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Premesse 
 

• Il cibo quotidiano secondo Slow Food 
 

Il sistema industriale applicato all'agricoltura e al cibo ha reso i consumatori sempre più passivi nelle loro scelte, 
condizionati da messaggi pubblicitari spesso scorretti e da un'offerta di prodotti abnorme e lontana dai ritmi naturali delle 
stagioni. È un sistema che mortifica i produttori imponendo prezzi sempre più bassi, che incrementa le emissioni di CO2, 
aggrava il cambiamento climatico, peggiora le condizioni del paesaggio, compromette la salute di tutti noi. 
Slow Food non poteva limitarsi a far conoscere le eccellenze alimentari dei territori e a tutelare tesori gastronomici in via 
di estinzione. Attivo da sempre sul tema dell'educazione alimentare e del gusto, ha sviluppato un'ampia riflessione sulla 
realtà dell'alimentazione quotidiana; anche in quei contesti, come le mense di scuole, ospedali, aziende, in cui il piacere 
del gusto è quasi sempre trascurato e vilipeso in nome di priorità economiche sbagliate e di un malinteso concetto di 
salubrità.  
Il principio che ispira le attività di Slow Food relativamente al cibo quotidiano è quello del buono, pulito e giusto. In ogni 
settore di intervento, dai mercati alle mense, si tratta di organizzare una filiera corta e di qualità, rispettosa della 
stagionalità, ricca in biodiversità e attenta alle diverse espressioni della cultura locale. 

   Per fare questo, è necessario partire da un’accurata opera di mappatura dei prodotti del territorio che possa 
fotografare, con onestà, la situazione attuale. Questo lavoro di fondamentale importanza costruirà l’archivio in 
cui, di volta in volta, si troveranno i dati per ogni ramo del progetto “Nutrire la Lombardia”, a partire dalle 
segnalazioni per l’Arca del Gusto/Presìdi, per arrivare alle attività educative passando per i mercati e gli orti. 

 
Lo scopo del presente progetto, che trae origine dall’esperienza sviluppata da “Nutrire Milano, energie per il 
cambiamento” che, partendo dalla ristrutturazione di servizi all’agricoltura e al cittadino, dall’affiancamento di produttori e 
trasformatori, dalle attività educative e di sensibilizzazione, ha lavorato per il territorio del Parco Agricolo Sud Milano e 
per la città di Milano dalla fine del 2009, è quello di delineare una serie di attività che possano radicarsi sul territorio 
andando oltre i sei mesi del grande evento. 
Il suo filo conduttore deve rifarsi ai “principi di nuova gastronomia” sintetizzati dal motto Buono, Pulito e Giusto. 
Recentemente la consapevolezza del valore intrinseco e dei vantaggi supplementari dell’economia alimentare locale è 
aumentata, non solo per quanto riguarda la futura redditività delle aziende agricole, ma anche in materia di sostenibilità 
ambientale, salute pubblica, cultura locale e regionale e ciò porta a definire tre contenitori di attività, tra loro 
assolutamente collegati, utili a delineare un percorso coerente che possa contribuire ad una crescita delle proposte e 
dell’economia regionale: Ambientale, Sociale, Organolettico. 
Diventano attori principali le Condotte, il garante del territorio, le Comunità del Cibo, chi salva il territorio, gli Enti che 
saranno partner, la buona politica per il territorio. 
I ritorni che questo progetto contribuisce a garantire, possono definirsi, in maniera indicativa e sicuramente non 
esaustiva, con le seguenti azioni: 
 

• Sviluppare la rete dei Mercati della Terra, offrendo prodotti d’alta qualità, mettendo sempre più in contatto chi 
produce con chi compra, realizzando occasioni importanti per rappresentare appieno le tradizioni agroalimentari e 
gastronomiche della regione, attraverso i prodotti e i piatti che ne sono espressione tangibile: il Mercato è il luogo in 
cui è possibile veramente risalire alle radici del cibo. 
• Migliorare la qualità dei pasti servita nelle mense attraverso l’introduzione di prodotti alimentari buoni, puliti e 
giusti iniziando, per ovvie ragioni di praticabilità, presso quelle strutture che, oltre a dichiararsi assolutamente 
collaborative, forniscono un numero di pasti adeguato ai nostri progetti. 
• Sensibilizzare tanto i produttori quanto i consumatori sul tema della produzione di un cibo che deve essere di 
qualità, cioè buono dal punto di vista organolettico, prodotto nel rispetto dell’ambiente e nell’osservanza dei diritti 
sociali ed economici; 
• Contribuire alla valorizzazione dei territori, al recupero di saperi e tecniche di lavorazione e pratiche tradizionali, 
ampliando, di fatto, anche le offerte di promozione turistica; 
• Affrontare in maniera costruttiva il tema della pesca in acque dolci con azioni che, passando attraverso la stesura 
di un manifesto della pesca sostenibile in acqua dolce, possa portare ad una divulgazione culturale di questo 
ambiente e di queste attività fino ad offrire ai pescatori locali nuovi sbocchi di mercato. 
• Incentivare la “nascita” e la collaborazione di e tra comunità dell’apprendimento, formate da insegnanti, genitori e 
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bambini, contribuendo così alla formazione delle giovani generazioni sui temi del cibo e dell’ambiente; 
• Far sì che i consumatori imparino a scegliere i prodotti, conoscendone la storia, l’impatto sulla propria salute e 
sull’ambiente; 
• Radicare sempre più Slow Food nel territorio regionale. 
 

Mappatura gastronomica regionale e Arca del Gusto di Lombardia 
 

Slow Food pone al centro delle sue strategie la difesa della biodiversità. 
La biodiversità è la natura stessa: dal livello più semplice (geni), alle specie animali e vegetali, fino ai livelli più complessi 
(ecosistemi). Ed è la nostra assicurazione sul futuro: un sistema basato su un numero ristretto di varietà, infatti, è molto 
fragile. Slow Food dedica un’attenzione particolare alla biodiversità alimentare, una risorsa fondamentale per nutrire il 
pianeta e la sua popolazione in costante crescita. Il progetto principale per catalogare la biodiversità alimentare che 
rischia di scomparire è l’Arca del Gusto. Sull’Arca salgono specie vegetali e animali, ma anche i trasformati, perché, 
insieme alla biodiversità vegetale e animale, sta scomparendo anche un patrimonio economico, sociale e culturale 
straordinario (fatto di formaggi, salumi, pani, dolci…), frutto di eredità contadine e artigiane non scritte ma ricche e 
complesse, di competenze e tecniche tramandate per generazioni. L’Arca è la fase di ricerca e di denuncia. Dopo questa 
prima fase di censimento, che è un punto di partenza fondamentale, Slow Food sviluppa diverse strategie di sostegno ai 
produttori “buoni, puliti e giusti”: principalmente attraverso i Presìdi (naturale evoluzione del progetto dell’Arca), ma 
anche indirettamente, organizzando iniziative a sostegno dei produttori (Mercati della Terra, manifestazioni ed eventi 
dedicati alle piccole produzioni, pubblicazione di guide). 
Il Congresso Internazionale di Slow Food, nell’ottobre 2012, a Torino, ha ribadito la centralità della biodiversità, 
rilanciando con forza il progetto dell’Arca del Gusto come strumento fondamentale della vita dell’associazione, per 
coinvolgere le condotte, i produttori e le comunità locali ed ha lanciato l’obiettivo dei 10.000 prodotti da caricare sull’Arca 
entro il 2016, a cui noi, con la mappatura e la riattivazione dell’Arca in Lombardia, siamo concretamente collegati. A 
livello internazionale è la Fondazione Slow Food per la Biodiversità Onlus (organismo tecnico di Slow Food 
Internazionale) che sviluppa e coordina il progetto dell’Arca del Gusto, avvalendosi di un Comitato tecnico internazionale 
e di commissioni locali (nazionali, regionali o altri organismi riconosciuti) presenti sul territorio. I Presidenti (o i 
coordinatori) delle commissioni locali saranno convocati da Slow Food, in occasione di eventi internazionali, come il 
Salone del Gusto e Terra Madre, per discutere lo stato dell’arte del progetto e proporre le strategie future sulla 
biodiversità. 
L’Arca è un catalogo di prodotti (specie vegetali, animali e trasformati) che appartengono alla cultura, alla storia e alle 
tradizioni gastronomiche/alimentari delle comunità di tutto il mondo. 
L’Arca nasce per segnalare l’esistenza di questi prodotti, denunciare il rischio che possano scomparire nell’arco di 
qualche generazione, invitare tutti a fare qualcosa per salvaguardarli: cercarli, comprarli, mangiarli, raccontarli, aiutare 
i produttori e, in alcuni casi (quando i prodotti sono specie selvatiche a rischio di estinzione), tutelarli e favorirne la 
riproduzione. Un ruolo chiave in queste attività è riservato ai cuochi che, con le loro scelte, svolgono un’importante 
attività di comunicazione e divulgazione dei contenuti del progetto. 
Slow Food include un prodotto nel catalogo dell’Arca del Gusto per segnalare la necessità di proteggerlo e valorizzarlo. 
• I prodotti candidabili devono essere di interesse alimentare e possono comprendere: specie domestiche (varietà 
vegetali, ecotipi, razze e popolazioni autoctone), specie selvatiche (solo se legate a tecniche di raccolta, trasformazione 
e usi tradizionali) e prodotti trasformati. 
• I prodotti devono essere di qualità (organolettica) particolare. La qualità è definita dagli usi e dalle tradizioni locali. 
• I prodotti devono essere legati a un territorio, alla memoria, all’identità di una comunità e al saper fare tradizionale del 
posto. 
• I prodotti devono essere realizzati in quantità limitate. 
• I prodotti devono essere a rischio di estinzione. 
L’interpretazione e l’applicazione di questi criteri deve sempre tenere conto delle diverse realtà locali, rispettando le 
differenze culturali, sociali, geografiche, economiche, politiche delle comunità che li conservano. 
La segnalazione di un prodotto deve inoltre rispondere ad alcune regole generali: 
• È vietata l’introduzione nell’Arca di qualsiasi prodotto segnalato con il suo marchio o il suo nome commerciale. 
• È vietato l’utilizzo del nome, del logo e del marchio Slow Food® (e delle sue declinazioni) sulle etichette dei prodotti 
dell’Arca. L’impiego del marchio Slow Food® e del nome “Arca del Gusto”, è regolato dalle norme stabilite nella carta di 
utilizzo dei marchi Slow Food, allegata allo Statuto internazionale di Slow Food. 
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OBIETTIVI CONDOTTE COINVOLTE 

