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Ho bisogno di conoscere la storia 
di un alimento. Devo sapere da dove 
viene. Devo immaginarmi le mani 
che hanno coltivato, lavorato e cotto 
ciò che mangio.
 

Carlo Petrini
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La maggior parte dei documenti pervenuti ha posto come tema centrale 
quello della governance a tutti i livelli, partendo dalla condotta ed arri-
vando fino agli organismi nazionali. In diversi documenti sono presenti 
considerazioni relative a criticità riscontrate in questi ultimi anni.

Partirei perciò da questo punto.

“....ci siamo messi obiettivi troppo alti per un’associazione di volontari. 
abbiamo creato diseguaglianze al nostro interno e di conseguenza ab-
biamo perso fraternità abbiamo dimenticato che per un attivista rinun-
ciare al proprio tempo libero oltre il lavoro, e molto spesso anche al suo 
lavoro va ricompensato non in soldi ma in piacere dello stare insieme, in 
gratificazioni, in valore che si danno alle sue azioni. abbiamo messo in 
scena tutti i difetti di ogni contesto associativo (...) E come conseguenza 
perdita di soci e disaffezione soprattutto dei più impegnati. (OFLI)
“Occorre costatare che purtroppo le azioni svolte fino ad ora non sono 
riuscite a coinvolgere più di tanto i soci più fedeli verso il nuovo indirizzo 
dell’associazione e che in assenza di eventi locali si corre il rischio di per-
dere la loro adesione con conseguente riduzione del bacino associativo 
necessario al sostegno dell’organizzazione. Un altro punto dolente è la 
difficoltà di coinvolgimento attivo delle nuove generazioni. Perciò occor-
rerebbe trovare formule più accattivanti a livello nazionale da declinare 
poi sui territori.
Quanto sopra mette in evidenza anche la difficoltà di trovare ricambi tra i 
responsabili soprattutto per il ruolo di fiduciario che richiede tempo e de-
dizione che per chi lavora non è facile trovare. (Vigevano e Lomellina)
“È mancata in primo luogo una efficace governance dell’associazione: si 
doveva costruire una macchina capace di rafforzare l’attività dei territori 
ma ci siamo inceppati nella burocrazia ( capire quanto per incapacità o 
per volontà ). È mancato il coordinamento, il coinvolgimento ed il so-
stegno ai territori e gradualmente abbiamo perso identità e motivazioni 
ad agire (…) non abbiamo avuto la capacità di trasmettere e soprattut-
to trasformare in forti azioni di coinvolgimento dei territori le idee e le 
campagne del Nazionale . D’altra parte se le “ campagne “ vengono 
comunicate tramite le newsletter del venerdì oppure se i coordinamenti 
Regionali vengono convocati per “prendere atto” (…) siamo rimasti nel 
guado tra il vecchio ed il nuovo che non siamo stati in grado di realizzare
sia per i motivi suddetti ma anche per probabile scarsa adesione dei soci 
verso il nuovo. (Cremona)

La collaborazione prima di tutto perciò.

Sintesi regionale dei documenti pervenuti dalle Condotte lombarde
Riflessioni dopo il Congresso Internazionale a Chengdu, nel percor-
so che porterà al Congresso Nazionale in Italia

Documenti pervenuti: 15

Contributi di:

Bassa Bergamasca

Bassa Bresciana

Basso Mantovano

Como

Cremona

Gorgonzola e Martesana

Lecco

Monza e Brianza

Nord Milano

Oglio Franciacorta Lago d’Iseo

Oltrepò Pavese

(Pavia)

Provincia di Varese

Sud Milano

Vigevano e Lomellina
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LE CONDOTTE
IL CAMBIO: DI NOME O DI SOSTANZA?

Il cambio di nome non è stato posto quale elemento centrale della di-
scussione che ha invece messo l’accento sul cambio di sostanza e soprat-
tutto sulla possibilità di accogliere al proprio interno persone che, non 
avendo la tessera e non essendo quindi socie, non si capisce bene come 
possano essere inquadrati all’interno delle declinazioni territoriali.
“cambiamo pure il nome da condotta a comunità, da Fiduciario a Sin-
daco o Presidente o altro ma si mantenga il legame tra condotta e ter-
ritorio... ” (Lecco)
c’è chi si dichiara preoccupato per l’ipotesi di una condotta “modello 
Ikea” uguale in ogni luogo della terra e chi invece rimane più aperto alla 
contaminazione (anche se poi, a livello di inquadramento associativo, 
attende che sia la struttura nazionale a delinearne le caratteristiche).
Quasi tutte le condotte sono concordi nel sottolineare l’importanza di 
essere avamposto dell’associazione sul territorio e presidio del territorio: 
condizione prima e imprescindibile per ogni organizzazione, sia per l’in-
cremento della base associativa, che per la diffusione a tutti i livelli (soci, 
attivisti, simpatizzanti e cittadini) dei valori della nostra associazione, 
nonché per la salvaguardia ed il rafforzamento delle realtà virtuose che
gravitano attorno al tema del cibo presenti nel territorio. (Gorgonzola) 
Qualche perplessità sorge a proposito di includere o meno nei processi 
decisionali coloro che non sono soci dell’associazione, ma che per affi-
nità o per progetti lavorano attivamente all’interno della stessa: a causa 
di troppa liquidità si può correre il rischio di perdere la propria identità.
“Nel momento in cui si deciderà una deregulation in tal senso, siamo 
sicuri che di questi gruppi autonomi ne avremo a bizzeffe, li abbiamo già 
visti da molti anni anche nei nostri territori tirarci per la giacca per questo 
o per quello al solo fine di mettere il logo sulle loro iniziative spesso con-
tro il nostro credo o per vendere i loro prodotti non certo buoni puliti e
giusti. Non dimentichiamo poi quelli che sotto il logo Slow Food potreb-
bero targare il carro per raggiungere i loro scopi politici...” (Varese)
altre condotte invece fanno presente che l’inclusione è patrimonio da 
sempre di Slow Food: “agendo quale parte di un insieme a cui si decide 
spontaneamente di aderire la condotta ha sempre agito nel pieno ri-
spetto delle norme statutarie aprendosi da sempre al territorio con una 
capacità di “contaminazione” con altre realtà associative e gruppi su 
varie tematiche, adottando così coerentemente i principi del progetto 
“terra madre”. Le condotte dal nostro punto di vista devono rimanere 
sostanzialmente strutturate, ma ampiamente aperte al territorio e a tutte 
le persone e associazioni” (Basso Mantovano)

A PROPOSITO DELLE ALTRE REALTà

Un atteggiamento ambivalente è riscontrabile nei confronti delle altre 
realtà con cui abbiamo avuto a che fare negli anni.
Da un lato la constatazione che “altre realtà, locali e non, si sono im-
possessate dei nostri temi riuscendo probabilmente ad essere più efficaci 
nella realizzazione di coerenti progetti, grazie forse ad un maggior atti-
vismo dei volontari ed a strutture organizzative forti o forse anche a di-
sponibilità economiche. molto spesso abbiamo visto queste realtà come
competitors e non come possibili alleati.” (Cremona) 
all’orizzonte il pericolo che si verifichino situazioni già accadute: “il ri-
sultato di molte collaborazioni è costituito dalla mancanza di rispetto 
(coldiretti) al limite della “cannibalizzazione” delle iniziative da parte
di soggetti invasivi (Legambiente).“ (Varese)
bisogna quindi impostare la collaborazione su un rapporto di pari dignità 
con altre associazioni/enti/ gruppi presenti sul territorio e che si pongono 
obiettivi condivisibili sotto l’aspetto etico e ambientale. (Oltrepò)

GLI ADEMPIMENTI ASSOCIATIVI: 
DOVERE O FARRAGINOSA BUROCRAZIA?

tutti sono d’accordo nel cercare di trovare soluzioni per ridurre gli adem-
pimenti fiscali e burocratici che la condotta deve assolvere. alcune con-
dotte tentano anche di fare delle proposte:

•	 raggruppamento	di	piccole	Condotte	in	soggetti	più	ampi	e	che	co-
prono maggiori estensioni territoriali;

•	 coordinamento	tra	territori.

La condotta della bassa bresciana sancirebbe il passaggio definitivo ad 
un respiro internazionale proponendo di eliminare la tessera “territoria-
le” dove è indicata la condotta di appartenenza.

IL LIVELLO REGIONALE

Il punto, affrontato da tutte le condotte, esprime forse anche il modo in 
cui in questi anni le condotte stesse si sono rapportate con la struttura 
regionale. Sono evidenziate molte criticità dovute al poco ascolto, alla 
“sovrapposizione” con le condotte, alla relazione semplicemente tra-
smissive e non interattiva.
In ogni caso, una sola condotta (Ofli) esprime di fatto il superamento 
dei livelli e non mostra di sentire la necessità di un livello regionale.

>> >>

>>
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Per tutte le altre, immaginando un futuro livello regionale, ci si attesta su 
una ambiguità di fondo: molti lo vorrebbero “snello” e “alleggerito” ma 
nello stesso tempo “professionale” e ben strutturato.
“Il venir meno di una struttura regionale come quella lombarda non gio-
verebbe all’associazione nel perseguimento dei suoi scopi, anzi riteniamo 
che, solo alzando l’asticella e puntando alla realizzazione di progetti che 
necessitano di un coordinamento “sovralocale”, si possa raggiungere 
dei traguardi più importanti e implementare meglio le strategie di Slow 
Food. Rilanciamo quindi, pensando a una struttura fissa e professionale,
distaccando delle risorse dal nazionale o intercettandone delle altre. Un 
altro ruolo fondamentale che un livello regionale debba avere è di colle-
gamento forte e reale, di rappresentatività reciproca, con il livello nazio-
nale. Le condotte lombarde stanno portando avanti anche dei tavoli di 
coordinamento tematici sulle materie più importante a livello regionale 
e che coinvolgono trasversalmente più condotte.” (Monza e Brianza)
Soprattutto viene individuato quali compiti precipui di un regionale:

•	 il	lavoro	di	coordinamento	con	le	istituzioni	politiche	e	gli	enti;

•	 la	partecipazione	a	bandi	per	il	reperimento	di	risorse	che	sorreggano	
anche una struttura più “professionalizzata” e fissa;

•	 la	competenza	tecnica	e	scientifica	che	andrebbe	poi	a	supporto	delle	
condotte;

•	 il	lavoro	di	coordinamento	tra	le	realtà	associative	territoriali.

bisogna inquadrare in modo più chiaro il ruolo delle persone che fanno 
parte del regionale.

