spesso 
accostato a prodotti emblematici della nostra cultura come vini, formaggi, oli, il Gioco del Piacere rappresenta 
un approccio conviviale e gustoso al senso associativo promosso da Slow Food, coinvolgendo i bambini delle 
scuole e gli adulti delle Comunità dell’Apprendimento nella degustazione di tre diversi tipi di olio (del Nord, del 
Centro e del Sud Italia), affini anch’essi al pensiero del buono, pulito e giusto.

PROGRAMMA

presso Scuola Media “D. Alighieri” 
di Pegognaga

>  dalle ore 9.00 alle 11.00

“Gioco del Piacere” - Pane e olio
I ragazzi del progetto Orto Scolastico (II A, II B, II C, II D) 
degusteranno e valuteranno 3 diversi oli con pane 
di produzione locale a lievitazione naturale. 

>  nella mattinata 

 Bancarella di ortofrutta
 gestita dai ragazzi, con vendita di prodotti autunnali 
 dell’Orto Scolastico.

Slow Food®

  

Basso Mantovano

lunedì  12  novembre  2012  |  quinta edizione

Comune di Pegognaga
Ass.to Pubblica Istruzione

Scuola Secondaria di primo grado
“Dante Alighieri” - Pegognaga

in collaborazione con

Per conoscere tutte le nostre attività, consulta il sito web: 
www.slowfoodbassomantovano.it

La quinta edizione della Festa Nazionale degli Orti in Condotta si svolgerà il 12 novembre 2012 in tutti gli orti 
scolastici italiani. Il tema proposto quest’anno è la frutta: produzione, stagionalità, trasformazione, consumo 
e un’attenzione, in particolare, alla territorialità. Inoltre i ragazzi saranno chiamati a misurare il proprio grado di 
conoscenza sul mondo della frutta attraverso una serie di giochi ispirati al mondo dell’enigmistica. 

PROGRAMMA

presso Scuola Secondaria di primo grado
“D. Alighieri” di Pegognaga

>  dalle ore 9.00 alle 11.00
“Giochi enigmistici” sulla frutta
I ragazzi del progetto Orto Scolastico (II A, II B, II C) 

>  ore 9.30
Laboratorio del gusto + merenda:
frutta e confetture di varietà antiche
Il laboratorio sarà condotto dall’Azienda Agricola Bedogna di Tagliata di Guastalla (Re), 
produttrice e trasformatrice di frutta di varietà antiche.
Degustazione di: MELA CAMPANINA, MELA FERRO, MELA PESCA, 
BELLA DI BOSKOOP, MELA DURELLO, PERA NOBILE.
Le confetture: DURELLO, PERA NOBILE, PERA AMARETTO E CIOCCOLATO,
FRAGOLA PESCA E MARASCHINO

>  nella mattinata 

 Bancarella di ortofrutta
 gestita dai ragazzi, con i prodotti autunnali dell’Orto in Condotta.

Slow Food®

  

Basso Mantovano

lunedì  11  novembre  2013  |  sesta edizione

Per conoscere tutte le nostre attività, consulta il sito web: 

www.slowfoodbassomantovano.it

La sesta edizione della Festa Nazionale degli Orti in Condotta si svolgerà l’11 novembre 2013 in tutti gli orti sco-
lastici italiani. Il tema proposto quest’anno è il formaggio: produzione, stagionalità, trasformazione, consumo e 
un’attenzione, in particolare, alla territorialità. Inoltre i ragazzi saranno chiamati a misurare il proprio grado di 
conoscenza sul mondo dei formaggi attraverso una serie di giochi ispirati al mondo dell’enigmistica. 

PROGRAMMA

presso Scuola Secondaria di primo grado
“Dante Alighieri” di Pegognaga

>  dalle ore 9.00 alle 11.00
“Giochi enigmistici” sul formaggio
I ragazzi del progetto Orto Scolastico (II A, II B, II C) 

>  ore 9.30
Laboratorio del gusto:
degustazione di 3 formaggi (presidi Slow Food)
Bitto storico - Fiore Sardo dei pastori - Cacioricotta del Salento
Il laboratorio sarà condotto da Davide e Daniela 
di “Cose Buone” di Polesine di Pegognaga 
(locale del Buon Formaggio segnalato da Slow Food)

>  nella mattinata 

 Bancarella di ortofrutta
 gestita dai ragazzi, con i prodotti autunnali dell’Orto in Condotta

Comune di Pegognaga
Ass.to Pubblica Istruzione

Scuola Secondaria di primo grado
“Dante Alighieri” - Pegognaga

in collaborazione con

Cena 
     dell’Alleanza
    tra i Cuochi e 
i Presìdi Slow Food

Mercoledì 17 novembre 2010 - ore 20.00
presso il ristorante L’Impronta 
via Gramsci, 10 - San Benedetto Po

Menu
Mortadella classica (Emilia Romagna)
Culatello di Zibello (Emilia Romagna)
Salame artigianale dei contadini Mantovani

Tris di bruschette con:
Aglio di Vessalico (Liguria)
Pomodoro San Marzano Miracolo di S. Gennaro (Campania)
Tarese del Valdarno (Toscana)

Risotto con riso vialone nano mantovano 
e Pannerone di Lodi (Lombardia)

Brasato al Lambrusco Mantovano 
di Razza Bianca Piemontese (Piemonte)
con polenta di mais Biancoperla (Veneto)

Tortini di Grano Saraceno della Valtellina  (Lombardia)
con zabaione

Caffè 100% Arabica Huehuetenango  (Guatemala)

Per condire verrà utilizzato 
Sale marino artigianale di Cervia (Emilia Romagna)

Costo della cena:
35,00 € a persona  (30,00 € soci Slow Food)

Prenotazione obbligatoria:
 Ristorante L’impronta tel./fax 0376 615843
e-mail: ristorante.impronta@libero.it
Slow Food Basso Mantovano: Alessio tel. 328 5729209 

Comune di Pegognaga
Ass.to Pubblica Istruzione

Scuola Media Statale
“Dante Alighieri” - Pegognaga

Slow FoodSlow Food®

  

Basso MantovanoBasso Mantovano

mercoledì  11  novembre  2009 | seconda edizione

in collaborazione con

La seconda edizione della Festa Nazionale degli Orti in Condotta si svolgerà l’11 
novembre 2009 unendo così, idealmente, tutti gli orti scolastici italiani nel giorno 
della festa di San Martino. Obiettivo è dare rilievo alla rete nazionale degli orti sco-
lastici, in costante evoluzione e consolidamento, proponendo un’attività uguale 
in tutta la penisola: il Gioco del Piacere. Spesso accostato a prodotti emblematici 
della nostra cultura come vini e oli, il Gioco del Piacere rappresenta un approccio 
conviviale e gustoso al senso associativo promosso da Slow Food, coinvolgendo i 
bambini delle scuole e gli adulti delle Comunità dell’Apprendimento nella degusta-
zione di tre diverse confetture, affi ni anch’esse al pensiero del buono, pulito e giusto.