• Recensire 50-100 prodotti entro il 2015, facendo riferimento, oltre che al 
patrimonio culturale e conoscitivo dei soci anche a fonti autorevoli (vedi il 
repertorio comparso su pubblicazione TCI, 1931, in cui sono elencati in 
modo particolareggiato specie, varietà e preparazioni che rappresentavano 
eccellenza e tipicità dei territori ante boom economico-industriale), 

• Produrre documento riassuntivo con schede dei prodotti-preparati-
trasformati del repertorio regionale 

Tutte 

VOCI DI SPESA RESPONSABILE  

Operatività sul territorio 10.000€ 
Comunicazione    5.000€ 
Viaggi   8.000€ 
Trasferta    7.000€ 

Al momento, la responsabilità 
rimane in capo a chi già è 
responsabile nell’attuale 
esecutivo; sarà compito del 
nuovo gruppo dirigente indicare 
il responsabile per l’arco 
temporale 2014-2018. 

Totale 30.000€  
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AMBIENTE 
 

1 Buone pratiche di coltivazione/allevamento/pesca 
 
1.1  Pascoli 

 
In collaborazione con l'Associazione Pastori Lombardi, si sono tenuti incontri conviviali e non, legati alla promozione 
delle carni del castrato/agnellone di pecora bergamasca. Ci si prefigge, in collaborazione con gli chef delle Osterie 
dell'Alleanza, di diffondere in scala più larga il consumo di carni “altre” a bassissimo impatto ambientale e di accertata 
bontà.  
Non ultimo obiettivo, quello di mantenere in vita questa attività millenaria minacciata dallo sviluppo urbanistico e dalla 
disabitudine alimentare, nonostante l'agguerrita presenza di una compagine di pastori anche di giovane età. I pastori 
sono spesso isolati e devono svolgere il lavoro agricolo da soli, oltre a produrre e a vendere la loro carne. Sicuramente 
l’economia locale può migliorare e svilupparsi se le aziende operano in rete tra loro. Quest’attività vuole quindi offrire un 
esempio in merito, quello della collaborazione tra agricoltori e imprese locali al fine di produrre, trasformare e 
commercializzare la carne della pregiata razza ovina bergamasca, tradizionalmente legata alla produzione di carni e alla 
produzione di lana e, per questo secondo prodotto, va evidenziata l'attenzione che gli viene riservata dall'industria tessile 
della Valseriana. 
Oltre alla pecora bergamasca, il Progetto deve intrecciare le realtà della Pecora Brianzola, della Pecora Ciuta, su cui si 
sta iniziando a lavorare in Valtellina, e della Pecora di Corteno-Golgi. 
 
OBIETTIVI CONDOTTE COINVOLTE 

• Consolidamento/costruzione della rete 
Allevatori/trasformatori/rivenditori, 

• Promozione della presenza stabile della “pecora” negli eventi SF 
regionali, 

• Divulgazione nelle reti dei GAS della possibilità di 
approvvigionamento presso i macelli autorizzati gestiti dai pastori 
(Bolgare BG, Trezzo MI) 

• Promozione e produzione di materiale,  
• Costruzione della filiera di produzione del “violino di pecora 

bergamasca” a seguito delle positive esperienze degli chef-norcini 
di Slow Cooking, 

• Candidatura di Pecora Ciuta, Corteno-Golgi a razze da inserire 
nell’AdG, 

• Candidatura del “Cuz” (piatto di antica tradizione camuna a base di 
pecora in lunga cottura) a preparazione dell’AdG, 

Valli Orobiche, Valcamonica, Sondrio, 
Bassa Bergamasca  

VOCI DI SPESA RESPONSABILE 

Operatività sul territorio   5.000€ 
Comunicazione   5.000€ 
Trasferta   1.500€ 
Viaggi   1.500€ 
Totale 13.000€ 

Al momento, la responsabilità rimane 
in capo a chi già è responsabile 
nell’attuale esecutivo; sarà compito 
del nuovo gruppo dirigente indicare il 
responsabile per l’arco temporale 
2014-2018. 

 

1.2          Pesca 
 
Riguarda tutto il territorio della Regione, a parte le aree metropolitane. Opera nell'ambito del più ampio progetto di difesa 
della biodiversità e si oppone alla devastazione del territorio operata dalle attività industriali e agro industriali. Si colloca 
nella strategia di sviluppo dei temi di Terra Madre; La Lombardia è la regione che più di ogni altra possiede un 
patrimonio gastronomico di cucina del pesce d’acqua dolce, originale, complesso e radicato su buona parte del territorio. 
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Tale patrimonio è talmente importante da resistere anche in assenza di materia prima. I pesci, le rane, i crostacei 
provengono ormai solo da allevamenti o dai paesi del terzo mondo. Il consumo di pesce d’acqua dolce deve trovare 
spazio nei menù famigliari. 
Al fine di svolgere al meglio il tema, è opportuno identificare tre macro aree: 

 
Lombardia montana - dove è centrale il tema delle acque dei piccoli laghi alpini e dei torrenti (sia per la qualità di 
queste acque che per la pesca dei salmonidi e di altre specie a esse collegata) e il tema della acquacoltura montana. Il 
collegamento con i Parchi montani è fondamentale; 
Lombardia dei grandi laghi - area in cui sono fondamentali la difesa delle specie ittiche dei grandi bacini, le comunità 
dei pescatori di professione, il recupero delle peschiere, le gastronomie locali; 
Bassa Lombardia - area in cui i temi più importanti sono: la biodiversità dei grandi fiumi e del reticolo dei canali di 
irrigazione e bonifica, il contenimento degli alloctoni, il rapporto fra acqua e agricoltura, i Parchi dei grandi fiumi, 
l'acquacoltura di pianura. 
Per l'area montana è opportuno partecipare alle azioni delle comunità locali (i Parchi soprattutto) volte a difendere 
specie come il gambero di fiume autoctono e l'integrità dei corsi d'acqua dalle interruzioni con sbarramenti e dighe, 
cementificazione degli alvei, realizzazione di impianti di allevamento ittico inquinanti. Per l'area dei grandi laghi è 
basilare proteggere i bacini dalle aggressioni inquinanti provenienti da più parti (agricoltura, industria, antropizzazione) e 
lavorare per migliorare la qualità delle acque. Sulle specie, come esempio, è necessario tutelare il carpione del Garda – 
specie endemica del lago in grave sofferenza – anche sostenendo con forza il progetto del Presìdio. L'area di pianura è 
quella dove si sta perdendo il maggior patrimonio di biodiversità. Oltre alle specie a rischio o in forte sofferenza come la 
Trota Marmorata, il Pigo del Ticino, il gambero autoctono di fiume, lo storione Cobice, si manifesta un forte fenomeno di 
diffusione di specie alloctone (il siluro) che distruggono l'equilibrio della fauna ittica. Si assiste inoltre alla distruzione 
dell'habitat provocato da attività antropiche sempre più invasive per cui sono sempre più numerosi i corsi d'acqua privi di 
pesci o i cui pesci sono inutilizzabili per l'alimentazione. 