I PROGETTI

Poche condotte parlano nelle proprie riflessioni dei progetti internazio-
nali / nazionali / regionali: che siano dati per “assodati”?
alcuni sottolineano che le campagne debbano essere maggiormente 
condivise con la base, più distanziate nel tempo, chiare e ben comunica-
te a tutti, oltre che in minore quantità.
La condotta Oltrepò evidenzia la necessità di lavorare più alacremente 
sui progetti sulla biodiversità: Presìdi, arca del Gusto, …

CONSIGLIO NAZIONALE / CONFERENZA DELLE REGIONI

Secondo le riflessioni delle condotte, il consiglio Nazionale va snellito 
nel numero. Resta da decidere in base a quale criterio effettuare la scelta 
dei rappresentanti regionali. Per quanto riguarda la conferenza delle Re-
gioni, non è stata percepita come uno strumento funzionale.

CONSIGLIO SCIENTIFICO

Secondo il parere della maggioranza delle condotte, il supporto di Uni-
SG sarà fondamentale per offrire la consulenza scientifica necessaria a 
portare avanti i progetti dell’associazione.

ALTRI ARGOMENTI

alcune condotte hanno accennato ad importanti temi che avrebbero di-
ritto ad essere più approfonditamente trattati che non in questa sintesi. 
temi quali ad esempio il ruolo delle periferie delle grandi città (Nord mi-
lano). ci si augura che questa sintesi sia un ulteriore passo avanti nel no-
stro percorso congressuale, in un’ottica di ampia condivisione di temi e
progetti presenti e futuri.

Bergamo, 2 febbraio 2018

>> >>
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Estratto dal verbale del Comitato di Condotta Basso Mantovano
del 10.01.2018. 

Una sintesi del presente documento, denominato “Slow Food che 
vorrei”, è stato inoltrato all’organismo regionale come contributo 
alla discussione.

In relazione alla riflessione proposta relativamente al documento regionale 
che trae spunto dai documenti usciti dal vII congresso internazionale di 
chengdu, la condotta basso mantovano esprime, sulla base della propria 
esperienza che è sempre stata improntata alle regole statutarie dell’asso-
ciazione, un modello di associazione che idealmente e praticamente vor-
rebbe, anche in relazione al contesto in cui oggi l’intera associazione si 
trova ad operare:

1) agendo quale parte di un insieme a cui si decide spontaneamente 
di aderire la condotta ha sempre agito nel pieno rispetto delle norme 
statutarie aprendosi da sempre al territorio con una capacità di “con-
taminazione” con altre realtà associative e gruppi su varie tematiche, 
adottando così coerentemente i principi del progetto “terra madre”. 
Le condotte dal nostro punto di vista devono rimanere sostanzialmente 
strutturate, ma ampiamente aperte al territorio e a tutte le persone e as-
sociazioni contando su un coordinamento e un sostegno di indirizzo da 
parte di un coordinamento regionale. Il tesseramento inoltre deve rima-
nere solo uno strumento identificativo e di concreta appartenenza ideale 
e politica completamente svincolato da l’aspetto economico, superando 

>>
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il vincolo di fonte finanziaria vincolante dell’associazione. Il mancato in-
troito economico andrà superato cercando economie di scala e altre forme 
più adeguate di sostegno economico ( esempio: campagne di fund raising 
specifiche e tagli sui costi di gestione); 

2) necessità di far conoscere l’associazione e i suoi progetti in Italia attra-
verso nuovi canali: (ad esempio scuole, social, gruppi informali, gruppi o 
associazioni di ambiente, biodiversità, paesaggio e patrimonio culturale). 
Investire meno in marketing e pubblicità “tradizionale” e investire di più 
in “nuove relazioni”;

3) l’associazione e la sua struttura organizzativa dovrà per il futuro impe-
gnarsi su pochi importanti obiettivi strategici quali la biodiversità, filiere 
locali, cibo e salute. Importante e decisivo per la nuova associazione che 
vorremmo sarà abbandonare tutti gli aspetti commerciali legati alle ns. 
grandi manifestazioni. Importante sarebbe articolare una rete di comunità 
attive sui territori su progetti specifici non necessariamente legate priori-
tariamente al cibo;

4) l’associazione nazionale deve cambiare: deve imparare ad improntare 
nuove relazioni orizzontali e paritarie con i territori. Il vecchio modello at-
tualmente operante di tipo verticale è superato e non più funzionale alle 
necessità di cambiamento (esempio: progetti non nazionali o regionali ma 
tematici, progetti che nascono dai territori e dalle buone prassi che diven-
tano patrimonio condiviso, progetti che interagiscono sempre di più con 
il livello internazionale, progetti che coinvolgano sempre di più le nuove 
generazioni);

5) Slow Food con un grande sforzo di cambiamento dovrà essere sem-
pre meno accentrata e sempre più diffusa, essere sempre più un presidio 
contro lo sviluppo insostenibile di questo modello economico e produttivo 
del cibo e di sfruttamento dell’ambiente e sempre di più una proposta 
politico-sociale di un modello sostenibile. 

Pegognaga, 10 gennaio 2018

>>
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Il settimo Congresso internazionale di Slow Food si è svolto in 
Cina, nella città di Chengdu, dal 29 settembre al 1° ottobre 2017.

Per leggere le mozioni congressuali:
www.slowfood.it/chi-siamo/congresso-internazionale-di-slow-food/
mozioni-congressuali-vii-congresso-internazionale-slow-food/

Le mozioni sono il frutto di un grande lavoro collettivo, del confronto coi 
delegati che hanno voluto proporre emendamenti, aggiunte e, anche, 
manifesti che sono il frutto del lavoro di rete a livello locale e regionale. 
È il caso del manifesto della rete sudamericana di Slow Food che pone 
l’accento sui beni comuni, gli elementi fondamentali per la vita delle 
comunità: una terra libera e viva, nelle mani dei contadini, delle donne 
e dei popoli indigeni; la difesa dell’acqua in quanto risorsa unica, fonte 
di vita e al servizio del bene collettivo; semi liberi e Sud america privo di 
colture transgeniche; cultura come base fondamentale, fonte di raffor-
zamento dell’identità ed elemento indispensabile dello sviluppo.
Il maggiore spazio dato alle istanze di tutti e al confronto con tutti i de-
legati indica che il cambiamento auspicato dal presidente di Slow Food è 
già in atto. mai, nella storia dei precedenti congressi, così tanti delegati 
avevano avuto occasione per parlare, raccontare le esperienze delle loro 
comunità, le difficoltà che attraversano e i successi che li vedono prota-
gonisti. con questo congresso, invece, è successo, anche grazie a strate-
gie di lavoro innovative. La giornata del sabato, infatti, ha visto 30 tavoli 
di lavoro impegnati su 10 domande fondamentali per il futuro di Slow 
Food: da come trovare nuovi leader a come trasformare la comunicazio-
ne esterna, dalla raccolta fondi ai temi che Slow Food deve affrontare… 
I delegati sono stati divisi a gruppi di 10 e hanno discusso tutto il giorno 
proponendo soluzioni e portando esperienze personali. Il senso? Partire 
dall’oggi per costruire dal basso la strategia del futuro, condivisione e 
partecipazione, proporre soluzioni, dare a tutti la possibilità di parlare, 
interagire e incidere effettivamente sulle politiche dell’associazione.

I rappresentanti della rete di Slow Food e di terra madre provenienti da 90 
Paesi del mondo, riuniti in congresso a chengdu in cina hanno votato an-
che la Dichiarazione di chengdu e sei mozioni congressuali che rappresenta-
no gli orizzonti comuni e i fronti dell’impegno internazionale di Slow Food:

 MOZIONE 1 I cambiamenti climatici, le nostre scelte alimentari, l’agricoltura  
  che vogliamo

 MOZIONE 2 L’Africa di Slow Food e Terra Madre

 MOZIONE 3 La biodiversità, i saperi, le comunità e le culture tradizionali che  
  vogliamo difendere e sostenere

 MOZIONE 4 I saperi indigeni, alleati chiave per affrontare le sfide globali

 MOZIONE 5 La trasmissione di saperi, l’accesso alla conoscenza, l’Università diffusa

 MOZIONE 6 La plastica negli ecosistemi del pianeta: una minaccia per il nostro 
  cibo e la nostra salute
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I NOStRI
PROGEttI 

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 400 mq 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. La Con-
dotta Slow Food del Basso Mantovano ha promosso la costituzione 
di un orto solidale, attività a scopo sociale con la partecipazione di-
retta dei cittadini e delle famiglie. Tale attività, intende appoggiare e 
sostenere l’attività di orticoltura come valore di civiltà, di formazione 
oltre che fonte di salute e benessere. Cinque le realtà coinvolte, Pe-
gognaga , San Benedetto, Suzzara, Moglia e Pieve di Coriano.

 L’orto Solidale di San Benedetto ha iniziato una collaborazione con 
il locale Istituto 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 tra-
dizionale della mostarda mantovana. Il coordinamento, la gestione 
e le attività sono rimaste in capo alla condotta del Basso Mantova-
no 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 produtto-
ri, partecipazione alle edizioni di Terra madre 2006, 2008. 

 La Comunità del cibo dell’Asparago di San Benedetto Po. La Con-
dotta 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, 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 
workshop 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 soprattut-
to 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.
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Gruppi di acquisto Presentazione del paniere per i Gruppi di acquisto (GODO) mediante iniziati-
ve gratuite di presentazioni, rivolte ai soci, con spiegazione dei prodotti, dei 
produttori, dei presidi, degustazioni mi-rate e comparate al fine di attivare 
una consapevolezza di coproduttori 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 locali, o ad iniziative promosse da Slow 
Food Italia con appositi moduli di prodotti e vini. tali cene vengono realizza-
te, in modo itinerante, presso i ristoranti in guida del territorio. 

Serate golose Format della condotta basso mantovano che si realizza attraverso una fu-
sione delle metodologie dei laboratori del gusto e le cena. In tali serate sono 
sempre presenti, produttori, artigiani direttamente responsabili dei prodotti 
proposti. Realizzati e gestiti direttamente dal comitato esecutivo presso lo-
cali e circoli amici, hanno lo scopo di promuovere i produttori locali che la-
vorano in modo artigianale, la stagionalità dei prodotti e cibi o preparazioni 
gastronomiche dimenticate o da salvaguardare. 