PROGRAMMA

> NELLA MATTINATA, dalle ore 9.30 alle 10.30 presso la Scuola Media “Alighieri”NELLA MATTINATA, dalle ore 9.30 alle 10.30 presso la Scuola Media “Alighieri”

“Gioco del Piacere” sulle confetture
I ragazzi del progetto Orto Scolastico degusteranno e valuteranno 3 diverse confetture.I ragazzi del progetto Orto Scolastico degusteranno e valuteranno 3 diverse confetture.
A seguire, merenda con pane e confettureA seguire, merenda con pane e confetture

> NEL POMERIGGIO, dalle ore 16.00 alle 16.30 presso la Scuola Media “Alighieri”NEL POMERIGGIO, dalle ore 16.00 alle 16.30 presso la Scuola Media “Alighieri”

“Gioco del Piacere” sulle confetture
rivolto alla “Comunità dell’Apprendimento”
Degustazione e valutazione di tre diverse confetture. Degustazione e valutazione di tre diverse confetture. Parteciperanno insegnanti, Parteciperanno insegnanti, 
docenti del progetto Orto Scolastico, nonni ortolani e genitori degli studentidocenti del progetto Orto Scolastico, nonni ortolani e genitori degli studenti

Per conoscere tutte le nostre attività, consulta il sito web: www.slowfoodbassomantovano.it

DOMENICA 13 MAGGIO 2012

ore 10,30  presso il Chiostro (vicino all’Oratorio)

San Benedetto Po (Mn)

Coop Nordest - Consumatori
Distretto Soci 
di San Benedetto Po

in collaborazione con 
Slow Food Basso Mantovano

vi invita a partecipare al 

Laboratorio sul cioccolato 
rivolto a bambini e ragazzi.

L’iniziativa si svolge nell’ambito 
della Sagra dell’Asparago 
di San Benedetto Po 
(10-13 maggio 2012) 
organizzata da
Pro Loco “Teofilo Folengo” e 
dal Comune di San Benedetto Po.

Il laboratorio ludico-didattico
si inserisce nel progetto di 
“Educazione al Consumo 
Consapevole” promosso da 
Coop Nordest - Consumatori 
e volto a fornire a bambini e 
ragazzi gli strumenti di conoscenza 
per un consumo critico, libero
 e consapevole.

Il cioccolato è sicuramente uno 
degli alimenti preferiti dai bambini. 
Ma lo conoscono davvero?
Attraverso questo laboratorio 
li accompagneremo alla scoperta 
del cacao sino ad arrivare alla 
produzione del cioccolato.

Per informazioni e iscrizioni:
Slow Food Basso Mantovano
t. 328 5729209 (Alessio)
telefonare o lasciare sms 
con nome bimbo/i ed età.

La partecipazione al laboratorio
è gratuita

www.slowfoodbasssomantovano.it

Sabato 7 maggio 2011
dalle ore 15 alle 18 presso il Centro Polivalente “S. Pertini” di Magnacavallo (Mn)

«Una merenda da favola...»
Laboratorio di cucina sul pane

dedicato a bambini dai 3 agli 8 anni accompagnati dai genitori

in collaborazione con

DOCENTI: 

Marianna Boschetti
insegnante in 
Tecniche di cucina 

in collaborazione con

dr.ssa Simona Gentilini
pediatra

COSTO: 10 euro
INFO E PRENOTAZIONI: 

Marianna 
tel. 340 7533723
TERMINE D’ISCRIZIONE: 

28 aprile 2011

il Circolo Ricreativo Magnacavallo
organizza

SPONSOR DELL’INIZIATIVA: 

Macelleria-Salumeria 
CREMONINI SIMONE & C. 
Magnacavallo

Alimentari-Ortofrutticoli 
TIRELLI GIULIO 
Magnacavallo

Panificio CANOSSA LORENZO 
Magnacavallo
COOPERATIVA DI CONSUMO 
SCARL - Magnacavallo
PANIFICIO SAN ROCCO 
di Roveri F.lli - Ostiglia

ENTI COLLABORATORI DELL’INIZIATIVA: 

Gruppo Comunale
di Magnacavallo

Sezione di
Magnacavallo

GRUPPO SCUOLA-FAMIGLIA
MAGNACAVALLO

COMUNE DI 
MAGNACAVALLO
Capitale Morale 
dell’Emigrazione 
Mantovana

Moglia di Sermide

 Laboratorio    del Gusto sulgelato
MERCOLEDÌ 23 MAGGIO 2012 ORE 21.00
presso Circolo Arci 1° Maggio 
p.zza Teofilo Folengo - San Benedetto Po (Mn)

Il laboratorio sarà condotto da
Gelateria ARLECCHINO di Viadana
Gelateria CHANTILLY di Bondanello

Una serata per grandi golosi. 
Il gelato buono, genuino, naturale, 
prodotto con ingredienti di prima qualità.

Info e prenotazione
Costo:  Euro 15 soci slow food - Euro 20 non soci
Prenotazione obbligatoria: 
Slow Food Basso Mantovano:  Massimo t. 329.3176082, Alessio t. 328 5729209
Gelateria Chantilly tel. 0376 565044 - Gelateria Arlecchino tel. 0375 830144

I gelati in degustazione
Gelateria Arlecchino: gelato al pistacchio di bronte; gelato di ricotta 
con mostarda di pere (az. agr. Bedogna); gelato di zucca e vino cotto; 
sorbetto al melone ai fiori di lavanda.

Gelateria Chantilly: sorbetto alle rose con petali di rosa cristallizzati, 
commestibili; gelato al latte, miele, formaggio e noci (preparato con soli
ingredienti del territorio); gelato al caffè espresso Huehuetenango 
(presidio Slow Food); gelato al cioccolato di Modica (preparato con la stessa 
tecnica di lavorazione del cioccolato stesso) 

INFO E ISCRIZIONI 
(MAX 30 PARTECIPANTI)
Massimo > tel. 329 3176082
massimo.truzzi@slowfoodbassomantovano.it
www.slowfoodbassomantovano.it

1 
laboratorio

venerdì 8 novembre 2013 • ore 21.00 
BONDENO DI GONZAGA, presso Corte Matilde

AGRIBIRRIFICIO LUPPOLAJO (Castelgoffredo, Mn)
Birra in abbinamento a pane e lievitati de LA BUTEGA AD FRANTON (Guastalla, Re)

venerdì 22 novembre 2013 • ore 21.00 
MOGLIA, presso GELATERIA CHANTILLY, via dell’Artigianato, 22/c

AGRIBIRRIFICIO CORTE PILONE (Castellucchio, Mn)
Birra in abbinamento a prodotti della GELATERIA CHANTILLY (Moglia, Mn)

I PROSSIMI LABORATORI

3 laboratori • ottobre/novembre 2013

A TUTTA 

B     RRA!
La birra artigianale 
incontra i prodotti del territorio.