 

OBIETTIVI CONDOTTE COINVOLTE 

• Redigere un manifesto sulla pesca d’acqua dolce in ottica Slow Food;  
• Far comprendere la positiva poli-funzionalità degli ecosistemi che si producono 

sulle rive riforestate dei corsi d'acqua ripristinando le essenze arboree 
tradizionali; 

• Approfondire il legame fra colture agricole sostenibili e habitat circostante al fine 
di conservare e ripristinare il paesaggio agrario e promuovere la produzione di 
fonti energetiche alternative rinnovabili che contribuiscono a diversificare il reddito 
agricolo; 

• Valorizzare le produzioni di questi ecosistemi; 
• Spingere azioni di bonifica; 
• Realizzare una mappa attuale della pesca in Lombardia; 
• Diffondere la formazione nelle scuole; 
• Divulgare i risultati della mappatura; 
• Far interagire tutti i soggetti della filiera; 
• Organizzare momenti d’informazione quali conferenze, conversazioni 

gastronomiche... 
• Costruire l’evento inter-lacustre, collocato sul Garda, in collaborazione con SF 

Veneto-Trentino-Friuli-Piemonte, le regioni del bacino imbrifero cispadano, 

Tutte 
 

VOCI DI SPESA RESPONSABILE 

Operatività sul territorio (*) 15.000€ 
Comunicazione   3.000€ 
Trasferta   1.500€ 
Viaggi   1.500€ 
Totale 21.000€ 

Al momento, la 
responsabilità rimane in 
capo a chi già è 
responsabile nell’attuale 
esecutivo; sarà compito del 
nuovo gruppo dirigente 
indicare il responsabile per 
l’arco temporale 2014-2018. 
(*) comprensivo di eventuali 
compensi a consulenze 
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1.3 Viticoltura 
 
In molte occasioni emerge come la produzione dei vini di Valtellina non sia questione, qui più che altrove, meramente 
legata a tecniche agronomiche o enologiche. La peculiarità delle “rupi del vino”, la lunga storia dei terrazzamenti unita al 
nuovo interesse suscitato nei giovani produttori per una sperimentazione che unisca saggezze antiche a tecniche e 
possibilità del tutto inusitate risulta attraente in molti contesti. A ciò si unisce come elemento di novità volta in positivo il 
mancato ritiro delle uve da parte dei grandi marchi, che spinge un’affiatata compagine di giovani vignaioli a tentare la 
strada della piccola produzione marcatamente attenta a qualità assoluta e sostenibilità. 
Dovremmo riuscire a esporre in modo chiaro e sintetico cosa significa per noi approcciarsi alla produzione NATURALE 
del vino, a cominciare da vocazione dei territori, storicità dei vitigni e degli impianti, tecniche colturali e di cantina... 
In Franciacorta abbiamo lanciato, ad esempio, quella che non è solo una provocazione, cioè che essa diventi il più 
grande laboratorio, viste le dimensioni, di una conversione ecologica delle produzioni vitivinicole. Nel tentativo di 
dimostrare che si può fare produzione ed economia di grandi numeri mantenendo e ampliando la bontà organolettica, 
dentro un quadro coerente di compatibilità e basso impatto ambientale. Il Progetto Nutrire la Franciacorta, costola del 
presente progetto, grazie all'adesione di un folto gruppo di sindaci, al concorso di associazioni e tecnici, è partito con 
solide ambizioni.  
Doverosa appendice su VIGNETI ESTREMI-VIGNAIOLI CORAGGIOSI, come l'abbiamo voluta chiamare tra il serio e il 
faceto, che vuole essere un necessario e dovuto tributo a coloro che in montagna o altrove, lavorano in condizioni di 
particolare disagio produttivo. I cui sforzi, per portare un vino buono e naturale sulle nostre tavole, devono fronteggiare 
rese proibitive e immane lavoro manuale, dentro i consueti rischi relativi agli andamenti climatici.  
Queste peculiarità dobbiamo essere capaci di porle in evidenza perché sia dato loro il giusto valore. Anche economico 
ma soprattutto sociale ed ambientale a servizio e presìdio dei territori... 
Un po' come i malgari che devono essere messi nelle condizioni di poter conservare pascoli e sentieri, baite e calecc, 
oltre che produrre formaggi inimitabili. 
Non è detto che l’eroismo sia prerogativa solamente dei vignaioli di montagna, nelle zone dove predomina la coltura 
intensiva e convenzionale-industriale è parimenti eroico gestire vigna e cantina in modo sostenibile. 

 
OBIETTIVI CONDOTTE COINVOLTE 

• Censimento delle produzioni, 
• Redazione del manifesto di produzione del VINO NATURALE 

secondo SF, 
• Potenziamento del programma di Slow Wine on Tour, includendo 

eventi nei territori vitivinicoli: “Un sorso d’Oltrepò”, “Adda di Vino”. 

Pavia, Oltrepò, O.F.L.I., Garda, 
Valcamonica, Lecco, Bassa BS, 
Sondrio, Bergamo, Valli Orobiche, 
Mantova, Melegnano 

VOCI DI SPESA RESPONSABILE 

 
Operatività sul territorio 10.000€ 
Comunicazione 10.000€ 
Trasferta   1.500€ 
Viaggi   1.500€ 
Totale 23.000€ 

Al momento, la responsabilità rimane in 
capo a chi già è responsabile 
nell’attuale esecutivo; sarà compito del 
nuovo gruppo dirigente indicare il 
responsabile per l’arco temporale 2014-
2018. 
(*) comprensivo di eventuali compensi 
a consulenze 
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2 Buone pratiche di produzione 
        2.1 Formaggi  
 

A partire dalla realtà dei Presìdi caseari prende lentamente piede la possibilità di rivedere il mondo dell'allevamento dei 
bovini da latte, ma anche da carne, dentro le coordinate, anche qui, della sostenibilità ambientale. 
Occorre interrogare i territori perché, a partire da un censimento dei bisogni, si stimino le capacità produttive, le 
possibilità di produzione foraggera, proteica, cerealicola per sostenere l'alimentazione delle mandrie. Ovvero si esamini 
quale quota di integratori alimentari e quali possano essere reperiti altrove, tenendo sotto controllo il “come-quanto-da 
dove”. 
Anche in questo caso, tra i principali obiettivi rientrano la promozione del territorio attraverso i suoi prodotti 
agroalimentari, il supporto alle strutture di trasformazione e commercializzazione di tali prodotti e l’agevolazione dello 
sbocco sul mercato dei prodotti locali. L’attività mira ad eliminare gli ostacoli a cui i piccoli produttori devono far fronte in 
un mercato dominato dalle grandi catene di distribuzione e dai supermercati.  E, localmente, dai grossisti che “svuotano” 
le casere imponendo prezzi irrisori e assolutamente non remunerativi, permettendo ai casari l’unico “vantaggio” di 
incamerare denaro fresco. 
Attraverso la collaborazione fra piccoli gruppi di portatori di interesse, organizzati in microfiliere, si possono creare 
capacità e individuare nuovi canali distributivi sul mercato, il tutto all’insegna della sostenibilità.  
Si sta prendendo in esame la possibilità di far dialogare le numerosissime realtà che emergono in dimensione 
esponenziale, dall'Oltrepo' alla Valtellina, centrate su allevamento delle capre e trasformazione del latte. 
Una significativa attenzione va posta al tema della trasformazione delle carni degli animali a fine lattazione. Attraverso la 
prospettiva che si sta consolidando, per esempio, attorno al Presìdio del Violino, dove si sta lavorando con L’APA di 
Sondrio per un accordo con gli allevatori per certificare la provenienza delle carni stesse per costruire progetti di filiera. 

 
OBIETTIVI CONDOTTE COINVOLTE 

• Difendere le pratiche tradizionali di alpeggio, 
• Sensibilizzare sul benessere animale, 
• Definire e preparare un codice volontario in relazione ai 

regolamenti tecnici di produzione; 
• Realizzazione di uno specifico corso di formazione su 

tecniche di produzione. 
• Rafforzare la presenza del formaggio nel settore della 

ristorazione di qualità, magari collegandolo anche ad altri 
prodotti locali pure di qualità, 

• Promuovere e sostenere la produzione e trasformazione 
del latte secondo precise linee guida, 

• Aggiungere valore ai prodotti locali e facilitare il loro 
accesso ai mercati locali/regionali, 

• Promuovere l’immagine dei territori coinvolti, 
• Recuperare il patrimonio socio-culturale delle zone 

interessate 
• Costruire  e diffondere i 2 progetti scaturiti da Terra 

Madre Lombardia: SOPRA LA PANCA (allevamento 
capre e trasformazione del latte) PARLA COME MUNGI 
(revisione dei sistemi di alimentazione delle mucche)  

Tutte 

VOCI DI SPESA RESPONSABILE 

Operatività sul territorio (*) 10.000€ 
Comunicazione 10.000€ 
Corso su tecniche di produzione   5.000€ 
“Sopra la panca” 15.000€ 
“Parla come mungi” 15.000€ 
Trasferta   1.500€ 
Viaggi   2.000€ 

Al momento, la responsabilità rimane in capo a 
chi già è responsabile nell’attuale esecutivo; 
sarà compito del nuovo gruppo dirigente 
indicare il responsabile per l’arco temporale 
2014-2018. 
(*) comprensivo di eventuali compensi a 
consulenze 
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Totale 58.500€ 