Laboratori del gusto Ogni anno vengono organizzati diversi laboratori per gli alunni della scuola 
media (e per i genitori) protagonisti dell’esperienza dell’orto scolastico.

Corsi Sono stati svolti i corsi di Orticoltura, Sfoglina, cucina degli avanzi, Panifica-
zione, corso di avvicinamento al vino, lettura delle etichette alimentari;

Giretti Slow Format della condotta SF basso mantovano, 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, 
newsletter e social network attivo dall’inizio del 2009, il sito è uno strumento importante di comu-

nicazione e visibilità per la condotta e per l’intera associazione. Il sito 
viene mantenuto attivo e aggiornato in tempo reale al fine di essere uno 
strumento multimediale, utile sia alla condotta per le proprie attività, 
che come punto di riferimento per i soci e i simpatizzanti. 

 Dalla primavera del 2009 è partito il servizio Newsletter a tutti i soci, colle-
gato direttamente al sito, con la stessa grafica e impostazione; strumento 
rivelatosi apprezzato ed efficace. Inoltre l’uso dei social network, in partico-
lare Facebook, ha consentito di avvicinare il corpo sociale e la cittadinanza 
alle attività della condotta, anche solo dal punto di vista informativo.
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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 della Provincia di Mantova e che trova 
nell’asta del Fiume Po, il riferimento territoriale più significativo.
La zona indicata con il colore giallo, 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, Pieve di Coriano, Revere, Villa 
Poma, Magnacavallo, Sermide, Poggio Rusco, San Giovanni del Dos-
so, San Giacomo delle Segnate, Schivenoglia, Quistello, Quingento-
le, San Benedetto Po, Pegognaga, Moglia, Gonzaga, Motteggiana, 
Suzzara.

Nella natura, l’identità di un territorio
Il paesaggio rurale dell’oltrepò mantovano è un valore riconosciuto 
dalle istituzioni locali, come ‘ambito agricolo di interesse strategi-
co’. In quanto tale, questa identità è il presupposto per la promo-
zione e la crescita delle imprese agricole tradizionali, per la con-
servazione del paesaggio e dei suoli a vocazione produttiva, per 
l’incentivazione e il mantenimento di comunità che vivono e cura-
no il territorio, per la valorizzazione dello spazio rurale a garanzia 
dell’equilibrio ambientale.
Dal fiume Po al Secchia, dai boschi planiziali alle paludi, dalle gole-
ne alle aree inserite in Rete Natura, l’intero Oltrepò Mantovano è 

una riserva naturale ricca di risorse tutelate per il benessere dell’economia 
locale e per un’accoglienza turistica di qualità, che molti soggetti pubblici 
e privati, cercano di affermare rispetto ad una territorio 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 
promossi attraverso il lavoro dei contadini, degli allevatori, dei casari, dei 
norcini, degli apicoltori, dei cuochi e di tutte le comunità del cibo.
La biodiversità dei prodotti e le tipicità della terra, testimoniano la ric-
chezza di conoscenze necessarie per governare le aree rurali, difendere il 
paesaggio, coniugando la sostenibilità delle produzioni con la sostenibilità 
economica delle aziende, attraverso una alleanza tra produttori, co-pro-
duttori 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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Il formaggio in Italia, 
da sud a nord, ha tante forme ma un’unica origine: 
si fa con il latte!
Sostieni la campagna di sensibilizzazione “Il formaggio si fa con il latte!”. Slow Food dice NO all’uso del 
latte in polvere. Firma la petizione entro settembre!

La legge italiana proibisce l’uso di latte
in polvere per fare formaggio. È una buona 

legge, che ha contributo non poco a salvaguardare 
l’immenso patrimonio caseario di tutto il Paese.

Ora, la Commissione europea, sollecitata da una 
parte dell’industria lattiero casearia italiana, invita 

l’Italia a modificare questa legge entro la fine 
di settembre per garantire la libera circolazione 

delle merci. Ancora una volta, in nome del libero 
mercato, si tenta di livellare verso il basso, a spese 

dei produttori di qualità e dei consumatori.

Il latte in polvere non è nocivo per la salute, 
ma il suo utilizzo per produrre formaggi 

ha un unico risultato: aumentare i profitti 
dei giganti dell’industria casearia, 

omologando un prodotto 
che dovrebbe nascere 

dalla biodiversità dei latti, 
degli animali, dei territori. 

Se l’Italia ammettesse
la produzione di formaggi 
anche con latte in polvere 

non farebbe altro 
che aumentare la confusione 

dei consumatori, penalizzando 
ulteriormente i produttori virtuosi.

Non facciamo un passo indietro 
su qualità e sostenibilità. 

Anzi, facciamo un passo avanti 
e chiediamo a tutti i paesi europei di affermare 

un principio molto semplice: 
il formaggio si fa con il latte!

Firma l’appello per dire no al latte in polvere, 
sostieni Slow Food in questa campagna.

www.slowfood.it/petizionelatte/

Slow Food®

  

Basso Mantovano

martedì  11  novembre  2014  |  settima edizione

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

www.slowfoodbassomantovano.it

Comune di Pegognaga
Ass.to Pubblica Istruzione

Istituto Comprensivo
Scuola Primaria e Secondaria
di primo grado di Pegognaga

in collaborazione con

L’ORTO IN CONDOTTA È UN PROGETTO SLOW FOOD.
È UN PROGETTO DI EDUCAZIONE ALIMENTARE FINALIZZATO A DARE STRUMENTI PER UNA SCELTA 
ALIMENTARE SANA E CONSAPEVOLE E ORIENTATO A PROMUOVERE STILI DI VITA SOSTENIBILI. 

La settima edizione della Festa Nazionale degli Orti in Condotta si svolgerà l’11 novembre 2014 in tutti gli orti 
scolastici italiani. Il tema di questa edizione, proposto nell’ambito dell’anno internazionale dell’agricoltura fa-
miliare,  è dedicato alle sementi. Si tratta di un bene molto prezioso di cui poco si parla. Ma è grazie ai semi se 
noi possiamo coltivare il nostro Pianeta e sfamarci. Ci sono le sementi delle multinazionali (ibridi commerciali 
ottenuti in laboratorio) e le sementi tradizionali dalle mille varietà...

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

>  dalle ore 9.00 alle 10.00
Laboratorio didattico sui semi

>  ore 10.00-11.00 
Incontro con Matteo Zambreri
coltivatore biologico

>  ore 11.30-13.15  
 Bancarella degli ortaggi
 gestita dai ragazzi, con i prodotti autunnali dell’Orto in Condotta

presso Scuola Primaria di primo grado

>  dalle ore 14.15 alle 16.15
Laboratorio didattico sui semi

ore 10.00 Saluti delle Autorità

 Apertura convegno:
 FILIERE DEL CIBO QUOTIDIANO E SALUTE
 Relatori:
 Chiara Gradella, responsabile Parco Archeologico del Forcello
 dott. Umberto Tecchiati, Direttore sostituto dell’Ufficio Beni archeologici  
 della Provincia Autonoma di Bolzano e Habilitand
 presso la Leopold-Franzens Universität Innsbruck-Institut für Archäologien.
 Lorenzo Berlendis, vice presidente Slow Food Italia
 Enrica Agosti, presidente Slow Food Lombardia
 Alberto Fabbri, Slow Food Emilia Romagna
 Allevatori e Norcini  “Buoni, puliti e giusti”

 Moderatore: 
 Carmelita Trentini, vice presidente Slow Food Lombardia 
 e membro Slow Food Basso Mantovano

ore 12.00 Apertura stand gastronomico:
 IL PANINO DELLE TREDICILUNE 
 IN ABBINAMENTO AI MIGLIORI SALAMI D’ITALIA 
 Focaccia + salame
 Pane di filiera + salame 
 “Luadel” + salame

 VINI
 Lambrusco Bio Viadanese - cantina Corte Pagliare Verdieri, Commessaggio MN
 Franciacorta Brut - cantina San Cristoforo, Erbusco BS

ore 15.00 Laboratorio ludico-didattico
 COSA MANGIAVANO GLI ETRUSCHI?

PROGRAMMA
domenica 11 ottobre 2015

 dalle ore 10.00 in poi, ogni ora: 

 POSSIBILITà DI VISITA GUIDATA GRATUITA
 DEL PARCO ARCHEOLOGICO DEL FORCELLO

Con il patrocinio

Comune di
Bagnolo San Vito

TrediciLune a.C.
pane e salame dagli etruschi ad oggi

domenica 11 ottobre 2015 - ore 10.00
ingresso gratuito

PARCO ARCHEOLOGICO DEL FORCELLO
BAGNOLO SAN VITO (MANTOVA)

Una giornata di storia e storie di norcineria: incontri, scambi, approfondimenti, 
degustazioni, vendita diretta di salumi, pane e vino di qualità.

In un territorio di antica tradizione norcina che risale fino agli Etruschi, un altro passo in direzione della sostenibilità 
delle filiere dei salumi di Lombardia nell’orizzonte della biodiversità. Un percorso in difesa di storia e tradizioni, 
benessere animale,  valorizzazione del gusto, specificità dei luoghi. Un progetto innovativo, motore di una nuova 
agricoltura di prossimità, capace di mettere in relazione ricercatori e agricoltori, allevatori e norcini, tecnici e 
veterinari, co-produttori consapevoli. Parteciperanno norcini da tutta Italia con i loro prodotti. 

CONVEGNO: 
FILIERE DEL CIBO QUOTIDIANO E SALUTE

MERCATO DEI PRODUTTORI

IL PANINO DELLE TREDICILUNE

In collaborazione con le Condotte Slow Food di Lombardia

COME RAGGIUNGERCI
Il Parco del Forcello, che si trova in Strada Statale 413 a Bagnolo San Vito (Mantova), 
è a brevissima distanza dall’uscita MANTOVA SUD dell’autostrada del Brennero A22.