2 
laboratorio

3 
laboratorio

venerdì 25 ottobre 2013 • ore 21.00 
SAN BENEDETTO PO, presso BAR LA BUCA, via Ferri 7

BIRRIFICIO ARTIGIANALE BASSA BRESCIANA (Manerbio, Bs)
Birra BABB in abbinamento a formaggi lombardi e salse di frutta
Interverranno: Valerio Cherubini, Slow Food Bassa Bresciana, Francesco De Maldè, mastro birraio 
di BABB, Andrea Pedò Andrini, titolare Andrini & C sas

COSTO
SINGOLO LABORATORIO
E 20,00 soci Slow Food  |  E 22,00 non soci

OFFERTA SCONTO 
PER 3 LABORATORI
E 50,00 soci Slow Food  |  E 55,00 non soci

Birra Alba con Formaggella “Dolce del Lago”, Az. agr. Lago Scuro di Stagno Lombardo (Cr) 
 e con Salsa di zucca e zenzero, Andrini & C. di Gottolengo (Bs)

Birra Omnia con Stracchino a munta calda delle Valli Orobiche, presidio Slow Food 
 e con Cotognata dolce, Andrini & C. 

Birra Bockale con Silter di malga della Valcamonica, Az. agr. Prestello di Bontempi Barbara di Prestine (Bs) 
e con Salsa di fico, Andrini & C. 

Birra Antea con Fatulì di capra bionda dell’Adamello, presidio Slow Food 
 e con Salsa di mele, Andrini & C. 

Birra Rubinia con Gorgonzola Naturale Bio, Az. agr. Lago Scuro 
 e con Mostarda di pere, Andrini & C. 

Chi fosse interessato, può richiedere la tessera Slow Food durante la serata del laboratorio 
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La pizza 
incontra i Presidi Slow Food!

Mercoledì 3 luglio 2013
ore 20.30 - presso CORTE MATILDE - Bondeno di Gonzaga (Mn)

Sicuramente la pietanza italiana più famosa al mondo, la pizza è anche il cibo più consumato 
sul pianeta. Ecco perché è una “cosa seria” alla quale dedicare la massima attenzione e cura 
per proporla con il massimo della qualità. Durante la serata assaggerete le pizze realizzate dai piz-
zaioli di “Dire, fare, mangiare” di Villa Garibaldi - San Benedetto Po e di  “È ora di pizza” di Motteggiana,  
in abbinamento a prodotti d’eccellenza dei Presidi Slow Food. 

SERATA GOLOSA 

* Prodotti dei Presidi Slow Food 

Costo cena/degustazione:   25
Prenotazione:  Slow Food BM:  Massimo tel. 329 3176082
massimo.truzzi@slowfoodbassomantovano.it
Associazione Bunden in piasa: tel. 336718985
prenotazioni@bundeninpiasa.itI Presìdi sono progetti 

di Slow Food che tutelano 
piccole produzioni di 

qualità da salvaguardare, 
realizzate secondo 

pratiche tradizionali.
www.presidislowfood.it

Le pizze in degustazione... cotte con FORNO A LEGNA!
 Stria  > con Salame mantovano, Capicollo Azze Anca grecanico* (Calabria), 
     Spallotto viadanese (salumificio Pezzi)

 Pizza > bianca con mozzarella fior di latte, Caciocavallo podolico* (Basilicata), friarielli,
 del Sud     e Salsiccia Rossa di Castelpoto* (Campania)

 Pizza > passata di pomodoro “Miracolo di S. Gennaro”* (Campania), mozzarella di bufala,
 dell’ortolano        Peperone di Carmagnola* (Piemonte) e Carciofo di Perinaldo* (Liguria)

 Pizza > passata di pomodoro “Miracolo di S. Gennaro”* (Campania), Palamita del Mar 
Mare Nostrum  di Toscana*,  Masculina da Magghia* (Sicilia) e capperi siciliani

 Pizza > passata di pomodoro “Miracolo di S. Gennaro”*, mozzarella fior di latte,   
 d’altura  Casolèt* (Trentino Alto Adige) e speck trentino

 Birra  > Selezione di birre di Corte Pilone (Castellucchio - Mn)

 Gelato  > Selezione di gelati di Gelateria Chantilly (Moglia - Mn)
   gusti: al latte, al formaggio con miele della spiaggia, alle noci, more  
   nostrane e aceto balsamico di Modena

FESTA DELL’UVA
BONDENO DI GONZAGA (MN)
20-23 E 27-29 SETTEMBRE 2013

1982-2011 DOMENICA
29 SETTEMBRE 2013
TUTTA LA GIORNATA

PRESSO CORTE MATILDE
BONDENO DI GONZAGA (MN) 

MERCATO 
DELLA TERRA 
DI PADERNELLO
SLOW FOOD

NELL’AMBITO DELLA

in collaborazione con

INFO
www.bundeninpiasa.it

www. slowfoodbassomantovano.it
www.castellodipadernello.it

www.mercatidellaterra.it

Nella bella cornice di Corte Matilde, all’interno della manifestazione 
Festa dell’Uva di Bondeno di Gonzaga, Slow Food Basso Mantovano e 
l’associazione Bunden in Piasa hanno il piacere di ospitare la condotta Slow Food 
Bassa Bresciana e alcuni produttori aderenti al Mercato della Terra di Padernello 
(Borgo San Giacomo, Bs) nonché alcuni produttori selezionati del nostro territorio.

COS’È UN MERCATO DELLA TERRA?
I Mercati della Terra sono mercati contadini creati secondo linee guida 
che seguono la filosofia Slow Food. Mercati gestiti collettivamente, che 
sono luoghi di incontro dove i produttori locali presentano prodotti di 
qualità direttamente ai consumatori, a prezzi giusti e garantendo metodi 
di produzione sostenibili per l’ambiente. Inoltre, preservano la cultura 
alimentare delle comunità locali e contribuiscono a difendere la biodiversità.
I Mercati della Terra sono riservati solo a produttori selezionati. In particolare 
i piccoli agricoltori e i produttori artigianali, quelli che fanno più fatica a 
confrontarsi con il circuito della grande distribuzione, ma la cui dimensione 
aziendale permette spesso di presentare prodotti di qualità. 