 
        2.2 Salumi 
 

In tutta la Regione sono presenti saperi e competenze di alto livello nel campo dell'allevamento suinicolo e della 
trasformazione delle carni, uniti a passione e rigore; specialmente nel panorama della norcineria ci sono, disseminati nei 
territori, conoscenze di grande valore. La domanda di salumi di qualità provenienti da agricoltura eco-compatibile eccede 
un'offerta ancora limitata, il cui anello debole è spesso rappresentato dalla scarsa disponibilità di carni provenienti da 
animali allevati con criteri di sostenibilità ambientale. In più si affacciano nuove figure, quali ad esempio quella dello chef-
norcino, che stanno (ri)vitalizzando un settore di grande tradizione contadina, dalle valli bergamasche alla bassa padana, 
dal varzese al mantovano, dai colli bresciani all'Oltrepo'. 
Insomma, un mondo in evoluzione cui si deve prestare attenzione e con il quale, senza indugio, si deve collaborare per 
raggiungere importanti traguardi. Una carta d’intenti, che si riferisca non solo a tecniche o modalità di allevamento e 
trasformazione quanto piuttosto ad un nuovo approccio complessivo all'agricoltura, diventa il cardine su cui poggiare 
i futuri rapporti tra chi produce e chi compra. Evidentemente essa muove dalla considerazione e assunzione delle linee 
guida relative alle produzioni tutelate dai Presìdi Slow Food e dalle produzioni rispettose dei regolamenti che disciplinano 
i Mercati della Terra, con particolare riferimento a dignità del lavoro agricolo, benessere animale, qualità della 
trasformazione. Un Decalogo, infine, che possa essere assunto integralmente in tutto il territorio lombardo e declinato, 
secondo la specificità locale e le tradizioni storiche di ciascuna area geografica, nelle variabili riguardanti: agricoltori, 
norcini, chef e ristoratori, pezzatura del salume, grana della macinatura, scelta della concia e spezie relative. 
La volontà è quella di (ri)costruire una filiera alimentare secondo criteri sostenibili e rispettosi di ambiente, persone e 
animali, considerando che il futuro, anche economico, in agricoltura passa attraverso comportamenti e scelte legate 
alle produzioni di prossimità e di piccola scala. 
Il Progetto TREDICILUNE permette ai membri sottoscrittori di citare, a propria discrezione, l'adesione al Progetto stesso. 
 Verrà studiata la possibilità di apporre un logo elaborato in seno al progetto e concesso in base a regole concordate. 
Sarà promossa dal Progetto la raccolta e produzione di documenti scritti e filmati inerenti le attività agricole culturali e 
sociali collegate, documenti da conservare e catalogare a cura di Slow Food Lombardia, per concorrere all'arricchimento 
dei “Granai della memoria”. 
Cenno finale per il neonato Progetto di recupero del Maiale Nero di Valtellina, promosso dall’Associazione elvetica Pro 
Specie Rara insieme ad alcuni operatori valtellinesi. 
Si sta studiando la progressiva re-introduzione, a partire da capostipiti identificati in valle, con la possibilità di pascolo 
brado in alpeggio in combine con le stazioni di produzione del Bitto Storico per il recupero del siero risultante dalla 
lavorazione del formaggio. 
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OBIETTIVI DA PROMUOVERE PRESSO GLI ALLEVATORI E I NORCINI 
 

CONDOTTE COINVOLTE 

• Promuovere pratiche agronomiche sostenibili in grado di non impattare 
negativamente col suolo; 

• Recuperare sementi storiche, non manipolate, che possano essere 
autoprodotte e coltivate per la produzione dell'alimentazione degli animali; 

• Utilizzare materie prime, per l’alimentazione degli animali, ottenute con pratiche 
sostenibili da un punto di vista idrico ed energetico; 

• Allevare gli animali in un contesto agricolo polifunzionale, rispettoso 
dell’equilibrio ambientale; 

• Condurre l’allevamento improntandolo alle regole base del benessere animale; 
• Allevare razze o varietà idonee, per tipologia e numero di individui, al contesto 

agricolo, preferibilmente autoctone o naturalizzate da un congruo numero di 
anni; 

• Rendere tracciabile tutta la filiera alimentare degli animali: a) cereali e foraggi 
di provenienza aziendale o extra aziendale, (collaborazioni tra aziende con 
eventuali possibilità di permute sui prodotti), b) animali allevati anche all’aperto 
in stato brado o semibrado (eventuali caratteristiche del pascolo in funzione di 
collaborazioni con Istituti di Ricerca). Sono, in ogni caso, vietati prodotti 
contenenti OGM ed insilati, e nella fase di ingrasso, vitamine, integratori e 
tamponanti, a meno che non siano prescritti da un veterinario come terapia, 

• Garantire un trattamento terapeutico, quando inevitabile, gestito con 
preferenza riservata a prodotti fitoterapici e omeopatici, mentre antibiotici o 
medicinali veterinari allopatici devono essere utilizzati, su prescrizione del 
veterinario, esclusivamente se non esistono altri rimedi efficaci e qualora la 
cura sia essenziale per evitare sofferenze e disagi agli animali. I tempi di 
sospensione per i farmaci allopatici devono essere raddoppiati rispetto a quelli 
indicati dalla legge; 

 

Tutte 

• Macellare animali – nati e cresciuti in azienda - che abbiano almeno un anno 
(13 lune), secondo le direttive Asl di riferimento; 

• Preparare le carni secondo i criteri di norcineria tipici della zona in cui si 
effettua la trasformazione che comprendono, nel caso di salumi “fermentati”: 
macinatura, concia, nessun uso di additivi di sintesi - conservanti - derivati da 
latte o zuccheri, aggiunta contenuta di nitrati-nitriti preferibilmente entro i limiti 
concessi in agricoltura bio (5 mg/kg), utilizzo di solo budello naturale, legatura 
preferibilmente a mano, asciugatura anche in condizioni controllate, ma che 
riproducano le condizioni di asciugatura naturale, stagionatura in cantina 
coerente con la tradizione norcina del territorio. 

• Raccogliere adesioni al Progetto in tutti gli ambiti che concorrono alla 
produzione dei salumi: 

 

 

VOCI DI SPESA RESPONSABILE 

Operatività sul territorio (*) 10.000€ 
Comunicazione   3.500€ 
Trasferta   1.500€ 
Viaggi    1.500€ 
Totale 16.500€ 

Al momento, la responsabilità 
rimane in capo a chi già è 
responsabile nell’attuale 
esecutivo; sarà compito del 
nuovo gruppo dirigente 
indicare il responsabile per 
l’arco temporale 2014-2018. 
(*) comprensivo di eventuali 
compensi a consulenze 
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2.3 Cereali 
 

Mulini del Lambro 
Recupero, non esclusivamente architettonico, del patrimonio edilizio costituito dai ruderi dei vecchi mulini lungo l'asta del 
Lambro (12 edifici da valutare). Il ripristino della operatività della molitura non può avere una valenza solo culturale e 
didattica se non è legata, oggi in particolare, alla ricostituzione di una filiera locale della produzione cerealicola. 
Vista la situazione nella quale versa questo patrimonio, assai diversificata soprattutto per quanto concerne lo stato di 
conservazione, le ipotesi di recupero e di valorizzazione devono necessariamente essere diverse e assai articolate. 
Non è neppure da escludere la possibilità che alcuni di questi mulini possano essere trasformati in piccole centrali 
idroelettriche per fornire l’energia elettrica necessaria alle aziende agricole, per chi fa agriturismo, per alimentare i centri 
di sosta e di ritrovo lungo i percorsi turistici. Al momento, l’attività prevista nel presente progetto, per evidenti motivi, si 
limiterà ad uno studio approfondito di fattibilità per rimandare ad una fase successiva le attività operative sui tre gradi di 
intervento di seguito descritti. 

 
OBIETTIVI IN 3 GRADI DI RECUPERO CONDOTTE COINVOLTE 

Primo grado limitato ad una semplice indicazione della presenza del manufatto sul 
territorio, lungo i sentieri e i percorsi turistici, per i mulini peggio conservati, con 
l’esigenza della messa in sicurezza del rudere, onde evitare che questi possano 
rappresentare un rischio per l’incolumità dei visitatori (recinzioni, cartellonistica, 
ecc.); 
Secondo grado limitato al recupero della parte edilizia per quei mulini che pur 
avendo perduto gran parte delle strutture meccaniche di presa e di macinazione 
presentano l’edificio ancora in buone condizioni; 
Terzo grado, quello più completo e avanzato, volto al restauro totale e al ripristino 
funzionale della struttura, per quei mulini che si presentino meglio conservati sia nel 
meccanismo di macinazione che nelle strutture edilizie. O meglio la scelta di un 
mulino su cui concentrare gli interventi in modo esemplificativo. 
Quest’ultimo grado d’intervento può rientrare in un piano più generale di 
valorizzazione del territorio, nel quale siano previsti interventi di ripristino delle 
antiche tecniche di produzione e di trasformazione dei prodotti agricoli, come ad 
esempio i cereali, dove la macinazione tradizionale fatta attraverso gli antichi mulini 
idraulici può rappresentare un elemento fondamentale e caratteristico dell’intero 
processo produttivo. 

 

Monza, … 

VOCI DI SPESA REFERENTI 

Operatività sul territori e studio di fattibilità (*) 10.000€ 
Comunicazione   1.000€ 
Trasferta   1.500€ 
Viaggio   1.500€ 
Totale 14.000€ 

Al momento, la 
responsabilità rimane in 
capo a chi già è 
responsabile nell’attuale 
esecutivo; sarà compito del 
nuovo gruppo dirigente 
indicare il responsabile per 
l’arco temporale 2014-2018. 
(*) comprensivo di eventuali 
compensi a consulenze 
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Filiera del pane 
 
Un’attività di promozione/produzione che può seguire le modalità indicate dai progetti “Filiera breve del pane di Nutrire 
Milano” e “Spiga & Madia” e che, in buona sostanza, si rifanno a precisi punti chiave: la sostenibilità ecologica, 
la redditività dell’attività agricola, la qualità del prodotto finale e il consumo stesso come esperienza conviviale e 
qualitativa.RLa novità che emerge è un cambiamento radicale nel modo di produrre e consumare cibo, di mettere in 
relazione campagna e città: la possibilità di arricchire la dimensione dell’approvvigionamento di nuove valenze e 
potenzialità, e anche di ridefinire la funzione dell’agricoltura negli spazi attorno alle grandi città.  
Il pane da filiera breve di Nutrire Milano, ad esempio, raggruppa alcuni produttori mugnai e panettieri, che seguono:  
• un disciplinare di produzione del frumento secondo le tecniche agroecologiche stilato in collaborazione con i tecnici dei 
Presìdi Slow Food e di UniSG; 
• un disciplinare di molitura in fase finale di definizione; 
• disciplinare di panificazione definito; 
• etichette narrative per farine e pane;  
• prezzo calcolato e definito in 4,5€ al kg, vendita diretta al Mercato della Terra.  