INFORMAZIONI
Parco del Forcello: tel. 340 8806468 - info@parcoarcheologicoforcello.it

Condotta Slow Food Basso Mantovano: Alessio tel. 328 5729209 - alessio.iori@slowfoodbassomantovano.it
f slowfoodlombardia.it

www.slowfoodbassomantovano.it

Pedalando
s’impara

Informazioni
SLOW FOOD BASSO MANTOVANO Alessio > t. 328 5729209
info@slowfoodbassomantovano.it 
COSTO: gratuito

in collaborazione con

ore 9.00 è RITROVO PRESSO SCUOLA MATERNA “GARIBALDI” 
MUNITI DI BICI E BIMBI A BORDO

1^tappa è VISITA AL GIARDINO BOTANICO.
è LABORATORIO LUDICO SULLE ERBE AROMATICHE 
PRESSO IL MUSEO CIVICO POLIRONIANO

2^tappa è TRASFERIMENTO IN BICI ALL’ORTO SOLIDALE E VISITA GUIDATA.
è MERENDA A BASE DI PANE E SALAME
La merenda è gentilmente offerta da:
Salumificio del Po di Tirelli Fausto e Tazio
«Dire, fare, mangiare» di Cavazzoli Stefano
Panificio Cavazzoli

SABATO 7 GIUGNO 2014, ORE 9.00 
SAN BENEDETTO pO (MN)

Comune di
San Benedetto Po DI SAN BENEDETTO PO

programma

©
 Kris W

illiam
s

cena • martedì 22 LUGLIO 2014, Ore 20.45
presso Osteria «da BOrtOLInO», via al Ponte, 8, Viadana (Mn) 

La condotta Slow Food Basso Mantovano vi invita alla scoperta dei 
PICCOLI PRODUTTORI. Andremo alla ricerca di quei coltivatori, agricoltori, ristoratori, 

artigiani e produttori in genere che ancora hanno a cuore la genuinità dei prodotti, 
la salvaguardia della biodiversità, il recupero dei saperi e dei sapori della tradizione.

Degustazione di 

«meloni: dalle antiche varietà 
      ai nuovi ibridi»

In abbinamento a  Salumi di produzione locale

PrenOtaZIOne OBBLIGatOrIa
cOStO cena:  25,00 soci Slow;  30,00 non soci • Slow Food Basso Mantovano: t. 329.3176082 (Massimo)

Slow Food Comunità del Cibo Oglio Po: t. 333.7484728 (Maria Grazia)
Osteria da Bortolino: t. 0375.82640

Il menu

Pizze bio integrali 
a lievitazione naturale 

con verdure e mozzarella

risotto al melone

meloni antichi  
con Spallotto e Prosciutto

Gelato al melone
I produttori
Ingredienti pizze (farina mulino rosso,
lievito madre) e pane con farina bio: 
Forno “Il Cesto”, Pomponesco (Mn)
Olio extravergine bio: Di Stefano, Palermo
meloni e verdure bio: Az. Agr. Ca’ Vecchia 
di Valter Cavalli - Valle di Casalmaggiore (Cr)
Spallotto: Salumificio Pezzi, Viadana (Mn)
Prosciutto: Az. Agr. Soriani, Quistello (Mn)
Gelato: Gelateria Arlecchino, Viadana (Mn)

I vini
cantina L. Lusenti
Ziano Piacentino (PC) 

Esclusiva
degustazione di

chartreuse

VENERdì 13 NOVEMBRE 2015, ORE 20.30
presso Agriturismo «Corte Palazzina», via Palazzina, 4 - Pieve di Coriano (Mn) 

Le condotte Slow Food Basso Mantovano e OglioPo vi invitano alla scoperta dei PICCOLI PRODUTTORI. 
Andremo alla ricerca di quei coltivatori, agricoltori, ristoratori, artigiani e produttori in genere che ancora 

hanno a cuore la genuinità dei prodotti, la salvaguardia della biodiversità, il recupero dei saperi 
e dei sapori della tradizione.

La sostenibilità e la biodiversità
dell’oltrepò mantovano

I convivia del Basso Mantovano e dell’OglioPo,
in una cena conviviale, si raccontano a Corte Palazzina

Alessio (Slow Food Basso Mantovano) ci parlerà del progetto degli Orti Solidali 
e della Comunità del Cibo della Mostarda Mantovana. Mimma (Slow Food OglioPo) 

ci illustrerà come sia possibile vinificare in modo sostenibile e rispettoso dell’ambiente...

PRENOTAZIONE OBBLIGATORIA
COSTO CENA:  euro 25 soci Slow Food e aspiranti soci

SF Basso Mantovano: t. 328.5729209 (Alessio) • SF OglioPo: t. 333.9898316 (Mimma) • Corte Palazzina: t. 339.7774731

Il menu
ANTIPASTO

Provola delle Madonie
(Azienda agricola Vincenzo Barreca)
con mostarde di “Corte Palazzina” 

e mostarde di “Corte Bancare”, produttore della Comunità del Cibo

PRIMO
Risotto alla zucca

SECONdO
Arista di cinta senese agli agrumi

dOLCE
Crostata di marmellata di arance 

VINI
Sabbioneta Ancelotta Igp

Lambrusco Mantovano Sabbionetano-Viadanese Dop
(Agriturismo “Corte Pagliare Verdieri” di Commessaggio)

Le nostre conoscenze sul miele si esauriscono in poche informazioni: lo 
fanno le api,  liquido, chiaro, appiccicoso e dolce, è un prodotto naturale e 
“fa bene”. Tutto ciò rappresenta una piccola parte di un mondo molto più 
ampio, complesso ed allo stesso tempo affascinante ed interessante. 
Conosciamo insieme - attraverso la degustazione - questo alimento: un 
mondo fatto di colori, profumi e sapori, senza tralasciare di parlare di 
coloro che ci donano questo prezioso nettare... le api. 

PROGRAMMA
PARte teORicA
L’organismo alveare.
Il ruolo dell’apicoltore.
La relazione tra l’ambiente, l’ape e il miele che vi si produce.
Come nasce il miele, proprietà e caratteristiche.
Dal favo al vaso.
Le tecniche di degustazione del miele.

deGustAziOne di Mieli
mieli di Millefiori di Alta Montagna (Presidio Slow Food),
Acacia, Girasole (Malavasi), Tiglio e Melata (Corte Bancare). 

Al teRMine del lAbORAtORiO:
Rinfresco finale con tisana e torta dell’agriturismo

QuOtA di iscRiziOne: 
E 20,00 soci Slow Food. 
E 22,00 aspiranti soci

inFO e iscRiziOni:
MassimoTruzzi
tel. 329 3176082
Laura Tampellini
tel. 328 6110710

PeR APPROFOndiRe:
www.slowfoodbassomantovano.it
www.cortebancare.it
www.beelife.it

Durante il laboratorio si potrà 
effettuare una donazione a “Bee Life”.
“Bee Life” è una campagna di 
sensibilizzazione e raccolta fondi 
in difesa delle api e della biodiversità.
Una mobilitazione dal basso 
che ha come protagonisti 
gli apicoltori e la cittadinanza, 
per un’agricoltura senza pesticidi killer 
d’api e d’insetti impollinatori.

in collaborazione con

Miele e territorio
laboratorio didattico-degustativo
sul miele con visita 
all’azienda agricola “corte bancare”
docente Daniele Biazzi, progetto Master of Food Miele

domenica 30 marzo 2014 | ore 15.30
presso Agriturismo Corte Bancare
Via Bancare II, 20 - Borgofranco sul Po (Mn)

Pegognaga | San Benedetto Po | Suzzara
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DOMENICA 15 gIugNO 2014
Cantina Menegotti 
L’Azienda Agricola Menegotti, situata nell’incantevole cor-
nice delle colline Moreniche di Custoza, è un’esperienza di 
più di mezzo secolo che si tramanda da tre generazioni. 
Trenta ettari di vigneto che si espande nei paesaggi delle 
colline moreniche a sud-est del Lago di Garda a pochi chi-
lometri da Verona e Mantova. In questa posizione i vigneti 
godono della protezione dell’arco alpino a nord e l’influen-
za delle acque miti del lago, un microclima ideale sia in ter-
mini di umidità che di esposizione, prevalentemente a Sud. 
I sistemi di allevamento sono la spalliera, la guyot e 
il cordone speronato, con una densità di ceppi che va 
dalle 5.500 alle 6.500 unità per ettaro. A tutt’oggi la 
raccolta viene eseguita scrupolosamente a mano con-
sentendo una migliore e più attenta selezione delle uve.

Coop. agricola 8 Marzo /
Agriturismo Ca’ Verde
Immerso nel verde, ai piedi dei monti Lessini e del Monte 
Baldo, l’Agriturismo Cà Verde a Sant’Ambrogio di Valpoli-
cella (Vr) è un’oasi di pace che si caratterizza innanzitutto 
per un’offerta culinaria di livello. I prodotti provengono dal 
caseificio Cà Verde (formaggi, ricotte, yogurt ed altri pro-
dotti da latticini) di rinomata tradizione bio, attivo già da 
fine anni ‘70, quando ancora la consapevolezza delle virtù 
degli alimenti bio era da venire.
L’agriturismo, che si trova all’interno di una corte del 
1500 più volte ristrutturata, ha inoltre lo spaccio azien-
dale dove è possibile gustare e acquistare i prodotti 
biologici dell’azienda.

Programma della giornata 
Ore 9.00 - 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 10.00 Arrivo a Villafranca di Verona e visita alla canti-
na Menegotti (con degustazione e possibilità di acquisto). 
Ore 12.00 Arrivo a Sant’Ambrogio di Valpolicella (Vr) pres-
so la Coop. Agr. 8 marzo-Agriturismo Ca’ Verde (possi-
bilità di acquisto caprini e prodotti bio). In agriturismo 
si svolgerà il pranzo con il seguente menu: APErItIVO DI 
bENVENutO offerto dalla casa. ANtIPAstI: pinzimonio con 
verdure dell’orto e salsina all’olio evo, scamorza affumicata 
farcita con radicchio rosso di Verona marinato. PrIMO: BIS di 
Pasticcio Cà Verde + Bigoli alla mediterranea. sECONDO: Ar-
rosto di maialino alle mandorle. Tofu o seitan al curry con 
panna vegetale per i vegani. Contorni di stagione DOLCE: 
Macedonia di frutta fresca per i vegani, Gelato allo yogurt 
con frutti di bosco. Acqua, vino della casa e caffè inclusi.
Dopo pranzo - Pomeriggio in libertà.

Costo
Contributo per spese di viaggio (benzina) + euro 28 per il pranzo.