IL MERCATO DELLA TERRA DI PADERNELLO
Il “Mercato della Terra di Padernello” è il frutto di un percorso iniziato nel 
2007 come progetto di economia del territorio, della  Condotta Slow Food 
Bassa Bresciana con la Fondazione culturale Nymphe. L’idea di costruire 
un’economia locale condivisa, in questi anni si è evoluta e perfezionata fino 
alla realizzazione di un Mercato della Terra® nel Gennaio del 2012. Inoltre, 
importante è stato ed è tutt’ora l’impegno dei produttori, che  collaborano 
attivamente instaurando rapporti umani di sostegno reciproco. Componenti 

imprescindibili del Mercato sono la presenza educativa di Comunità del Cibo e di 
Comunità dell’Apprendimento legate al progetto Orto in Condotta, punti 

focali dell’evoluzione di Slow Food - Terra Madre. 

ALCUNI 
PRODUTTORI
PARTECIPANTI
MERCATO 
DELLA TERRA 
DI PADERNELLO

AZ. AGR. PRESTELLO
Formaggi caprini/vaccini
Presidio Fatulì

POLASTRI MACELER
Norcineria

AZ. AGR. ORLANDINI
Pasta fresca e secca, farine

ANDRINI MARMELLATE
Cotognata, mostarda, marmellate

BABB
Birra artigianale

AZ. AGR. POGGIORIOTTO
Olio Garda Dop, salse vegetali

AZ. AGR. MODONESI
Confetture e succhi piccoli frutti

L’ANTICA TERRA
Comunità del cibo - monococco

PODERE DEI FOLLI
Vini del Garda, miele, tartufo

AZ. AGR. FACCHI
Formaggi di bufala e yogurt

ALTRI PRODUTTORI 
PARTECIPANTI
SELEZIONATI
DA SLOW FOOD
BASSO MANTOVANO

AZ. AGR. BEDOGNA
Mostarde, confetture e salse

AZ. AGR. LAGOSCURO
Formaggi biologici

COMUNITÀ DEL CIBO
OGLIO PO
Ortofrutta e lambrusco bio

Con la partecipazione di

www.slowfoodbassomantovano.it   ~   www.baitalkarama.org

terra madre day 2012
festeggiamo mangiando locale

sabato 15 dicembre 2012, ore 11.00
presso Circolo Arci 1° Maggio • San Benedetto Po (Mantova) 

Incontro in videoconferenza 
tra le condotte Slow Food 

Basso Mantovano e Nablus / Centro Bait al Karama (Palestina)

PERCHE’
Slow Food Basso Mantovano ha voluto 
fortemente incontrare e conoscere la 
Condotta Slow Food di Nablus (Palestina), 
proprio perché Terra Madre è incontro, 
scambio, amicizia, conoscenza.
Grazie a Cristiana Bottigella e Beatrice 
Catanzaro che collaborano al Centro per 
donne Bait al Karama (Casa della Dignità), 
la Condotta Basso Mantovano è riuscita a 
costruire un piccolo ponte tra i due convivia. 
Vorremmo far sentire la nostra vicinanza a 
queste donne che attraverso il cibo e la cucina 
cercano di preservare la bellezza del loro 
patrimonio culturale e di allontare violenza 
e guerra.

L’EVENTO 
Attraverso un videocollegamento Skype
potremo conoscere la realtà di Bait al Karama 
condotto dalla direttrice Fatima Kadumy.  
Il centro si occupa principalmente di 
sostenere i bisogni economici, sociali e 
psicologici delle donne che hanno subito 
traumi durante e dopo la seconda Intifada. 
Si impegna inoltre a recuperare e diffondere
la tradizione culinaria palestinese. 
Insieme a loro cucineremo, in contemporanea,  
due piatti della tradizione nablusina 
e palestinese. Si tratta di Hummus 
e di Insalata araba.
Insieme getteremo le basi per una 
nuova amicizia. Giretto Slow 

al Castello di Padernello con 
il Mercato Slow Food

(Borgo San Giacomo - Brescia)

DOMENICA 
20 MARZO 2011

I N F O R M A Z I O N I  |  C O S T I  |  P R E N O T A Z I O N E
Ore 9,30 - Partenza da Pegognaga con ritrovo davanti alla sede della Condotta Slow Food Basso Mantovano (piazza V. 
Veneto). Si raggiunge la meta a bordo delle nostre auto (Car Pooling) aggregandosi con chi dà la propria disponibilità a 
guidare. (Specificarlo all’atto della prenotazione).
Ore 10.30 - Visita guidata al Castello di Padernello
a seguire... visita libera al mercato di Slow Food (che si svolge all’interno del Castello)
Ore 13.00 - Pranzo presso la Locanda del Vegnòt (Guida alle osterie Slow Food) di Borgo San Giacomo (Bs). 
MENU: ANTIPASTI: Tagliere di salumi misti - Tagliere di crostini di polenta • PRIMO: Zuppa di farro di San Paolo • 
SECONDO: Spiedo bresciano con polenta • Gelato di nostra produzione • acqua, caffé, Capriano del Colle Riserva 
degli Angeli 2007, Lazzari
Nel pomeriggio - Rientro a Pegognaga
COSTI L’ingresso al Castello è gratuito - Costo del pranzo: Euro 33,00
Spese di viaggio: da buoni amici si divide il costo della benzina sostenuto da chi mette a disposizione l’auto.
PRENOTAZIONE entro e non oltre giovedì 17 marzo  Massimo Truzzi tel. 329.3176082

L’appuntamento a Padernello rientra nel circuito dei mercati che Slow Food Bassa Bresciana organizza periodica-
mente nel territorio bresciano, una distribuzione diffusa nella zona e nel tempo che vuole portare alla buona abitudi-
ne di una spesa garantita, genuina, portando il produttore direttamente a contatto col consumatore. Un rapporto di 
fiducia e di certificazione di provenienza di ciò che si acquista, un sistema di rintracciabilità diretta a chilometro zero; 
prodotti che non coinvolgono trasporti, concimi chimici, sementi modificate e tutto ciò che può danneggiare l’ambien-
te ma anche il sapore e il gusto. Puro diritto al piacere a tavola e non solo, contrapposto alla filosofia dei fast food ed 
alla frenesia della “fast life”. NEL CASTELLO I PRODOTTI DELLA TERRA, IL MERCATO DEL BUONO PULITO E GIUSTO.