 
OBIETTIVI CONDOTTE COINVOLTE 

 Monza e Brianza, Lecco, Milano 

VOCI DI SPESA REFERENTI 

Operatività sul territorio 10.000 
Formazione dei mugnai 10.000 
Comunicazione   3.000 
Trasferta   1.000 
Viaggi   1.000 
  
Totale 25.000 

Al momento, la responsabilità rimane in capo 
a chi già è responsabile nell’attuale esecutivo; 
sarà compito del nuovo gruppo dirigente 
indicare il responsabile per l’arco temporale 
2014-2018. 
(*) comprensivo di eventuali compensi a 
consulenze 
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Turchi e Saraceni 
 
Costola significativa delle attività sui cereali, il mais ha enorme importanza in Lombardia. 
A tal proposito, valorizzando alcune varietà antiche di sicuro valore quali, ad esempio il Mais Rostrato Rosso di Rovetta, 
lo Spinato di Gandino, lo Scagliolo di Carenno e di Marne, il Quarantino e il Nostrano dell'Isola, Slow Food Lombardia ha 
consolidato la collaborazione con il Cra-Mac, ossia Centro per la Maiscoltura di Stezzano (BG). 
Le comunità locali stanno cominciando a comprendere come la produzione-trasformazione-consumo di un mais 
“autoctono” possa assumere una valenza economica interessante. 
Il mais per alimentazione umana è stato soppiantato nella bassa padana, come ovunque, dagli ibridi (ogm?)  destinati 
all'alimentazione di suini e bovini, nonché per usi diversi da quelli alimentari (bio-energia). 
E' possibile un'inversione di tendenza, attraverso la razionalizzazione e valorizzazione di ottime varietà dalle spiccate 
qualità organolettiche. Capitolo a parte meritano i cereali di montagna, segnatamente il Grano Saraceno del Presìdio, ma 
anche segale e altri cereali minori. 
 
OBIETTIVI CONDOTTE COINVOLTE 

• Promuovere l’ingresso nell’AdG dei ‘mais antichi’ 
bergamaschi, 

• Partecipare alle attività del costituendo “mais network”. 
• Sostenere l’evoluzione in senso biologico della produzione 

dei mais primigeni, 
• Completare e promuovere la filiera di produzione-molitura-

trasformazione dei mais, anche in prospettiva di 
certificazione biologica, 

• Sostenere una rete distributiva efficace,  
• Costruire la filiera del pane di montagna, 

Valli Orobiche, Ofli, Bassa Bresciana, 
Cremona, Sondrio 

VOCI DI SPESA RESPONSABILE 

Operatività sul territorio   5.000 
Mais network   3.500 
Comunicazione   3.500 
Trasferta   1.500 
Viaggi   1.500 
Totale 15.000 

Al momento, la responsabilità rimane in capo 
a chi già è responsabile nell’attuale esecutivo; 
sarà compito del nuovo gruppo dirigente 
indicare il responsabile per l’arco temporale 
2014-2018. 
(*) comprensivo di eventuali compensi a 
consulenze 

 
            Birra 
Il mondo della birra cruda artigianale ha conosciuto un'espansione velocissima anche in Lombardia. Nel volgere di un 
decennio questa bevanda è stata interessata da un “fermento” notevolissimo che ha riscosso un successo inusitato, 
anche e più tra i giovani, che ha innalzato standard produttivi, diversificato il gusto, diffuso una cultura brassicola ancora 
sconosciuta alle nostre latitudini. L'approfondimento diffuso di tecniche e stili non è stato accompagnato da altrettanta 
attenzione verso qualità e provenienza delle materie prime, segnatamente i cereali da maltare. E' indispensabile perciò 
inscrivere nei progetti di diffusione del bere consapevole una specifica attenzione alla filiera che sta a monte delle 
vasche di fermentazione. 

 
OBIETTIVI CONDOTTE COINVOLTE 

• Diffondere nel mondo “brassicolo” attenzione alla filiera e 
alla qualità e provenienza degli ingredienti, 

• Costruire un evento regionale dedicato alla birra 

Tutte 

VOCI DI SPESA REFERENTI 

Operatività sul territorio (*)   5.000 
Evento regionale 30.000 
Trasferta   1.500 
Viaggi   1.000 

Al momento, la responsabilità rimane in capo 
a chi già è responsabile nell’attuale esecutivo; 
sarà compito del nuovo gruppo dirigente 
indicare il responsabile per l’arco temporale 
2014-2018. 
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Totale 38.000 

 

SOCIALE 
 

Master of Food 
 

Nato nel 2000 il Master of Food è stato il più grande, completo e innovativo ciclo di studi agroalimentari mai 
sperimentato:  
- 24 i corsi tematici proposti nel piano di studi, spaziando dalla conoscenza del vino a quella dei formaggi, dell’olio, 
dei salumi, della carne ecc.; 
- circa 3.000 i corsi realizzati dalle condotte Slow Food sull’intero territorio nazionale, con alcune esperienze  anche a 
livello internazionale e soprattutto presso aziende, soggetti pubblici e privati.  
 
Oggi il Master of Food si ripropone come un percorso educativo diretto a promuovere comportamenti di acquisto e 
consumo più responsabili grazie alla sua didattica partecipata. Non solo corsi in aula, ma anche presso i luoghi di 
produzione e vendita del cibo; non più lezioni frontali, ma simulazioni, degustazioni e confronti, per acquisire un sapere 
attraverso il saper fare e il saper scegliere.  
Ai partecipanti diamo l’occasione per scoprire il piacere del cibo e il valore del convivio, partendo dall’analisi del proprio 
agire quotidiano in relazione al contesto in cui viviamo, caratterizzato dalla contrazione dei tempi e dall’omologazione del 
mercato.  
I corsi sono progettati da coordinatori scelti e condotti in aula da docenti esperti del settore agroalimentare e di gestione 
d’aula, formati secondo le più innovative metodologie di apprendimento. 
 
Va da sé che, almeno in buona parte, si debba rivolgere l’attenzione a quei corsi che interessino le merceologie e le 
attività inerenti “Nutrire la Lombardia” e, di conseguenza, quei prodotti strettamente correlati con la regione Lombardia; 
questo perché è di assoluta importanza una presa di coscienza da parte del territorio che possa portare, nel tempo, ad 
una reale consapevolezza dell’eccellenza produttiva che contraddistingue la regione. Quindi si vuole pensare ad almeno 
2/3 corsi per Condotta:  
 

• Formaggio;  

• Salumi;  

• Pane, pasta e cereali;  

• Olio;  

• Ortofrutta;  

• Pesce;  

• Vino;  

• Spesa quotidiana. 
 

Si propone, quindi, di attivare un minimo di 50/55 corsi nel periodo 2014 – 2015 
 

VOCI DI SPESA CONDOTTE COINVOLTE 

Formaggio (4 lezioni) 
dal pascolo alla produzione: il latte... anzi i latti 
dal latte al formaggio: processo di caseificazione 
classificazione dei formaggi  
aspetti legislativi e nutrizionali; il carrello dei formaggi 
Costo per 25 partecipanti: € 2.125 
 

Tutte 
Al momento, la responsabilità rimane in 
capo a chi già è responsabile 
nell’attuale esecutivo; sarà compito del 
nuovo gruppo dirigente indicare il 
responsabile per l’arco temporale 2014-
2018. 
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Salumi (3 lezioni) 
le tecniche: la produzione artigianale e industriale 
le razze, la salute e la salubrità degli animali 
come scegliere: etichette, acquisto e aspetti nutrizionali 
Costo per 25 partecipanti: € 1.750 
Olio (3 lezioni) 
la coltura e la cultura dell'ulivo e del suo olio 
biodiversità e cultivar locali 
come scegliere: etichette, acquisto e aspetti nutrizionali 
Costo per 25 partecipanti: € 1.500 
 

 

Vino 1° Modulo (4 lezioni) 
la viticoltura, l’enologia, la degustazione... il vino buono, pulito e giusto 
Costo per 25 partecipanti: € 2.750 
 
Vino 2° Modulo (4 lezioni) 
la classificazione dei vini; vini spumanti e vini dolci 
Costo per 25 partecipanti: € 2.750 
 
Vino 3° Modulo (4 lezioni) 
i vini espressione di un territorio: bianchi a tradizione riduttiva e bianchi a 
tradizione ossidativa; vini rossi del caldo e vini rossi del freddo 
Costo per 25 partecipanti: € 3.000 
 
Vino e Territorio: incontri singoli alla scoperta dei vitigni autoctoni  
Costo per 20 partecipanti: € 700 
 

 

Cereali e pane (2 lezioni) 
le produzioni artigianali 
le monocolture e gli OGM 
come scegliere: etichette, acquisto e aspetti nutrizionali 
Costo per 25 partecipanti: € 900 
 

 

Pasta e riso (2 lezioni) 
le varietà e le materie prime 
le produzioni artigianali e industriali 
le scelte d'acquisto e la valenza nella dieta alimentare 
Costo per 25 partecipanti: € 900 
 

 

Spesa ortofrutta (2 lezioni) 
la filiera, gli elementi di stagionalità e tipicità  
le scelte d'acquisto 
Costo per 25 partecipanti: € 900 
 