Info e prenotazione (max. 20 posti)
Convivium Slow Food Basso Mantovano 
tel. 329 3176082 (Massimo) 
info@slowfoodbassomantovano.it
www.slowfoodbassomantovano.it

Sulla strada dei vini veronesi:
da Custoza alla Valpolicella

Programma della giornata 
Ore 8.45 - Partenza da Pegognaga con ritrovo davanti alla sede della Con-
dotta Slow Food Basso Mantovano (piazza V. Veneto). Il viaggio è a carico dei 
partecipanti  con mezzo proprio (car pooling).
Ore 9.15 - Partenza da Viadana con ritrovo in via XX Settembre, 8.
Ore 10.00 - Visita al Museo del Violino, piazza G. Marconi - Cremona
Ore 13.00 - Arrivo a Stagno Lombardo (Cr) presso la Cascina Lago Scuro per 
pranzare con il seguente menu con abbinamento vini:
•	 torta	salata	di	erbette		e	ricotta.	salumi	prodotti	in	cascina	con	giardiniera	

di verdure / Vino: Bonarda Oltrepò Pavese, Luogo dei Ronchi;
•	 formaggi	prodotti	in	cascina	con	mostarda	cremonese	/	Vino:	Buttafuoco	

Oltrepò Pavese Bricco Riva Bianca;
•	 cotechino	con	purè,	verze	e	lenticchie	/	Vino:	Profilo,	metodo	classico;
•	 pasticceria	secca	con	zabaione	/	Vino:	Sangue	di	Giuda	Oltrepò	Pavese	Fior	

del Vento.
I piatti saranno presentati da Luca Grasselli, in particolare le materie prime 
utilizzate, tutte prodotte in azienda. 
I vini saranno presentati dal produttore:  Andrea Picchioni (Canneto Pavese), 
la cui cantina è (più che) Bio.
Ore 14.30 - Visita alla cascina: antica cantina (con i suoi gioelli custoditi), 
stalla,	caseificio,	orto,	lago,	micronido.	Possibilità	di	acquisto	di	prodotti	(salu-
mi,	formaggi,	verdure,	uova).
Sarà	possibile	acquistare	anche	direttamente	da	A.	Picchioni	i	suoi	vini.

Costo
Contributo	per	spese	di	viaggio	(benzina)	a	chi	fornisce	l’auto	
+ ingresso Museo del Violino 7 euro + costo pranzo: 25 euro soci / 30 ero 
aspiranti soci

Info e prenotazione (entro il 4 febbraio)
Slow Food Basso Mantovano: t. 329 3176082 (Massimo); t. 333 2693358 (Alberto)
Cascina Lago Scuro t. 0372 57487

Incontro con i produttori “buoni, puliti e giusti”
+ visita al Museo del Violino di Cremona

Museo del Violino - Fondazione Stradivari
Entrato	 nel	 patrimonio	 immateriale	 dell’Umanità	 tutelato	
dall’Unesco,	 il	“saper	 fare”	accumulatosi	nei	 cinque	secoli	di	
storia della liuteria cremonese trova narrazione nel palazzo di 
piazza Marconi appena restaurato, dove accanto ad uno stra-
ordinario percorso in dieci sale costellato dai capolavori di Stra-
divari, Guarneri del Gesù, degli Amati è stato realizzato anche 
un	auditorium	dall’acustica	perfetta.	Il	percorso	museale	è	un	
viaggio nella storia degli strumenti ad arco più rari, attraverso 
documenti, suoni e immagini rimandati da installazioni mul-
timediali. Si comincia con la sezione dedicata alla nascita del 
violino,	dove	sono	esposti,	in	riproduzione,	quegli	strumenti	me-
dievali che ne hanno precorso la nascita; si attraversa una vera 
propria	bottega	del	liutaio,	si	percorre	la	storia	delle	diffusione	
dello	strumento,	e	ci	s’imbatte	nell’emozione	di	ritrovarsi	innanzi	
ai pezzi più preziosi delle liuteria di ogni tempo.

Azienda agricola Lago Scuro
Incontreremo la famiglia Graselli	nell’azienda	agricola	Lago 
Scuro	di	Stagno	Lombardo	per	festeggiare	con	loro	l’ingresso	
dell’agriturimo	nella	guida	Osterie	d’Italia.	Sarà	occasione	per	
assaggiare	i	loro	piatti,	ma	anche	di	vedere	un	nuovo	“concet-
to”	di	azienda	agricola	che	punta	sulla	qualità	dei	prodotti,	sul	
biologico	(ma	oltre...),	sulla	differenziazione	dei	prodotti,	sulla	
filiera	corta,	ma	anche	su	nuove	funzioni	(micronido).
Inoltre incontreremo Andrea Picchioni, grande  interprete dei 
vini	dell’Oltrepo	Pavese	che	riesce	a	dare	personalità	e	territo-
rialità	e	a	interpretare	in	modo	“alto”	i	principi	del	Biologico.

Per approfondire:
www.museodelviolino.org
www.cascinalagoscuro.it
www.picchioniandrea.it
www.slowfoodbassomantovano.it

Menu con abbinamento vini
Lonzino alla toscana
con Pistacchi di Bronte e olio di Mandarini 
Friuli Venezia Giulia - Francesco Vosca 
Collio Friulano 2013 
Tortelli di Patate e Speck
Toscana - Castello di Monsanto 
Chianti Classico Ris. 2011 
Maccheroncini con Guanciale stagionato 
e aceto balsamico 
Piemonte - Gianluigi Lano
Barbaresco Rocche Massalupo 2010 
Filetto di Maialino 
con crema di naturale di Oleggio e Funghi
Abruzzo - Dino Illuminati Montepulciano 
d’Abruzzo Colline Teramane Zanna Ris. 2010 
Stracchino della Duchessa
Emilia Romagna - Barattieri C.P. 
Vin Santo Albarola 2004

CENTOCENE
        per slow wine

giovedì 27 novembre 2014 | ore 20,30
presso Ristorante all’Angelo
via Cantone, 60 - Quistello (Mn)

CentoCene per Slow Wine, giunta 
alla sua quarta edizione, 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 € 30,00 | non soci € 35,00

www.slowfoodbassomantovano.it

In omaggio 
ai partecipanti 
la Guida 
Slow wine 2015

DOMENICA 19 OttObrE 2014

Il monastero di S. Pietro in Lamosa
Nei pressi di Provaglio d’Iseo sorge il monastero di San Pie-
tro in Lamosa, dal quale si può godere di una vista splendida 
sulle Torbiere del Sebino, percorribili a piedi o in biciclet-
ta. Il monastero prende il nome dalle Lame, le paludi che i 
Cluniacensi si impegnarono a bonificare, dopo aver ricevuto 
in dono il complesso da due feudatari longobardi nel 1083. 
Durante il Medioevo il monastero fu meta di pellegrinaggi 
ma anche luogo di sosta per mercanti e viandanti che percor-
revano la strata de Franzacurta che da Brescia conduceva ad 
Iseo. Restaurato negli ultimi anni, il monastero di San Pietro 
ha riacquistato l’aspetto originario, con l’abside medioevale, 
il campanile e la vasta navata centrale, ampliata alla metà 
del XVI secolo.
 

Riserva naturale Torbiere del Sebino
Si trova ai margini della Franciacorta, dove le colline si inne-
stano nel lago d’Iseo. Oasi naturalistica dichiarata di interes-
se internazionale, Riserva Naturale della Regione Lombardia 
dal 1983, si estende con i suoi specchi d’acqua e la sua ve-
getazione palustre per circa 360 ettari: la si visita seguendo 
camminamenti e passerelle in legno che ben si integrano 
col paesaggio. Le torbiere sono un ambiente particolarissi-
mo  che si è creato gradualmente dalla fine del 1700 alla 
metà del 1900, in seguito all’estrazione della torba, usata 
come combustibile. L’attività di scavo ha dato origine alle 
numerose vasche ancora oggi visibili, dove hanno trovato il 
loro habitat naturale centinaia di uccelli e di piante palustri.

Azienda agricola San Cristoforo
L’azienda agricola San Cristoforo, che nasce nel 1992 ad 
Erbusco, nel cuore della Franciacorta, conta su 10 ettari di 
vigneto. Impresa assolutamente familiare quella della can-
tina San Cristoforo, dove il titolare Bruno Dotti, coadiuvato 
dalla moglie Claudia e dalla figlia Celeste, ama curare perso-
nalmente, con una trasparente passione per quello che fa e 
come lo fa in vigna e in cantina. 

Programma della giornata 
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 - Arrivo a Provaglio d’Iseo (Bs) e incontro con la 
condotta Slow Food OFLI (Oglio-Franciacorta-Lago d’Iseo) 
che ci guiderà alla scoperta del territorio e del patrimonio 
enologico della Franciacorta.
Ingresso alla riserva torbiere del Sebino (ingresso 1 euro) e 
visita al monastero di San Pietro in Lamosa (offerta libera). 
Ore 11.00 circa - Partenza per Erbusco (Bs) e visita alla 
Cantina San Cristoforo, piccola realtà enologica a condu-
zione familiare, con possibilità di acquisto vini.
Ore 13.00  - Ad Adro (Bs) presso il ristorante Dispensa pani 
e vini (Guida Osterie SF) degustazione di vini Franciacorta e 
pranzo con il seguente menu: APErItIvO con il presidio della 
sardina essicata tradizionale del Lago d’Iseo  e con il mais 
San Pancrazio. ANtIPAStO: Terrina di tinca, insalata di patate e 
salsa di lamponi. PrIMO: Risotto dell’alleanza al fatulì  e 
Bagoss . SECONDO: Manzo tradizionale di Rovato all’olio. 
DOLCE: Torta di carote con gelato alle spezie. 
DEguStAzIONE vINI: “Conoscere la Franciacorta” - percorso 
di degustazionee di conoscenza del territorio attraverso 3 
Franciacorta Docg a cura della Condotta Slow Food OFLI 
(relatore: Paolo Nozza)
Dopo pranzo, nel pomeriggio - Rientro a casa

Costo
Contributo per spese di viaggio (benzina) a chi fornisce l’auto 
+ euro 50 (costo pranzo e percorso enologico)

Info e prenotazione (entro giov. 16 ottobre)
Slow Food Basso Mantovano tel. 329 3176082 (Massimo) 
info@slowfoodbassomantovano.it
www.slowfoodbassomantovano.it

in Franciacorta

La Franciacorta si trova nel cuore della Lombardia, affacciata sulle sponde del Lago d’Iseo in 
un’area che comprende 19 Comuni della Provincia di brescia. Lungo i dolci declivi delle antiche 
colline di origine morenica, in un’area da sempre vocata alla viticoltura, la Franciacorta è un 
territorio tutto da scoprire, assaporare e respirare. 