Menu
Carpaccio di petto d’Oca su letto di Rucola 
con foglie di Parmigiano e aceto di Lamponi 
Alto Adige San Michele Appiano 
A.A. Sauvignon Sanct Valentin 2012
 
Triangolini di sfoglia di Tartufo, Funghi e Castagne
Chianti Cl I Fabbri Ris. 2010 
I Fabbri Toscana
 
Coscia di Faraona disossata ripiena 
con salsa Zafferano 
Montepulciano d’Abruzzo Leonate 2010 
Angelucci Abruzzo
 
Stinchetto di Maiale in confit con Cipolline 
brasate all’aceto Balsamico
Aglianico del Volture 400 Some 2011
Carbone Basilicata
 
Mont Blanc
Antico Pasquale 2006 Masari Veneto

CentoCene
       per slow wine

giovedì 5 dicembre 2013 | ore 20,30
presso Ristorante all’Angelo
via Cantone, 60 - Quistello (Mn)

CentoCene per Slow Wine è 
un’iniziativa nazionale che intende 

coinvolgere ristoranti, osterie, 
enoteche  sparse per lo 

Stivale, in un’unica 
serata dedicata ai 

produttori e ai 
loro vini che in 

Guida sono 
stati segnalati 

come vini 
quotidiani, 
vini slow e 

grandi vini. 
I vini 

saranno i 
protagonisti 
della serata; 

infatti, durante la 
cena, saranno servite 

5 etichette selezionate 
dalla redazione di Slow 

Wine che proporrà in 
rassegna le migliori 

realtà enologiche italiane. 
Inoltre, in contemporanea 

in tutta Italia, si svolgerà un 
gioco a premi sulla conoscenza 

del vino a cui i commensali 
saranno invitati a cimentarsi. 

Slow Food® 
Basso Mantovano

Prenotazione obbligatoria: Slow Food Basso Mantovano > tel. 329 3176082
Ristorante all’Angelo > tel. 0376 618354 - tel. 392 6515676

Costo della cena - max. 30 persone: soci slowfood  35,00 | non soci  40,00

www.slowfoodbassomantovano.it

In omaggio 
a tutti i partecipanti la 

Guida Slow wine 2014

evento

1

evento
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evento
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evento
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evento

5

Presentazione del libro 
di Alberto Arossa, Paolo Bolzacchini, 
Ezio Giraudo

IL PIACERE DELL’ORTO
Tradizionale, decorativo, urbano, 
educativo
(Slow Food Editore, 2010)

Un invito a coltivare l’orto in contesti diversi: 
in piena terra, in vaso, sul balcone, in giardino, 
in campagna e in città. Orto classico per 
l’autoconsumo, orto giardino a scopi estetici, 
orto urbano, utile per evadere, orto sociale 
come possibilità di educazione e integrazione.

SARÀ PRESENTE L’AUTORE 

Alberto Arossa

Mercoledì 23 marzo 2011 | ore 20.45 
Biblioteca Comunale di Suzzara (Mantova), viale Zonta, 5 

Il corso intende valorizzare l’attività ortofrutticola - una pratica molto diffusa nel 
nostro territorio - come strumento di conoscenza, socializzazione e scambio. 

INGRESSO LIBERO

Per informazioni  
Associazione Sophia t. 349 2797190
sophiasuzzara@gmail.com 

3 LEZIONI > 17-18 e 24 ottobre 2011

CORSO DI 
PANIFICAZIONE
   DOMESTICA

Orari del corso: dalle ore 20 alle ore 23 ciascuna lezione
N. partecipanti: max 12 persone
Costo: 60 euri soci slow food; 70 euri non soci
Per iscrizioni: Massimo tel. 329 3176082 - massimo.truzzi@slowfoodbassomantovano.it - Alessio tel. 328 5729209
Importante: i corsisti dovranno munirsi autonomamente di grembiule e cappellino o bandana o altro copricapo da cucina.
Tutti gli ingredienti, i materiali e le attrezzature, utili per lo svolgimento del corso, verranno forniti dagli organizzatori.

1a lezione
lunedì 17 ottobre, ore 20-23

2a lezione
martedì 18 ottobre, ore 20-23

3a lezione
lunedì 24 ottobre, ore 20-23

Breve storia del pane

Tipologie d’impasto (diretto, indiretto)

Tipologie di lievitazione 
(lievito naturale, compresso, poolish)

Realizzazione pratica di impasti 
universali: pane neutro, al pomodoro, 
agli spinaci, pane casereccio e pizza 
con lievito madre

Iniziazione del lievito madre

Tipologie di farine

Importanza del pane nella dieta

Difetti e malattie del pane 

Realizzazione pratica di focaccia 
alle olive e cipolla, focaccia alle erbe 
aromatiche, puddica

Pezzatura e cottura della pizza 
e del casereccio

Caratteristiche merceologiche 
del pane

Realizzazione pratica di grissini al 
rosmarino, alle olive, ai semi misti, 
al cioccolato, crostini integrali

Le cose quotidiane, proprio per la loro costante presenza nelle nostre vite, tendono 
a essere date per scontate. Il pane e il suo elemento costitutivo, il grano, da sempre 
tratto distintivo e unitario delle civiltà agricole del mediterraneo, diventa nelle 
società ricche dell’occidente un semplice  accessorio da inserire nel kit del coperto 
dei ristoranti, complemento insapore del pasto da accomunare a tovagliolo e 
posate.  Industrializzato, pre-affettato,  imbustato, il pane diventa irriconoscibile 
e perde la sua centralità. Il corso intende ridare dignità e valore a questo prezioso 
alimento - che è alla base di tutte le cucine del mondo - e recuperare la capacità 
di elaborare un prodotto di qualità fatto in casa. 

Insegnante del corso: 
Marianna Boschetti
docente in tecniche di cucina

luogo di svolgimento del corso: 
Ristorante L’Impronta
via Gramsci, 10
San Benedetto Po (Mn)

LE DATE
Venerdì 15 febbraio 2013 | ore 20.30
Mercoledì 20 febbraio 2013 | ore 20.30
Venerdì 1 marzo 2013 | ore 20.30 
Venerdì 8 marzo 2013 | ore 20.30

Docente: Mirco Marconi, docente presso i Master post-laurea 
dell’Università di Scienze Gastronomiche di Pollenzo 

IL LUOGO 
SAN BENEDETTO PO (Mn) presso
Bar “LA BUCA” - via Ferri, 7

IL COSTO  
€ 100,00 soci Slow Food (€ 85,00 soci Giovani fi no a 30 anni).
Il master è un’attività riservata esclusivamente ai soci. 
E’ possibile tesserarsi all’atto dell’iscrizione al master 
aggiungendo la quota di € 25,00 (€ 10 per i Soci Giovani).