Orticoltura (3 lezioni) 
come iniziare: la progettazione di un orto ecologico  
come gestire in modo sostenibile gli elementi naturali  
come migliorare: tecniche sostenibili di orticoltura ecologica 
Costo per 15 partecipanti: € 900 
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Pesce (3 lezioni) 
gli ecosistemi acquatici e i sistemi di pesca  
i tagli e le specie neglette 
l'acquisto e il consumo: “mangiamoli giusti!” 
Costo per 25 partecipanti: € 1.900 
 

 

Spesa quotidiana (2 lezioni) 
quale spesa fa bene alla salute? quale spesa fa bene all'ambiente? 
la lista della spesa, i luoghi della spesa, la lettura delle etichette 
Costo per 25 partecipanti: € 900 
 

 

Comunicazione/formazione docenti 10.000€  
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Cultura Locale, Scuole (Orti, frutteti) 
 
L'Orto in condotta è un progetto di durata triennale, che prevede percorsi formativi per gli insegnanti, attività di 
educazione alimentare e del gusto e di educazione ambientale per gli studenti e seminari per genitori e nonni 
ortolani.RL'orto rappresenta uno strumento didattico per conoscere il territorio, i suoi prodotti e le sue ricette ma anche 
occasione per incontrare esperti artigiani, produttori e chef della comunità locale. 
L'orto deve presentare alcune caratteristiche: 
• il terreno deve essere coltivato per tutta la durata del progetto; 
• la coltivazione deve essere biologica o biodinamica; 
• le varietà coltivate devono essere quelle tipiche del territorio regionale;  
• è vietata la coltivazione di prodotti geneticamente modificati; 
• devono essere privilegiati i prodotti che possono essere raccolti e consumati durante l'anno scolastico; 
• l'uso dell'acqua deve avere un ruolo didattico: deve essere spiegata agli studenti l'importanza di una gestione oculata 
della risorsa. 
Per entrare nella rete dell'Orto in Condotta, le scuole devono fare riferimento alle condotte Slow Food presenti sul 
territorio.RSlow Food si occupa di illustrare il progetto e di verificare con il referente della scuola quali sono le condizioni 
per la sua attivazione. 
Le tappe: 
• Presentazione di Slow Food e del progetto; 
• Firma del Protocollo d'Intesa; 
• Individuazione dei nonni ortolani; 
• Preparazione e realizzazione dell'orto; 
• Corso di aggiornamento docenti; 
• Incontri informativi con i genitori; 
• Organizzazione di mercati ed eventi; 
• Visite guidate in aziende agricole, artigiane e in osterie; 
• Attività di educazione ambientale, alimentare e del gusto in aula e nell'orto. 
Il percorso di aggiornamento degli insegnanti è curato da docenti di Slow Food e ha durata triennale. 
Prima annualità: in preparazione alle attività nell'orto gli insegnanti seguono delle lezioni teoriche e pratiche 
sull'orticoltura e sulla scoperta degli alimenti attraverso i sensi. 
Seconda annualità: ad orto già avviato, gli insegnanti si preparano ad attività di educazione ambientale e alimentare in 
classe e all'aperto. 
Terza annualità: si parla di storia dell'alimentazione, di prodotti e territorio e agli insegnanti vengono forniti strumenti e 
spunti per poi realizzare con gli studenti attività di educazione e scoperta delle origini del gusto. 
 

OBIETTIVI CONDOTTE COINVOLTE 

• Attivare corsi nel quadriennio tutte 

VOCI DI SPESA RESPONSABILE 

Corsi per nuovi orti per un'annualità Costo lordo 

Onorario docenze + rimborso viaggio 870,00 

Materiale didattico 625,00 

Kit consumabili (50 piatti, bicchieri, tovaglioli, …) 20,00 

Spedizioni 40,00 

Quota adesione festa orti 30,00 

Targa 120,00 

Tessera 25,00 

Personale 270,00 

Coordinamento locale orto* 200,00 

TOTALE 2.200,00 

Al momento, la responsabilità 
rimane in capo a chi già è 
responsabile nell’attuale 
esecutivo; sarà compito del 
nuovo gruppo dirigente 
indicare il responsabile per 
l’arco temporale 2014-2018. 
 

 
 



 

SLOW FOOD ITALIA - Sede Nazionale 

Via della Mendicità Istruita 14   12042 Bra (CN)   Telefono 0172/419.611  Telefax 0172/421.293 

info@slowfood.it – www.slowfood.it 

 

 

19 1

 
 

Frutteti didattici, antiche varietà di frutta, auto raccolta 
 
Il frutteto delle varietà antiche, pensato allo scopo di sviluppare ulteriormente l'esperienza degli orti scolastici e 
consentire la creazione di alcuni frutteti assicurando così, oltre ad un futuro per le antiche varietà, la fornitura per gli orti 
in condotta di tutta la regione, deve collegarsi direttamente alla esperienza degli Orti in Condotta così da rappresentare 
uno straordinario e significativo compendio all'orto stesso, consentendo di raccogliere in periodo scolastico, se si 
scelgono varietà adatte (tardive per le pomacee e precoci per le drupacee), e diventando favolosa esperienza didattica. 
La frutta raccolta potrà essere anche trasformata aggiungendo esperienza ad esperienza. 
Quindi, partendo da un’attività di censimento delle varietà antiche di frutta, si deve lavorare per recuperarne un numero 
adeguato di piante e costituire un primo vivaio presso qualche azienda disponibile e, se già fosse possibile, in alcune 
scuole in grado di assicurare spazi idonei. 
Le strutture aziendali identificate come partner dell’attività, devono consentire la fornitura di pianticelle e marze sia per i 
frutteti presenti nelle scuole nell'ambito degli spazi riservati agli orti didattici, sia per tutti gli agricoltori e privati che, 
richiamandosi al progetto e ai valori di Terra Madre, ne possano fare richiesta. 
Si deve prevedere la realizzazione di schede didattiche a colori riportanti l'indicazione della varietà e le caratteristiche . 
Le schede sarebbero messe a disposizione di ogni orto in condotta .  
Nel frutteto troveranno posto numerose varietà di piante da frutto opportunamente selezionate con la messa di tipologie 
squisitamente territoriali. 
Naturalmente deve legarsi anche all’Arca del gusto e ai Mercati della Terra. 

 
OBIETTIVI CONDOTTE 

COINVOLTE 

• Salvaguardia del patrimonio genetico riferito alle antiche varietà lombarde, 
• Recupero della Collezione L. Rossignoli-Brivio, LC 
• Diffusione dei frutteti produttivi con progetti di 'autoraccolta', anche per recupero 

aree marginali, terreni improduttivi, incolti,... 
• Promozione del consumo di frutta locale, in stagione, 
• Diffusione dei frutteti urbani e della coltivazione dei fruttiferi in genere anche quali 

come specie ornamentali, 
• Creazione di un repertorio regionale delle antiche varietà di alberi da frutto 

tutte 

VOCI DI SPESA RESPONSABILE 

Operatività sul territorio (*) 10.000€ 
Piante e portainnesti   2.000€ 
Concime biologico   1.000€ 
Pulizia e sistemazione aree   2.000€ 
Realizzazione schede a colori descrizione varietà   1.500€ 
Opere di regimazione acque per utilizzo risorse idriche   3.500€ 
Manutenzione frutteto   2.000€ 
Ideazione   2.500€ 
Catalogazione   1.500€ 
Viaggi   1.500€ 
Trasferte   1.500€ 

Spese generali   1.000€ 

Al momento, la 
responsabilità 
rimane in capo a chi 
già è responsabile 
nell’attuale 
esecutivo; sarà 
compito del nuovo 
gruppo dirigente 
indicare il 
responsabile per 
l’arco temporale 
2014-2018. 
(*) comprensivo di 
eventuali compensi 
a consulenze 

Totale 30.000€  
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Incontri su mense, salute e stili di vita 
 

• Il cibo: salute e stili di vita – convegno slow food lombardia 

Ci sono le condizioni per poter organizzare un convegno regionale con il coinvolgimento degli Assessorati competenti su 
un tema che dovrebbe essere il fiore all’occhiello dell’Associazione. Il Comune di Milano, i nostri esperti di Slow Food 
Medicine diversi docenti e operatori del settore possono dare contributo di idee e di fattibilità allo scopo di mirare 
finalmente ad un intervento per una MENSA IN OSPEDALE. Abbiamo contattato alcuni Direttori sanitari disponibili a 
tentare almeno di realizzare questo progetto, anche solo “a spot”, settorialmente e/o temporaneamente. Questa potrebbe 
essere l’occasione per lanciare anche la realizzazione di una MENSA SCOLASTICA: anche in questo settore si hanno 
contatti con alcune scuole alberghiere (docenti, dirigenti scolastici, chef) che possono essere il motore di questo 
progetto. 

 

• Umanizzazione, sicurezza del lavoro e qualita’ della vita  

Convegno/seminario, sotto l’egida di Slow Food Lombardia, con la collaborazione delle istituzioni pubbliche, Asl, 
sindacati intorno a: “lavorare sicuro” e “mangiarbere sul lavoro”. 
 
• Il cibo parlato e scritto 

Di cibo si parla nei convegni, nelle tavole rotonde, alla televisione, nelle recensioni e nella pubblicistica: segnalazione di 
cibi e di luoghi del cibo sono in ogni situazione all’ordine del giorno. L’idea è quella di mettere a confronto giornalisti, 
gastronomi, chef delle più svariate scuole (Identità golose, Golosaria, Taste, Gambero rosso, SFEditore, ecc.) per 
esaminare criteri, linee-guida, idee per segnalazioni gastronomiche al grande pubblico. 