in collaborazione con

Giretto Slow 
al Castello di Padernello 

con il Mercato della Terra 
a scambiare semi bio

(Borgo San Giacomo - Brescia)

DOMENICA 15 MARZO 2015

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 Man-
tovano (piazza V. Veneto). Il viaggio è a carico dei partecipanti con mezzo proprio (Car Pooling).
Ore 10.30 - Visita guidata al Castello di Padernello
A seguire... visita libera al Mercato della Terra di Slow Food (che si svolge all’interno del Castello)
Ore 13.30 - Pranzo presso l’osteria del Mercato con degustazione dei prodotti delle terre di Padernello. 
MENU: Degustazione di salumi e formaggi: Formaggio Silter e Fatulì (Azienda Agricola Prestello - Pre-
stine - Bienno - Val Camonica), Coppa, Salame, Lonzino (Polastri Maceler - Norcini in Franciacorta - Adro).
Degustazione primi piatti: Zuppa di farro di San Paolo (Az.Agr. Zilioli - San Paolo), Casoncelli alle erbette 
(Casoncelleria di San Paolo). Dolce: Panfrutto (Forneria Grazioli - Legnano). Vino: Rosso DOC Adagio 
(Az.Agr. Lazzari - Capriano del Colle). Caffè del Castello
Nel pomeriggio - Rientro a Pegognaga
COSTI: ingresso al Castello: gratuito. | Costo del pranzo: Euro 20,00 a pers. | Contributo per spese di 
carburante a chi fornisce l’auto.
PRENOTAZIONE entro e non oltre il 12 marzo:  Massimo Truzzi tel. 329.3176082

L’appuntamento a Padernello rientra nel circuito dei mercati che Slow Food Bassa Bresciana organizza 
periodicamente nel territorio bresciano, una distribuzione diffusa nella zona e nel tempo che vuole portare 
alla buona abitudine 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’ambiente ma anche il sapore e il gusto. 
Inoltre la visita al Mercato della Terra sarà anche occasione per uno scambio di semi. Parteciperanno, 
insieme alla condotta Slow Food Basso Mantovano, i seguenti produttori: La Bianchina e Corte Cappel-
letta di San Benedetto Po (bio), Azienda Agricola Valter Cavalli (bio) di Viadana, Az. Agricola Coazzette 
di Moglia e gli agricoltori custodi.

Programma della giornata 

Ore 8.30
Partenza da Pegognaga con ritrovo davanti alla sede 
della Condotta Slow Food Basso Mantovano (piazza V. 
Veneto). Il viaggio è a carico dei partecipanti  con mezzo 
proprio (car pooling).

Ore 9.30 circa
Arrivo a Cerna e visita all’azienda agricola Fasoli Dome-
nico dove viene coltivata in regime biologico un’antica 
varietà di pere.

A seguire 
Visita al ponte di Veja immerso nella natura, sito archeolo-
gico del Paleolitico.

Ore 13.00 circa
Pranzo all’antica Osteria Paverno di Valgatara (Marano di 
Valpolicella).

Menu
Tortelli al Monte Veronese di malga con “pero misso”
(presidio Slow Food della Lessinia) e ricotta affumicata;
Risotto all’Amarone in cialda di parmigiano;
Polenta “brustolà” con salumi tipici, salsa giardiniera 
e verdure di stagione;
Dessert alla carta
Vini tipici della Valpolicella
Costo pranzo: 35 euro a persona

Nel pomeriggio
Rientro a Pegognaga

DOMENICA 3 APRILE 2016

Info e prenotazione (entro il 30 marzo 2016)
Lorella t. 347 0908184
Massimo t. 329 3176082

In visita 
all’Az. Agr. Fasoli 
di Cerna che coltiva 
il pero misso, 
presidio Slow Food 
+ passeggiata nella 
natura al ponte di 
Veja, sito archeologico 
del Paleolitico
+ pranzo all’Antica 
Osteria Paverno 
di Valgatara.

matERIaLE 
INFORmatIvO 
attIvItà 2014-17

Arrivano i Master
17 dicembre 2015 | ore 20.30 
| “UNA TIRA L’ALTRA”

Cioccolato
Docente: Luisella Verderi 

Luogo del corso: Quingentole (Mn) 
presso Associazione “La Pecora Nera” - str. Belguardare, 10

Costo: 20 euro

Che si tratti di fondente o di cioccolato al latte, di praline o di ricoperti, ciò che 
accomuna tutte le prelibatezze che conosciamo a base di cioccolato è il cacao, 
l’origine di uno dei dolci più conosciuti ed amati. La sua storia centenaria, per 
non dire millenaria, ci racconta di una leccornia talmente buona da essere 
accostata alle divinità ed utilizzata come pregiata merce di scambio. Oggi il 
cioccolato è parte integrante delle nostre abitudini ma saperne di più sulle sue 
origini è un viaggio da non perdere. Due serate per imparare che uno dei cibi più 
buoni che l’uomo conosca deve essere anche pulito e giusto.

L’a� ascinante storia del cioccolato
Dal cioccolato come bevanda delle antiche popolazione centroamericane, 
passando per i grezzi cioccolati modicani, per la piemontese invenzione del 
gianduja, fi no alle ra�  nate praline di oggidì, una degustazione per conoscere a 
fondo il cioccolato.

Le diverse tipologie di cacao nei cioccolati single-origin
Il cioccolato da “intenditori” è senza dubbio il fondente e tra questi il più 
interessante, paragonabile ai grand cru del vino, proviene da singole varietà 
di cacao, alcune delle quali molto rare ed esclusive. Impariamo a conoscerle, 
assaggiando cioccolati di alcuni dei migliori produttori europei.

INFO E ISCRIZIONI: 

Slow Food Basso Mantovano:
Massimo > tel. 329 3176082
info@slowfoodbassomantovano.it 

La Pecora Nera:
Lorella > tel. 339 5993957
Fabrizio > tel. 333 4228535

Il master verrà attivato solo 
al raggiungimento di un numero 
minimo di iscritti.

Il master è un’attività riservata 
esclusivamente ai soci. 
È possibile tesserarsi all’atto 
dell’iscrizione al master 
aggiungendo la quota di € 25,00 
(€ 10,00 soci Giovani)

D I C E M B R E

2015
in collaborazione con

www.slowfoodbassomantovano.it

SABATO 18 APRILE 2015 • ore 20.30
Circolo Arci “1 Maggio” - san Benedetto Po (Mn)

         Ti aspettiamo per festeggiare insieme il 

     5° Slow Food day
PER Il dIRITTo ad UN CIBo QUoTIdIaNo

BUoNo, PUlITo E GIUSTo PER TUTTI.

Presentazione del video 
“L’asparago di San Benedetto Po, 
da Matilde di Canossa fino ai giorni nostri” 
a cura dei ragazzi dell’Istituto Agrario “Strozzi”

Cena 
“Dal bianco al verde, al viola: 
tutti i colori dell’asparago”
In cucina e in sala i ragazzi dell’Istituto Alberghiero “Greggiati”,
al bar i ragazzi diversamente abili della cooperativa C.H.V.
Il menu è stato realizzato dagli alunni dell’IISS Alberghiero “G. Greggiati” di Poggio Rusco partendo da studi di 
antichi documenti e ricette del territorio nell’ambito del progetto di recupero dell’Asparago di San Benedetto Po

MENU
Aperitivo” garganello” composto da stuzzichini e dintorni
Vellutata di asparagi
Tortelli bicolore con ripieno di ricotta e asparagi
Asparago violetto di Albenga dell’Az. agricola Enrico&Luca Lanzanaco
Spadellata di filetti di pescegatto con asparagi e “saltarei”
Ciambellina, sbriciolato e mousse di aspargi
VINI
Lugana Santa Cristina, Zenato
Verduzzo friulano, Specogna

Per la preparazione dei piatti useremo asparagi di tre differenti zone:
ASPARAGO BIANCO - Consorzio di Tutela e Valorizzazione dell’Asparago Bianco di Verona
ASPARAGO VERDE - Az. agricola bio “La Bianchina” di San Benedetto Po
ASPARAGO VIOLETTO - presidio slow food - Az. agricola Enrico&Luca Lanzanaco di Albenga

Dedichiamo questa quinta edizione di 
SLOW FOOD DAY al cibo quotidiano buono, 
pulito e giusto, che difende la biodiversità, 
che dobbiamo salvare (con progetti quali 
Arca del Gusto e Presìdi Slow Food) 
che rappresenta le comunità e ne favorisce 
lo sviluppo, che si contrappone a quello 
industriale banale e standardizzato, 
che viene prodotto con buone pratiche 
agricole, che percorre poca strada.

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

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

Prenotazione obbligatoria: (max. 50 posti) 
Luciano Aldrighi (arci 1 Maggio) > tel. 335 8414061 • Massimo Truzzi (Slow Food Basso Mantovano) > tel. 329 3176082
Costo cena: euro 35 (soci slow, soci arci e aspiranti soci)

PROGRAMMA

in collaborazione con

®

ISTITUTO SUPERIORE
sede di San Benedetto Po

Comune di
San Benedetto Po

Slow Food 
Basso Mantovano 
è lieta di invitarvi allo 
Slow Food Day che, 
nella giornata 
del 17 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 17 MAGGIO 2014
DALLE ORE 16.00 IN POI
PRESSO PARCO FLORIDA PEGOGNAGA

PROGRAMMA

TI ASPETTIAMO 
PER FESTEGGIARE INSIEME
IL 4° SLOW FOOD DAY

L’agricoltura familiare può nutrire 
il pianeta in modo sostenibile: 
buono, pulito e giusto

ORE 16.00
L’agricoltura familiare
attraverso le realtà virtuose del territorio
Interventi di

Laura e Remo di Corte Bancare (progetto Apetilia)
Raffaella Cantadori, allevatrice
Giampaolo Guidetti, agricoltore bio e responsabile della Comunità 
del Cibo dell’Asparago di San Benedetto Po
Arianna Ferrari, allevatore e agricoltore custode
Alfredo Andreoli, agricoltore bio
Fiorenza Nosari, referente Comunità del Cibo della Mostarda Mant.