INFO E ISCRIZIONI
Massimo > tel. 329 3176082 
mail: massimo.truzzi@slowfoodbassomantovano.it
Il master verrà attivato solo al raggiungimento di almeno 15 iscritti.
Le iscrizioni al master dovranno pervenire entro il 10 febbraio 2013.

2013

  PRIMA LEZIONE
Presentazione del Master of 
Food, le caratteristiche e la ge-
ografi a delle materie prime, il 
loro utilizzo durante le fasi della 
produzione del mosto. Introdu-
zione alla degustazione, con 
assaggio guidato di 5 birre.
 

  SECONDA LEZIONE
La trasformazione del mosto in 
birra, l’accenno alle tecniche di 
alta e bassa fermentazione. Le 
tipologie di confezionamento, la 
fi ltrazione, la pastorizzazione, la 
rifermentazione in bottiglia. De-
gustazione di 5 birre.
 

  TERZA LEZIONE
La geografi a della birra, le princi-
pali nazioni birrarie (Belgio, Ger-
mania, Regno Unito, Stati Uniti, 
...). Introduzione al concetto di 
stile birraio, l’analisi del legame 
tra la birra e il territorio con un 
approfondimento sulla situazione 
italiana. Degustazione di 5 birre.
 

  QUARTA LEZIONE
La fermentazione spontanea, 
l’antico e meraviglioso mondo 
dei lambic. Indicazioni sulla con-
servazione delle birre, sul loro 
servizio (temperatura, bicchieri e 
tecnica) e sui loro abbinamenti. 
Le birre più alcoliche, da invec-
chiamento, o che fanno stile a 
sé. Degustazione di 5 birre.

 MasterofFood 

 Birra    4 lezioni
Quattro serate per avvicinarsi al mondo della birra, 
una delle bevande alcoliche più antiche che l’uo-
mo conosca. Scopriremo, in modo divertente ma 
serio, che le birre sono molto di più dell’idea ste-
reotipata del binomio pizza + bicchiere di bionda. 
Parleremo di materie prime, di tecniche produttive, 
di stili e geografi a, senza trascurare le modalità di 
conservazione, di servizio, la scelta dei bicchieri, gli 
abbinamenti.

In 
omaggio 

il libro 
Guida alle birre

d’Italia

Slow Food Basso Mantovano 
è lieta di invitarvi allo 
Slow Food Day che, 
nella giornata del 25 maggio, 
si svolgerà a Pegognaga, e 
in contemporanea in oltre 
300 piazze italiane.

Sarà un momento conviviale, 
di festa, in cui potrete 
conoscere i progetti della 
nostra associazione.

L’evento è 
aperto a tutti, 
cittadini e soci slow food. 

www.slowfoodbassomantovano.it

SABATO 25 MAGGIO 2013
DALLE ORE 16.30 IN POI
Centro Culturale «Livia Bottardi Milani» • piazza V. Veneto 10
PEGOGNAGA

         Ti aspettiamo per festeggiare insieme il 

     3° SLOW FOOD DAY
LA RIVOLUZIONE CON IL CIBO

PROGRAMMA

ORE 16.30 - presso la saletta conferenze del Centro Culturale
Proiezione del film doc
«LOVE MEAT TENDER» di Manu Coeman  (Belgio 2011, 52 min.)
Il tema affrontato è quello del consumo etico delle risorse alimentari. 
In questo documentario viene messo in discussione il ruolo della carne sulla nostra tavola e 
nella nostra vita negli ultimi 50 anni, tra sovrapproduzione e un consumo quotidiano sempre 
più scontato. Un’evoluzione economica, politica ed infine etica che raccoglie testimonianze di 
allevamenti selvaggi, agricoltori illuminati e intellettuali rivoluzionari.

 ORE 17.30 - presso la terrazza del Centro Culturale
Presentazione, degustazione e assaggio di 
PRODOTTI DEL PANIERE G.O.D.O. (Gruppo di acquisto) 
alla presenza di alcuni produttori locali

ORE 21.00 - presso Agriturismo Loghino Sabbioni - Riva di Suzzara 
LA CENA DEGLI AVANZI 
Fiorenza Nosari, chef di Loghino Sabbioni, ci farà conoscere piatti che possono 
essere realizzati anche con gli avanzi, nel rispetto e contro lo spreco del cibo. 
E senza perdere di vista gusto, sapore e bontà.
IL MENU:  
ANTIPASTO - Salume e focaccia di verdure con grissini e pane fatti in casa
PRIMI - Cappelletti in brodo e Tagliatelle con ragù di anatra
SECONDI - Faraona al cartoccio e Paletta di manzo alla maniera di Fiorenza
CONTORNI - Patate arrosto, fichi in agrodolce, verdura fresca
DOLCE - Gelato alla crema con frutta sciroppata, fatti in casa
Costo: euro 30 (vino e acqua compresi) - Prenotazione obbligatoria > Massimo t. 329 3176082

allaRamina ad Ramon
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“...per chi vuole assaporare
il vero gusto della campagna”
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AGRITURISMO 
CORTE 

MERLIN COCAI

         Un elogio alla cucina casalinga e un ritorno alle tradizioni della 
nostra terra. Armati di tagliere e mattarello imparerete a prepa-
rare la sfoglia scoprendo quanto è gratificante e piacevole!

Dopo il successo della prima edizione, la Condotta Slow Food Basso 
Mantovano, in collaborazione con l’Agriturismo Corte Merlin Cocai di 

Porrtiolo di San Benedetto Po, è lieta di annunciarvi l’avvio del 2° cor-
so di sfoglina. Grazie alla sapienza e all’abilità della sfoglina Fausta 

Pasotti di Corte Merlin Cocai, vi faremo conoscere le tecniche per 
diventare una vera sfoglina! Potrete imparare quest’arte e stupi-

re i vostri amici con sostanziosi e prelibati piatti preparati con le 
vostre mani!

1a LEZIONE - lunedì 9 maggio 2011, ore 20.00-22.00
TECNICHE DI REALIZZAZIONE DELL’IMPASTO E TIRATURA DELLA SFOGLIA CON IL MATTARELLO.

2a LEZIONE - martedì 10 maggio 2011, ore 20.00-22.00
PRODUZIONE DI TAGLIATELLE, PAPPARDELLE, MALTAGLIATI, QUADRUCCI, TAGLIOLINI, FARFALLE...

3a LEZIONE - lunedì 16 maggio 2011, ore 20.00-22.00
PASTA RIPIENA: TORTELLI DI ZUCCA E CAPPELLETTI. PROPRIO COME LI FACEVANO LE NOSTRE NONNE!