 
•  Colazione e merenda in una citta’ a misura di bambini 

La proposta è quella di proporre alla città piccole azioni formative e informative su dove e come è possibile resistere in 
una città poco free verso bambini di tutte le età. Una piccola guida “BRIOCHE & THE CITY” sulle migliori brioches di 
Milano; luoghi dove consumare la “sinoira” o uno spuntino pomeridiano auto-prodotto.  
 
• Il cibo e la campagna vicina  

Itinerari verso il cibo di prossimità: cascine, allevamenti e produzioni agricole alla portata di tutti. E’ possibile coinvolgere 
Fai, Ciclobby, Cral  e circoli ricreativi alla scoperta dei prodotti sostenibili nei dintorni di Milano. 
 
VOCI DI SPESA PER INCONTRO RESPONSABILE 

Operatività sul territorio   1.500€ 
Sala e attrezzature   3.500€ 
Relatori   2.500€ 
Comunicazione   3.500€ 
Spese generali   2.500€ 
Centro studi   1.500€ 
Totale 15.000€ 
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2.2 Economia Locale - Produttori  
  
Presìdi 
 
È utile ricordare cosa sono i Presidi Slow Food: 
• Sono esempi concreti e virtuosi di un nuovo modello di agricoltura, basata sulla qualità, sul recupero dei saperi 
e delle tecniche produttive tradizionali, sul rispetto delle stagioni, sul benessere animale.R 
• Salvano prodotti buoni, ovvero di alta qualità e radicati nella cultura del territorio; prodotti puliti, ovvero ottenuti 
con tecniche sostenibili e nel rispetto del territorio; prodotti giusti, ovvero realizzati in condizioni di lavoro rispettose 
delle persone, dei loro diritti, della loro cultura, e che garantiscono una remunerazione dignitosa.R 
• Rafforzano le economie locali e favoriscono la costituzione di un’alleanza forte tra chi produce e chi consuma. 
• I loro prodotti riportano in etichetta o sulle confezioni il contrassegno “Presidio Slow Food”, che li identifica e 
garantisce che i produttori hanno sottoscritto un disciplinare di produzione improntato al rispetto della tradizione e della 
sostenibilità ambientale. 
I produttori sono riuniti in associazioni che assicurano il rispetto delle regole esercitando un severo controllo 
sui propri associati. 
Premesso che si debbano riscrivere da capo organigrammi, statuti assembleari, elenco dei produttori dei 2 Presìdi 
Valtellinesi in grave crisi (Violino di Capra di Valchiavenna, Grano Saraceno), e sottolineato come un lavoro di ricerca 
debba interessare anche il recupero di due razze avicole quali il Pollo Milanino e la Gallina Brianzola (Mericanel), 
all’interno del progetto “Nutrire la Lombardia”, si propone di realizzare i seguenti nuovi presìdi: 
 

1. Melone retato di Calvenzano  
 
La semina del melone di Calvenzano è stata ripresa dai soci della Cooperativa locale intorno al 2002 i soci hanno 
ripreso a seminarlo: le prime 6 piantine sono state recuperate grazie a un agricoltore che ne aveva tenuto qualche 
seme. E’ una particolarissima varietà di polpa consistente, zuccherina, con un bel colore arancione caldo e molto 
profumato, il melone di Calvenzano ha una forma allungata, dimensioni ragguardevoli (anche oltre i 5 chili), una 
buccia dalla retatura omogenea e molto fitta ed un picciolo piuttosto pronunciato che viene lasciato attaccato al 
frutto durante la raccolta. Nel secolo scorso, le sue peculiarità gli diedero fama internazionale quando, nella belle 
epoque, i meloni partivano da questo piccolo centro della Bassa diretti ai migliori ristoranti parigini e verso la 
residenza estiva dei reali inglesi. Insomma, un prodotto che per decenni è stato il simbolo del nostro paese. 
Artigianali sono le fasi della lavorazione: dalla semina in vasetto al trapianto nel campo fino alla raccolta, il lavoro è 
svolto in gran parte a mano dallo stesso appassionato manipolo di uomini riunito alla Cascina Cicogna. Il prodotto 
che ne deriva ha punte di vera eccellenza, ma non ha ancora raggiunto una sufficiente standardizzazione. I primi 
esperimenti, dieci anni fa, hanno prodotto una marmellata ed una confettura senapata ottima con i formaggi 
erborinati. Certo la produzione di Calvenzano non può confrontarsi con le quantità prodotte da altri colossi della 
zona, in primis il mantovano che è tra le zone più importanti del Paese per la produzione di meloni a polpa 
arancione. D’altra parte, quella della cooperativa è un’operazione innanzitutto di recupero culturale, così, oltre alla 
selezione locale, le sementi sono state oggetto di studio dall’Università di Valencia che ne ha studiato il dna 
conservandolo nella banca del germoplasma per la tutela della biodiversità. 

 
OBIETTIVI CONDOTTE COINVOLTE 

Realizzazione e avvio del presìdio Bassa BG 
VOCI DI SPESA RESPONSABILE 

Inquadramento tecnico ed economico, 
comunicazione, manifestazioni Slow Food, 
inserimento nel Progetto Alleanza, utilizzo del Logo 
Presidio Slow Food, realizzazione materiale 
promozionale, realizzazione etichetta narrante 

€ 13.000,00 Al momento, la responsabilità 
rimane in capo a chi già è 
responsabile nell’attuale esecutivo; 
sarà compito del nuovo gruppo 
dirigente indicare il responsabile per 
l’arco temporale 2014-2018. 
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2. Scarola dei Colli di Bergamo 
 

Coltivata da secoli sui fazzoletti di terra che stanno attorno alle mura della Città Alta, soprattutto in Borgo Canale 
oltre la cinquecentesca porta Sant’Alessandro, la scarola di Bergamo si distingue dalle altre varietà in commercio per 
il particolare processo di imbiancatura delle foglie interne. Seminata solo in campo aperto a partire dalla fine di luglio, 
a fine ottobre viene legata con un laccio, cespo a cespo, affinché le foglie interne non prendano luce. Inizia così un 
singolare processo di maturazione. Con i primi freddi si trasferiscono le piantine negli scantinati antichi della Città 
Alta, dove gli ortolani, che si tramandano da generazioni questa tecnica di lavorazione, le distendono al buio. Le 
foglie interne continuano a maturare ma non acquistano colore. L’insalata si vende tutto l’inverno fin quasi a 
primavera e in passato costituiva l’unico ortaggio disponibile nei mesi rigidi. Ora è una rarità, oltre che una 
prelibatezza: il cuore candido è fragrante e croccante e il sapore delicato. Il modo migliore per apprezzarne il sapore 
è consumarla fresca, ma la si può anche cuocere servendola con polenta e maiale o con il Branzi, formaggio tipico 
della Val Brembana. 
 

 
OBIETTIVI CONDOTTE COINVOLTE 

Realizzazione e avvio del presìdio Bergamo 
VOCI DI SPESA RESPONSABILE 

Inquadramento tecnico ed economico, comunicazione, 
manifestazioni Slow Food, inserimento nel Progetto 
Alleanza, utilizzo del Logo Presidio Slow Food, 
realizzazione materiale promozionale, realizzazione 
etichetta narrante 

€ 13.000,00 Al momento, la responsabilità 
rimane in capo a chi già è 
responsabile nell’attuale esecutivo; 
sarà compito del nuovo gruppo 
dirigente indicare il responsabile per 
l’arco temporale 2014-2018. 
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3. Moscato di Scanzo 
 

La più piccola Docg della penisola: tre micro sottozone di produzione contigue, per nulla omologhe, in comune di 
Scanzorosciate (BG); 31 ettari per una 30na di viticoltori dentro e fuori il Consorzio.  
Nel sottile manto terroso che ricopre il 'sass de luna' delle erte pendici del Monte Bastia, vertiginoso sperone di 
roccia calcarea che si erge a baluardo della pianura, 'affonda' le sue radici un vitigno autoctono che porta con 
fierezza il  fardello di una storia antichissima. Millenaria: alcuni fanno risalire gli impianti all'epoca romana. Oggetto di 
preziosi lasciti testamentari già nel XIV secolo, ambita preda di guerra tra fazioni guelfe e ghibelline, presenza 
prestigiosa a corte, seguendo le sue tracce si transita nella City londinese di metà 800, dove è quotato in borsa, per 
arrivare nella Russia degli Zar. Il Moscato di Scanzo è oggetto di ricerche di altissimo profilo, quale testimone tra i più 
rari e veraci in funzione della ri-costruzione della mappa filogenetica della vite in Italia. Gestito a pergola 
bergamasca, metafora della ostinata tenacia e paziente determinazione del carattere dei locali, il Moscato di Scanzo 
si distingue per la sua peculiare bacca nera che fiorisce su un grappolo assai spargolo e permette, dopo un 
appassimento controllato in pianta, un'essiccazione naturale con ridotto rischio. Almeno 21 giorni recita il disciplinare. 
Ma c'è chi si spinge ben oltre per ottenere un concentrato, dalle rese proibitive, che inebria di spezie, incenso e 
salvia. Un denso liquido che sazia e soddisfa senza tediare, stante l'assenza di stucchevoli eccessi del tenore 
zuccherino. Viene posto in vendita dal 1 novembre dopo almeno 2 anni di invecchiamento in acciaio e vetro: questo 
vino passito non sopporta il legno. Interessante la sua alta variabilità, pur dentro stilemi definiti. La mano dell'uomo 
qui esprime appieno la sua valenza. Nell'ambito della Festa annuale del Moscato di Scanzo, inoltre, è stato 
realizzato un Museostorico/etnografico che ripercorre la storia, il codice, articoli, antichi strumenti rurali, tutto a 
testimoniare l'importanza che ha avuto ed ha la produzione del Moscato di Scanzo per il territorio, l'ambiente e le 
attività socio-economiche-produttive del comprensorio. 