ORE 17.30 
Presentazione, degustazione e assaggio di 
Prodotti del paniere G.O.D.O. (Gruppo di acquisto)

Saranno presenti alcuni produttori locali tra i quali:

Az. agricola Soriani Fiorenzo
Az. agricola bio Andreoli Alfredo
Az. agricola Corte Cappelletta
Az. agricola La Bianchina
Az. agricola Corte Sabbioni
Az. agricola Le Caselle
Presidio Slow Food del Tiròt di Felonica
Comunità del Cibo dell’Asparago di San Benedetto Po

 

TIRÒT DI FELONICA

      APETILIA 2015
L’abbazia: scrigno della biodiversità. I giorni del miele

SAN BENEDETTO PO (MN)
4 • 5 • 6 dicembre 2015  |  Monastero Polironiano

Comune di San Benedetto Po

Con il contributo di:

ASSOCIAZIONE CULTURALE

AMICI DEL MUSEO
San Benedetto Po

ASSOCIAZIONE CULTURALE
Il Sogno di Vasco

Associazione 
Apicoltori Mantova

Coro Polifonico Polironiano 
Basilica di San Benedetto Po

per info: www.slowfoodbassomantovano.it

MOSTRA MERCATO DELLA BIODIVERSITà
APPUNTAMENTI A TAVOLA

LABORATORI DEL GUSTO
SPETTACOLI E CONCERTI

Scuola di Musica 
San Benedetto Po



D O S S I E R  S L O W  F O O D  b a S S O  m a N t O v a N O  2 0 1 8 - 2 0 2 1

25

AMATRICIANA
u n  p i a t t o  f a t t o  c o l  c u o r e

Nell’ambito della “Sagra dal Nedar” di San Benedetto Po (Mantova) quest’anno 
la consueta maccheronata pomeridiana lascerà il posto alla spaghettata solidale 
per raccogliere fondi per le popolazioni di Amatrice e delle zone colpite dal sisma.

Arci Primo Maggio di San Benedetto Po, Slow Food Basso Mantovano, Orto solidale di San Benedetto Po 
e Cooperativa CHV di Suzzara si ritrovano insieme per preparare un piatto semplice della tradizione 
italiana: gli spaghetti all’amatriciana.

> pomodori S. Marzano raccolti dagli ortolani dell’Orto solidale e trasformati in conserva dai ragazzi 
della Cooperativa CHV;

> guanciale preparato da Fausto Tirelli del Salumificio del Po;

> pecorino romano donato dai nostri locali del Buon formaggio: “Il tagliere dei sapori” di Suzzara  
e  “Cose buone” di Polesine;

> piatto cucinato dalle ‘rasdore’ dell’Arci Primo Maggio.

Domenica 2 ottobre 2016, alle ore 17, verrà allestito un punto distribuzione 
nella piazza di San Benedetto Po, di fronte all’Arci Primo Maggio.
Per ogni piatto verranno donati 2 euro che verseremo direttamente sul c/c bancario del comune di Amatrice, 
uno dei paesi maggiormente colpiti dal sisma.

  DONAZIONI (IBAN): IT 28 M 08327 73470 000000006000

Si ringraziano:

Informazioni e iscrizioni:

LUOGO DEL CORSO: 
presso Cooperativa CHV, 
via Democrito, Suzzara

COSTO 3 LEZIONI: 
40 euro (soci Slow Food, 
soci Coop Consumatori Nordest, 
Ass. Sophia, Coop. CHV) 

45 euro (non soci) 

ATTREZZATURA E MATERIALI: 
forniti dall’organizzazione 

N. MAX PARTECIPANTI: 15

ISCRIZIONE OBBLIGATORIA 
PRESSO UNO DEI SEGUENTI REFERENTI:

SLOW FOOD BASSO MANTOVANO
Massimo > t. 329 3176082
massimo.truzzi@slowfoodbassomantovano.it 

ASSOCIAZIONE SOPHIA
Riccarda > t. 340 9268830

AGR. LOGHINO SABBIONI
Fiorenza > t. 338 5681712

Corso di
sFoGLINA

in collaborazione con

9,  16, 23 APRILE 2015 • SuZZARA (MN)
docente: FIORENZA NOSARI

cuoca dell’Agriturismo “Loghino Sabbioni” - Riva di Suzzara

nell’ambito del progetto di 
Slow Food Basso Mantovano 
e Coop Consumatori Nordest 

“Per mangiarti meglio”

1a LEZIONE > 9 aprile, ore 20.00
LA SFOGLIA E I VARI TAGLI.
(GARGANELLI, QuADRETTI, TAGLIATELLE, FARFALLE...)
Degustazione pasta realizzata nella lezione con ragù in bianco

2a LEZIONE > 16 aprile, ore 20.00
LA TRADuZIONE DELLA SFOGLIA IN TORTELLI E RAVIOLI
Degustazione pasta realizzata nella lezione

3a LEZIONE > 23 aprile, ore 20.00
PREPARAZIONE DEI CAPPELLETTI MANTOVANI
Degustazione pasta realizzata nella lezione, 
rigorosamente in brodo

www.slowfoodbassomantovano.it
Informati sulla pagina facebook
      Soci Coop Mantova, Brescia e Rovigo

LUNEdì 10 AGOSTO 2015, OrE 20.30
presso Osteria «da BOrTOLINO», via al Ponte, 8, Viadana (Mn) 

Le condotte Slow Food Basso Mantovano e OglioPo vi invitano alla scoperta dei PICCOLI PRODUTTORI. 
Andremo alla ricerca di quei coltivatori, agricoltori, ristoratori, artigiani e produttori in genere che ancora 

hanno a cuore la genuinità dei prodotti, la salvaguardia della biodiversità, il recupero dei saperi 
e dei sapori della tradizione.

Cena dei Meloni
antiche e moderne varietà 

PRENOTAZIONE OBBLIGATORIA
COSTO CENA:  euro 25 soci Slow Food; euro 30 aspiranti soci

Slow Food Basso Mantovano: t. 329.3176082 (Massimo) • Slow Food Oglio Po: t. 333.7484728 (Maria Grazia)
Osteria da Bortolino: t. 0375.82640

Il menu
APErITIVO

Lambretta-spritz by Pola 
a base di Chartreuse e lambrusco 

                           e tartine con Masculina di Magghia    

ANTIPASTO
Insalata greca

PrIMO
Risotto biologico al melone

SECONdO
Meloni, nuove e antiche varietà 

in abbinamento a salumi e verdure al forno

dOLCE
Gelato al melone

I produttori
VeRDURe: Orto didattico di Bortolino 
e Istituto San Giovanni Bosco

MeLOnI: Az. Agr. Cavalli V., Valle di Casalmaggiore; 
Az. Agr Zeli Rosa, Bellaguarda di Viadana; 
Az. Agr. Parmigiani S. di Salina di Viadana; 
Az. Agr. Longhi D. di Ostiglia; 
Az. Agr. di Rigon S., Cesole di Marcaria

SALUMI: Az. Agr. Tenca di Valle di Casalmaggiore

PAne: Forno Pasticceria il Cesto di Mentore e Virna

GelatO: Gelateria arlecchino di V. Valenza

VInI In deGuStazIOne: Az. Agr. Lusenti, 
Ziano Piacentino

www.slowfoodbassomantovano.it

nell’ambito del progetto di Slow Food Basso Mantovano e Coop Consumatori Nordest 

“PRODOTTI LOCALI: DA DOVE RICOMINCIAMO?”

Convegno
Qualità e territori:
progetti di valorizzazione di Coop e Slow Food
SABATO 28 GIUGNO 2014, ORE 10.00 
SALA CIVICA, PIAZZA VITTORIO VENETO, PEGOGNAGA (MN)

Interverranno:

DIMITRI MELLI, sindaco di Pegognaga

PAOLO RINOLDI, vice presidente Distretto Soci “Rive del Po”

ALESSIO IORI, fi duciario Slow Food Basso Mantovano

VITTORIO RAMAZZA, resp. Sviluppo e Innovazione Coop Italia
«Il Prodotto Coop: le Origini trasparenti e la linea Fior Fiore»

ENRICA AGOSTI, presidente Slow Food Lombardia
«I progetti di valorizzazione dei prodotti locali di Slow Food: 
Arca del Gusto, Presidi e Comunità del Cibo»

CARMELITA TRENTINI, Slow Food Basso Mantovano
ANNALISA BAZZI, sindaco di Felonica
«L’esperienza del Presidio del Tiròt di Felonica»

Domande e dibattito fi nale

Al termine del convegno

degustazione di Tiròt di Felonica e lambrusco

Informazioni:
SLOW FOOD BASSO MANTOVANO Massimo > t. 329 3176082, info@slowfoodbassomantovano.it 
COOP CONSUMATORI NORDEST Paolo Rinoldi > t. 393 9253870, paolo.rinoldi.pr@gmail.com

ingresso gratuito aperto a tutti

Lombardia

Venerdì 1 luglio 2016, ore 20.15
CORTE MATILDE, Bondeno di Gonzaga (Mn)

Costo cena/degustazione:  
€ 25 soci slow food -  € 27 aspiranti soci
Prenotazione:  inviare un sms con nome e n. di persone prenotate a Slow Food BM:
Alessio tel. 328 5729209 oppure Massimo tel.  329 3176082
Associazione Bunden in piasa: tel. 336718985 - prenotazioni@bundeninpiasa.it
www.slowfoodbassomantovano.it

Durante la serata degusterete le pizze realizzate dal pizzaiolo del 
ristorante-pizzeria Il Veliero di Villa Poma, in abbinamento a 
prodotti d’eccellenza dei Presidi Slow Food e del nostro territorio.