LUOGO DEL CORSO: San Benedetto Po (Mn) presso BAR LA BUCA di Luca Bovi, via Ferri, 7 - tel. 0376 675131
COSTO DEL CORSO: 35 euri soci slow food; 40 euri non soci
COSA OCCORRE: portarsi un grembiule da casa
ISCRIZIONE OBBLIGATORIA: per partecipare è necessario iscriversi chiamando Massimo (329.3176082) oppure 
Alessio (328.5729209). Affrettatevi, i posti sono limitati.

www.slowfoodbassomantovano.it

A grande 

richiesta

si ripropone

 il corso!

DOMENICA 10 NOVEMBRE 2013

Azienda Agricola 
Carlo Eugenio Fiorani
Cremonese, attivista di Slow Food uscito da Pollenzo, Car-
lo ha deciso di dedicare il suo tempo a un grande quanto 
ambizioso progetto, recuperando una vecchia cascina a 
Castelverde, vicino Cremona, che era del padre e di cucirci 
sopra un’idea, un’intuizione, una morale necessità.
Dapprima l’indipendenza energetica, quindi pannelli so-
lari sui tetti e da qui la stesura del progetto, le idee, le 
visioni. Grano per farne farina e un laboratorio per tra-
sformarla in pane. Maiali allo stato brado per poi farci 
i salumi della tradizione cremonese e ancora le mucche, 
sempre libere, per una carne eccezionale. E poi una birra, 
prodotta con quanto coltiverà nei suoi campi.
Carlo Fiorani, fornaio, norcino e coltivatore. Un esempio 
da seguire per fare agricoltura.

Trattoria Caffè La Crepa
Un tempo conosciuto con il nome “Locanda del Ciclista”, 
ancora oggi, il “Caffè La Crepa” troneggia nelle sale del 
maestoso palazzo della Guardia, risalente al XV secolo, 
affacciato sulla splendida piazza Matteotti di Isola Do-
varese. Un piccolo angolo di storia nella pianura padana, 
un posto dove si sta comodi grazie all’accoglienza gentile 
della famiglia Malinverno, al servizio professionale e alla 
piacevolezza delle salette. La cucina è di territorio, ca-
pace di esaltare i sapori di una materia prima eccellente.

Programma della giornata 
Ore 8.30     
Partenza da Pegognaga con ritrovo davanti alla sede della 
Condotta Slow Food Basso Mantovano (piazza V. Veneto). 
Si raggiunge la meta a bordo delle nostre auto (car pooling) 
aggregandosi con chi dà la propria disponibilità a guidare. 
(Specificarlo all’atto della prenotazione).
Ore 9.30/10.00
Arrivo a Castelverde (Cr) e visita all’azienda agricola e al 
laboratorio artigianale (pane e salumi) di Carlo Fiorani. 
Ore 13.30 
Arrivo a Isola Dovarese (Cr) e pranzo alla trattoria “Caffè 
La Crepa”. Il menu: ANTIPASTI: Piatto di pesce all’isolana: 
Luccio, anguilla e aulle. Assaggio di Carne “consa” all’i-
solana. PRIMO: Gnocchi alla mugnaia con ragù di coda e 
funghi. SECONDO: Guanciale “brasato” con polenta. DOLCE: 
Semifreddo al Torrone Cremonese. Acqua, caffè incluso. 
Vino Conte Barattieri.
Ore 17.00    
Partenza con rientro a Pegognaga.

Costo
Contributo per spese di viaggio (benzina) + euro 40 per il pranzo.

Info e prenotazione
Condotta Slow Food Basso Mantovano 
tel. 329 3176082 (Massimo)
www.slowfoodbassomantovano.it

Az. agricola Carlo Fiorani (Castelverde - Cr)

e pranzo al Caffè La Crepa (Isola Dovarese - Cr)

Ingresso libero al Terra Madre Day  |  Prenotazione obbligatoria alla cena: 
Slow Food Basso Mantovano > tel. 329 3176082 (Massimo)

www.slowfoodbassomantovano.it

sabato 21 dicembre 2013
presso Agriturismo LE CASELLE
via Contotta, 21 - San Giacomo delle Segnate (Mn)

Terra Madre Day 
festeggiamo mangiando locale

e Cena degli Auguri 
Materie prime locali eccellenti ci parlano 
di gusto e tradizione da preservare

ore 20.30
Cena degli Auguri
MENU

Prima imbandigione
Mariconda alla Stefani 
in brodo di Cappone Ruspante

Seconda imbandigione
Tagliatelle con sugo di Pollanca

Terza imbandigione
Cappone dei Gonzaga  farcito
Patate arrosto, verze speziate 
Mostarde delle Caselle

Gran piatto di dolci della tradizione
Acqua, caffè della Peppina

VINI

Selezione di Lambruschi reggiani e mantovani
rifermentati in bottiglia

Bricco Riella Moscato dolce naturale 
Azienda Cascina Pian d’Or 

Costo della cena: 25 euro

Con la partecipazione di

ore 19.30 
Terra Madre Day
Incontro con presentazione
di progetti e di prodotti del nostro territorio

PRESIDIO SLOW FOOD 
Tiròt di Felonica

ARCA DEL GUSTO 
“Turtei sguasarot”

COMUNITÀ DEL CIBO
DELLA MOSTARDA MANTOVANA

PROGETTI
Asparago di San Benedetto Po
e Meloni antichi

Saranno presenti i produttori 
del Tiròt e dei Turtei sguasarot 
che verranno serviti in degustazione
durante la cena

DOMENICA 27 GIUGNO 2010

La Val di Gresta è situata nella parte meridionale del Trentino, è delimitata a est 
dal monte Biaena e dalle sue pendici, a ovest dal monte Creino e dalle sue pen-
dici e a nord termina col passo Bordala. Questa valle differisce dalle altre valli 
trentine in quanto, come dice anche il nome è composta da creste di montagna 
che danno origine a dei terrazzamenti dove si sono sviluppati i vari centri abi-
tati (Ronzo-Chienis, Pannone, Valle S. Felice, Varano, Manzano e Nomesino)... 
La Val di Gresta è famosa per la coltivazione di prodotti biologici, soprattutto 
patate, carote, zucchine e cavoli: per questo viene chiamata “l’orto biologico 
del Trentino”... (fonte: Wikipedia)

ITINERARIO DI VISITA
ore 8.00 - Partenza in auto da Pegognaga 
ore 9.30 - Visita all’Az. biologica Agriverde di Valle San Felice + altra azienda orticola della Valle.