Le pizze in degustazione
“All’ombra dell’ultimo sole...”
IMPASTO: farina al germe di grano tenero tipo 2, lievito di birra, acqua di 
mare, lievitazione 48 h.
FARCITURA: salmerino, robiola di Roccaverano       , oliva taggiasca ligure, 
olio crastu

“Mare, profumo di mare...”
IMPASTO: farina al germe di grano tenero tipo 2, lievito di birra, acqua di 
mare, lievitazione 48 h.
FARCITURA: pomodoro       , masculina da magghia       , cipolla paglierina 
di Sermide e Felonica (dal presidio       del tirot di Felonica), origano dell’orto 
solidale di San Benedetto Po, cappero di Salina

“ ‘O sole mio...”
IMPASTO: farina di grano tenero 00, semi di lino, multicereali e mix di 
cereali, lievito madre, lievitazione 48 h.
FARCITURA: pomodoro       , stracciatella di burrata, mozzarella, culatello di 
zibello       , rucola (orto solidale di Pieve di Coriano e di Pegognaga)

“Che ne sai tu di un campo di grano...”
IMPASTO: farina integrale frumento tenero, lievito madre, lievitazione 48 h.
FARCITURA: pomodoro       , provola delle Madonie       , verdure biologiche 
di stagione

Birra: Selezione di 2 birre ConteHolly Birrifi cio Artigianale Viadanese

Gelato: Sorbetto di frutta della Gelateria Arlecchino di Viadana

Pizza 
morbida, soffice, lieve con 
impasti a lenta lievitazione

LA PIZZA INCONTRA I PRESIDI SLOW FOOD
5a edizione

I Presìdi sono progetti di 
Slow Food che tutelano
piccole produzioni di qualità 
da salvaguardare,  realizzate 
secondo pratiche tradizionali.
www.presidislowfood.it

in collaborazione con

info / iscrizioni

Degustazione gratuita 
con obbligo di prenotazione
max. 30/35 persone

Alessio > t. 328 5729209
Massimo < t. 329 3176082

www.slowfoodbassomantovano.it
www.siciliasi.org
http://icapriccidimammateresa.blogspot.it
www.storieditavola.it

INCONTRI GOLOSI

in collaborazione con

con il patrocinio di

Viaggio
nella gastronomia 
         siciliana 

     attraverso i 
Presidi Slow Food
Venerdì 5 settembre 2014, ore 19,30
San Benedetto Po (Mn), chiostro dei Secolari

Comune di
San Benedetto Po

* I Presìdi sono progetti  di Slow Food che tutelano piccole 
produzioni di qualità da salvaguardare,  realizzate secondo 
pratiche tradizionali. www.presidislowfood.it

La signora Teresa Armetta, direttamente dalla storica 
bottega palermitana “Gino e Teresa Armetta”, 
ci guiderà alla scoperta dei sapori della Sicilia 
soffermandosi sui Presidi Slow Food.
Saranno con lei Marta Lo Sicco, responsabile 
del Presidio Slow Food della Lenticchia di Ustica e 
Marilina Barreca, produttore della Provola delle Madonie. 

Matteo, della giovane bottega “Storie di tavola” 
di Pegognaga, in abbinamento alla degustazione 
di formaggi, proporrà un Merlot dell’Alto mantovano 
della Tenuta Maddalena.

 Prodotti in presentazione 
•	 Lenticchia	di	Ustica*
•	 Fagiolo	Badda*
•	 Fagiolo cosaruciaru*
•	 Sale	di	Trapani*
•	 Aglio	di	Nubia*
•	 Olio	di	Nocellara	del	Belìce
•	 Olio	di	Tonda	Iblea
•	 Dolcetti	tipici	di	Lercara	Friddi
•	 Manna,	l’oro	bianco	di	Sicilia*

 Formaggi in degustazione
•	 Provola	delle	Madonie*
•	 Caprino	a	latte	crudo	di	Capra	Girgentana*	
•	 Ragusano	DOP*
•	 Maiochino*

matERIaLE 
INFORmatIvO 
attIvItà 2014-17

    Fare Scuola a Km 0
Progetto per l’educazione del gusto 

e la promozione del benessere  alimentare.
Orto didattico e orto solidale

 Lunedì 10 agosto 2015
0re 18.00 - oasi didattica di Ustica “Il giardino di Giancarlo” - ingresso libero

l’esperienza degli Orti solidali del Basso Mantovano 
confrontata con quella dell’unica Oasi didattica di Ustica

INTERVERRANNO
Alessio Iori  fi duciario Slow Food Basso Mantovano

Teresa Armetta presidente di SiciliaSì
Marta Lo Sicco referente dell’Oasi didattica 

CON LA PARTECIPAZIONE DI 
Padre Lorenzo e i ragazzi dell’oratorio di Ustica 

Alessio ci svelerà alcune curiosità sulla coltivazione delle piante, sulla stagionalità 
e ci divertiremo insieme a preparare un piatto che unisce la tradizione usticese e quella mantovana.

INCONTRO/LABORATORIO RIVOLTO A GRANDI E PICCOLI

con il sostegno di

PEGOGN
AGA - SUZZARA - SAN

 BEN
EDETTO PO

Informazioni e iscrizioni:
SLOW FOOD BASSO MANTOVANO Massimo > t. 329 3176082, massimo.truzzi@slowfoodbassomantovano.it 
COOP CONSUMATORI NORDEST Paolo Rinoldi > t. 393 9253870, paolo.rinoldi.pr@gmail.com
ASSOCIAZIONE SOPHIA Riccarda > t. 340 9268830 | AGR. LOGHINO SABBIONI Fiorenza > t. 338 5681712

N. MAX PARTECIPANTI: 30
COSTO 3 lezioni: 30 euro (soci Slow Food, soci Coop Consumatori Nordest, Ass. Sophia, Coop. CHV) - 35 euro (non soci)
ATTREZZATURA E MATERIALI: forniti dall’organizzazione

Corso dI CuCIna
vegetarIana

www.slowfoodbassomantovano.it

in collaborazione con

3
lezioni

1^  lezIone 2^  lezIone 3^  lezIone

giovedì 15 maggio 
ore 20.30

FoCaCCe 
e torte 
salate

giovedì 22 maggio 
ore 20.30

I PrIMI 
rIPIenI 

(con verdure e formaggi 
secondo la stagionalità)

giovedì 29 maggio 
ore 20.30

I seCondI:
uova, 

ForMaggI 
e verdure

 (frittate, sformati, terrine)

maggio 2014 | Suzzara (MN)
presso Cooperativa C.H.V., via Democrito

Percorso di valorizzazione dei prodotti locali
attraverso la conoscenza di ricette 

per l’utilizzo dei nostri ortaggi
docente FIORENZA NOSARI, cuoca dell’Agriturismo Loghino Sabbioni - Riva di Suzzara

nell’ambito del progetto di Slow Food Basso Mantovano e Coop Consumatori Nordest 
“Prodotti locali: da dove ricominciamo?”

con il patrocinio di

Comune di Suzzara

www.slowfoodbassomantovano.it

nell’ambito del progetto di Slow Food Basso Mantovano e Coop Consumatori Nordest 

“PRODOTTI LOCALI: DA DOVE RICOMINCIAMO?”

Incontro/Laboratorio
I meloni antiche varietà:
dal recupero dei semi al loro uso in cucina
MERCOLEDÌ 18 GIUGNO 2014, ORE 21.00 
presso Azienda Agricola “Ca’ Vecchia” di Valter Cavalli, Valle di Casalmaggiore (Cr)

Interverranno:

ETTORE AMADIO, docente Istituto Tecnico Agrario La Stanga di Cremona

DINO LONGHI, agricoltore custode, Ostiglia (Mn)

VALTER CAVALLI, agricoltore custode, Valle di Casalmaggiore (Cr)

Seguirà degustazione di meloni antiche varietà in abbinamento a:

SPALLOTTO VIADANESE, Salumifi cio Pezzi, Viadana (Mn)

SALUMI LINEA FIOR FIORE COOP

LAMBRUSCO VIADANESE - SABBIONETANO BIO, Corte Pagliari Verdieri, Commessaggio (Mn)

PANE CON FARINE BIO E LIEVITO MADRE, Forno “Il Cesto”, Pomponesco (Mn)

Informazioni e prenotazioni:

VALTER CAVALLI > t. 338 4272431 
SLOW FOOD BASSO MANTOVANO Alberto > t. 333 2693358, info@slowfoodbassomantovano.it 
COOP CONSUMATORI NORDEST Paolo Rinoldi > t. 393 9253870, paolo.rinoldi.pr@gmail.com

COSTO: 5 euro per i soci Coop e Slow Food, 10 euro per i non soci

PROGETTO 

Adotta un presidio

In diversi esercizi commerciali 

di San Benedetto Po si potranno 

trovare in degustazione i presidi Slow Food, 

progetti che tutelano le piccole produzioni 

di qualità realizzate secondo 

pratiche tradizionali.

INFO: www.slowfoodbassomantovano.it

programma 17 aprile_2016

ore 17.00 | saletta didattica 2°P uffici Iat
Gli arancini di zia Teresa 
laboratorio di manipolazione proposto 
dal convivium Slow Food Basso Mantovano 
in collaborazione con 
“Antica Salumeria Armetta” di Palermo

ore 18.00 | Arci Primo Maggio
Aperitivo in musica Malto, Luppolo & Soul
con il gruppo “Metta and the Sould Out”

a seguire 
Presentazione della birra “Hydris” 
del birrificio Conte Holly di Viadana
con degustazione guidata 
a cura del convivium Slow Food Oglio Po

ore 21.00 | sala polivalente
Spettacolo a cura di ZeroBeat
CINèCONCERT
Compagnia Arte Drummatica 
(costo 7 euro)

Comune di San Benedetto Po

in collaborazione con

ASSOCIAZIONE CULTURALE
Il Sogno di Vasco

Voler bene alla terra
SAN BENEDETTO PO (MN)_16 e 17 aprile_2016

PRO LOCO FELONICA

10 ANNI 2006-2016

ore 9.30 | piazza Matilde di Canossa
Inaugurazione del mercato 
dei produttori locali Voler bene alla terra

ore 9.45
Saluti delle Autorità, dei fiduciari 
Slow Food Basso Mantovano e Oglio Po

ore 10.30 | piazza Matilde di Canossa, 
presso gazebo istituto agrario Strozzi
Laboratorio Semina il tuo orto tascabile

ore 12.00 | Arci Primo Maggio
Apertura ristorante

ore 15.00 
Spettacolo itinerante su tre ruote 
del mastro burattinaio Giorgio Gabrielli 
in combutta con i Musicanti d’la Basa
e Paola Filippi

ore 16.00 | prato ai piedi della statua 
di ”Matilde a cavallo”
Storie profumate da sgranocchiare 
a cura di Alessandra Pizzoli 
e Giulia Caldana, laboratorio di lettura 
proposto dalla biblioteca “U. Bellintani” 
in collaborazione con Coop Charta.
Alla fine della lettura verrà offerta 
una sana merenda

Tiròt di Felonica

ISTITUTO SUPERIORE
sede di San Benedetto Po

Con il sostegno di

Coop Alleanza 3.0

Con il patrocinio e la collaborazione del



CONGReSSO 
SLOw FOOD BASSO MANTOVANO

Pegognaga, 24 marzo 2018