ore 13.00 - Pranzo conviviale presso l’osteria ANTICA GARDUMO di Ronzo Chienis (TN). Il menu: • Aperitivo a base 
di spumante trento doc e succo di sambuco bio prodotto in valle di gresta con Stuzzichini • Strudel croccante al 
sesamo con verdure grestane, fonduta di casolet e capucci novelli al comino • Tagliolini di grano saraceno grestano 
al pomodoro fresco, rucola e vezzena (grano saraceno grestano)• Filettini di maiale con peverada ai porcini, po-
lentina morbida di grano marano rosso integrale, crauti grestani biologici • Gelato alla vaniglia con lamponi caldi 
di S. Orsola e panna montata • VINI: Uvaggio merlot Cabernet cantina Colli Zugna Mori Chardonnay Cantina di Isera 
• Acqua Surgiva, caffè
Nel pomeriggio - Liberi di visitare ciò che volete (le opportunità in zona non mancano!) o di fare rientro a Pegognaga

LUOGO E ORARIO DI PARTENZA: ore 8.00 ritrovo davanti alla sede della Condotta Slow Food Basso Mantovano (piazza 
V. Veneto - Pegognaga)
CAR POOLING: Si raggiunge la meta a bordo delle nostre auto. Per cui ci si aggrega in macchina con chi dà la propria 
disponibilità a guidare. (Specificarlo all’atto della prenotazione)
COSTI: Costo del pranzo: Euro 33,00.
Costo di viaggio: da buoni amici si divide il costo della benzina sostenuto da chi mette a disposizione l’auto.
PRENOTAZIONE: entro e non oltre venerdì 25 giugno  (Massimo Truzzi tel. 329.3176082)

Giretto Slow in Val di Gresta (TN), 
la valle degli orti biologici

Prima uscita dei soci ortolani del progetto ORTO SOLIDALE di Pegognaga
e di Slow Food Basso Mantovano alla scoperta di un territorio che ha fatto 
della cultura orticola un proprio segno distintivo e di eccellenza. 
Siete tutti invitati a partecipare!

I N F O R M A Z I O N I  |  C O S T I  |  P R E N O T A Z I O N E

Giretto Slow 
In visita all’Azienda agricola biologica

Lago Scuro 
di Stagno Lombardo (Cr)

Come fare agricoltura nel rispetto della natura 
e con lo sguardo rivolto ad un futuro sostenibile.

DOMENICA 22 APRILE 2012

e Delegazione Slow Food Oglio Po

Possibilità di acquisto formaggi bio presso lo spaccio aziendale

Ore 8,00 - Partenza da Pegognaga con ritrovo davanti alla sede della Condotta Slow Food Basso Mantovano 
(piazza V. Veneto). Si raggiunge la meta a bordo delle nostre auto (Car Pooling) aggregandosi con chi dà la propria 
disponibilità a guidare (specificarlo all’atto della prenotazione).

Ore 9.30/10.00 - Arrivo a Stagno Lombardo e visita dell’azienda agricola biologica LAGO SCURO.

Ore 13.00 - Pranzo a Vho di Piadena (Cr) presso TRATTORIA DELL’ALBA (dalla guida delle Osterie Slow Food). 
Questa rinomata trattoria ci ristorerà con il seguente menu: 
ANTIPASTO • misto di salumi, sott’oli caprini a latte crudo e salsina di erbette. 
PRIMI • marubini ai brodi, tortelli delicati di luccio. 
SECONDI • roastbeef a coltello di Chianina nostrana, oca in terragna e mostarde. 
ACQUA, VINO, DOLCE e CAFFÈ compresi.

COSTI - € 35,00 a persona (pranzo) + contributo spese di viaggio (benzina).

PRENOTAZIONE entro giovedì 19 aprile 2012  

Condotta Slow Food Basso Mantovano tel. 329 3176082 (Massimo)
Delegazione Slow Food Oglio Po > tel. 333 7484728 (Maria Grazia) in collaborazione con

La Liguria e il suo cibo
attraverso le canzoni 
    di Faber

cena | sabato 29 marzo 2014 | ore 20.30
presso Circolo Arci Primo Maggio
San Benedetto Po (Mn)

menu

Focaccia ligure farcita

Mes ciua spezzino

Testaroli della Lunigiana 
con pesto alla genovese

Coniglio alla ligure

Panna cotta al basilico 
con chinotto di Savona

vini

Pigato
Rosse di dolceacqua
vino dolce/vino passito 
ligure

Costo cena: 

30 euro soci
35 euro aspiranti soci

Prenotazioni 

(entro giovedì 27 marzo)
Slow Food Basso Mantovano: 
Massimo Truzzi t. 329 3176082

Arci Primo Maggio: 
Luciano Aldrighi t. 335 8414061www.slowfoodbassomantovano.it

CENA A BASE DI 
PRODOTTI TIPICI LIGURI 

CON INTERMEZZO MUSICALE
tra una portata e l’altra

dedicato alle canzoni 
di Fabrizio de andrè

Musicisti
Manuel Malavasi

chitarra

Stefano Morselli
fisa sax e tastiere

Federico Zangrossi
batteria I N F O R M A Z I O N I  |  C O S T I  |  P R E N O T A Z I O N E

Giretto Slow in bicletta 
con visita all’Azienda agricola Soriani

di San Rocco di Quistello (Mn)

Una biciclettata Slow alla scoperta del nostro territorio 
tra argini, golene e i prodotti di un azienda agricola 

che produce e stagiona salumi di grande qualità a ciclo chiuso.

DOMENICA 16 SETTEMBRE 2012

PROGRAMMA 
Ore 9,30 - Partenza da Pegognaga con ritrovo muniti di bicicletta davanti alla sede della condotta in 
piazza V. Veneto 11. Si  raggiunge San Benedetto Po con ritrovo con altri soci e amici ciclisti in piazza 
Teofilo Folengo per fare colazione insieme al Circolo ARCI 1° Maggio (caffè Huehuetenango e ciambella).

Ore 11.00 - Ripartenza per San Rocco di Quistello e costeggiando gli argini del Po raggiungeremo l’Azien-
da Agricola Soriani

Ore 11.30 - Visita all’azienda con possibilità di acquisto di salumi presso lo spaccio aziendale.

Ore 13.00 - Pranzo in azenda: salumi, ciccioli, sott’oli – risotto con salciccia, dolce, acqua vino e caffè.

Ore 16.00 - Tragitto di ritorno a San Benedetto Po e Pegognaga.

COSTO - € 20,00 a persona.

PRENOTAZIONE entro VENERDI’ 14 SETTEMBRE 2012  

Condotta Slow Food Basso Mantovano tel. 329 3176082 (Massimo)
Arci 1° Maggio > tel. 335 8414061 (Luciano)