  
OBIETTIVI CONDOTTE COINVOLTE 

Realizzazione e avvio del presìdio Bergamo 
VOCI DI SPESA RESPONSABILE 

Inquadramento tecnico ed economico, comunicazione, 
manifestazioni Slow Food, inserimento nel Progetto 
Alleanza, utilizzo del Logo Presidio Slow Food, 
realizzazione materiale promozionale, realizzazione 
etichetta narrante 

€ 13.000,00 Al momento, la responsabilità 
rimane in capo a chi già è 
responsabile nell’attuale esecutivo; 
sarà compito del nuovo gruppo 
dirigente indicare il responsabile per 
l’arco temporale 2014-2018. 
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4. Pecora Brianzola 
 

E’ una delle razze protagoniste del rilancio delle lane nostrane, della gastronomia territoriale, di progetti educativi e di 
manutenzione territoriale. Era allevata in piccoli greggi presso le aziende contadine della Brianza lecchese che 
disponevano di piccoli poderi “multifunzionali”. Non era rara la produzione, ed anche la vendita, di furmagit di puro 
latte di pecora brianzola o misto. E’ sempre stata allevata in stalla dove, in cambio dell'onere di un'alimentazione a 
base di fieno e sottoprodotti, forniva il prezioso concime. In queste condizioni gli agnelli non erano esposti alle 
intemperie e potevano essere accuditi con più facilità, di conseguenza anche quelli di parto trigemino o quadrigemino 
potevano essere svezzati con successo.  Anche oggi nelle conduzioni dei piccoli allevamenti amatoriali, part-time o 
accessori (integrativi di altre attività agricole e zootecniche) le cure prestate alla Brianzola in termini di ricoveri e 
alimentazioni possono essere giustificate grazie alla notevole produttività (2 e più agnelli ogni 7-8 mesi). All'inizio 
degli anni '90 nella fase di avvio delle misure di sostegno alle razze in via di estinzione ex Reg. Ce 2078/92 la pecora 
Brianzola non venne considerata in quanto ritenuta estinta. 
Nel 1996 il censimento e le connesse rilevazioni biometriche, promosse dalla Comunità Montana del Lario Orientale, 
fotografarono una situazione in ripresa: i soggetti censiti erano 129, allevati in 9 allevamenti nei Comuni di Galbiate, 
Suello e Valmadrera (Lc) e di Proserpio (Co). L'allevamento di Proserpio era ancora quello del Quaiaroli che, 
ottantenne, continuava a mantenere un nucleo di 30 Brianzole. L'incontro felice tra l'iniziativa di allevatori 
appassionati e la sensibilità delle istituzioni locali ha consentito non solo di salvare la razza ma di avviare anche varie 
iniziative. L’allevamento della pecora Brianzola è oggi diffuso nelle provincie di Lecco, Como e Milano (Monza e 
Brianza). Attualmente sono 45 gli allevamenti, distribuiti in 25 comuni; la maggior parte di questi si trova in provincia 
di Lecco, una decina sono in provincia di Como, 2 in provincia di Milano.  I capi iscritti al Registro Anagrafico delle 
popolazioni ovine a limitata diffusione sono 760. Il prodotto di punta della Brianzola è l'agnello che si caratterizza per 
l'alimentazione esclusivamente a base di latte materno successivamente integrata con fieno, sfarinati e granaglie. 
Questa pecora è una campionessa di “multifunzionalità” perché, al di là dei prodotti alimentari e di lana, essa si è 
dimostrata anche un'ottima fornitrice di servizi immateriali di indubbia utilità sia sul fronte della manutenzione 
territoriale, sia dei servizi agri-didattici ed agri-educativi. Un gregge di pecore Brianzole è stato utilizzato per 
mantenere la vegetazione erbacea caratteristica delle brughiere, per esempio. 
 
OBIETTIVI CONDOTTE COINVOLTE 

Realizzazione e avvio del presìdio Monza, Lecco 
VOCI DI SPESA RESPONSABILE 

Inquadramento tecnico ed economico, comunicazione, 
manifestazioni Slow Food, inserimento nel Progetto 
Alleanza, utilizzo del Logo Presidio Slow Food, 
realizzazione materiale promozionale, realizzazione 
etichetta narrante 

€ 13.000,00 Al momento, la responsabilità 
rimane in capo a chi già è 
responsabile nell’attuale esecutivo; 
sarà compito del nuovo gruppo 
dirigente indicare il responsabile per 
l’arco temporale 2014-2018. 
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5. Peperone di Voghera 
 

Innanzi tutto la forma inconfondibile, regolare, quasi cubica, con quattro costolature di cui una più prominente, e poi il 
colore, quel caratteristico verde chiaro che aveva portato gli estimatori del Peperone di Voghera, piuttosto piccolo e 
leggero, a chiamarlo “peperone bianco”. Man mano che procedeva la maturazione, il verde diventava giallo con 
sfumature aranciate, mentre la polpa sottile restava consistente e resistente, mantenendo intatte a lungo le sue 
caratteristiche organolettiche, in particolare se l’ortaggio era conservato sott’aceto. Il sapore era dolce e delicato, 
grazie a un alto contenuto di zuccheri e a una bassa percentuale di acqua, che rendeva il peperone “bianco” molto 
digeribile.  
Il successo di questa coltura proseguì fino ai primi anni Cinquanta, ma in seguito le belle bacche pregiate furono 
abbandonate dalle aziende agricole di Voghera e dintorni a causa del diffondersi della fusariosi, una micosi presente 
in tutti i terreni argillosi come quelli tipici dell’Oltrepò Pavese. Difficile dire cosa abbia determinato il sodalizio tra 
Voghera e il peperone, chiamato al suo arrivo in Europa Pepe d’India per via della sua somiglianza – solo nel sapore 
– con la spezia piccante. Certo è che questa caratteristica, dovuta alla capsaicina, è marcata negli infuocati 
peperoncini Habanero, più moderata in altre varietà, minima nel dolcissimo Peperone di Voghera.  
In barba alle sue doti distintive e al consenso del mercato, dopo la metà del Novecento questa varietà è scomparsa 
dalle campagne e dalle tavole, pur restando viva nella memoria degli agricoltori locali e della popolazione, come 
dimostrano alcune ricette tipiche della zona, dal risotto alla vogherese, a base di peperoni, fino alla peverada.  
pavesi. Da piantine ritrovate dai coltivatori storici (2005), in tre anni è stato recuperato il seme originario, ricorrendo 
all’autofecondazione in serra per poi procedere alla reintroduzione nelle aziende agricole della cooperativa. Nel 
2008, anno della costituzione dell’Associazione per la valorizzazione e la tutela del peperone (Pepevo), il peperone 
bianco è rinato, col beneplacito dei coltivatori di un tempo che hanno confermato la corrispondenza tra le 
caratteristiche organolettiche, cromatiche e morfologiche ottenute e quelle della varietà autentica. La produzione, 
inizialmente di 50 quintali, è via via cresciuta, fino a raddoppiare nella stagione attuale, in cui è passata dai 100 
quintali del 2009 ai 200 quintali di oggi. Un raccolto di pregio quasi totalmente distribuito nel punto vendita pavese 
“Iper di Montebello della Battaglia.  

 
OBIETTIVI CONDOTTE COINVOLTE 

Realizzazione e avvio del presìdio Pavia, Vigevano -Lomellina 
VOCI DI SPESA RESPONSABILE 

Inquadramento tecnico ed economico, comunicazione, 
manifestazioni Slow Food, inserimento nel Progetto 
Alleanza, utilizzo del Logo Presidio Slow Food, 
realizzazione materiale promozionale, realizzazione 
etichetta narrante 

€ 13.000,00 Al momento, la responsabilità 
rimane in capo a chi già è 
responsabile nell’attuale esecutivo; 
sarà compito del nuovo gruppo 
dirigente indicare il responsabile per 
l’arco temporale 2014-2018. 
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6.  La ‘Ret’ 
 La ‘Ret’ è salume fermentato, tipico di un angolo della Franciacorta: l'area di Capriolo. E‘ salume locale insaccato 
nella vescica o nello stomaco del suino, dalle dimensioni notevoli. Si ritiene infatti che i salumi di questa pezzatura 
servissero ad essere utilizzati in specifiche occasioni (matrimoni, nascite, battesimi) o per festeggiare collettivamente 
particolari fasi/conclusioni del lavoro nei campi. Con il venir meno delle dimensioni sostenute della famiglia italiana, è 
venuta meno anche la tradizione della ret, ripresa dai norcini locali. 
La materia prima proviene da suini allevati localmente, le carni vengono macinate ancora a coltello e nell’impasto si 
aggiunge un poco di salvia e rosmarino tritati finemente per dare profumo, scorza di agrume (arancia in genere) una 
buona dose di vino bianco di Franciacorta, accompagnato ad aglio locale. 
Al momento di produrla, la ret pesa dai 4 ai 14 chilogrammi. Le pezzature più ridotte vanno messe sul mercato 
almeno dopo cinque mesi; quelle più grosse devono aspettare anche due anni. 
 
OBIETTIVI CONDOTTE COINVOLTE 

Realizzazione e avvio del presìdio O.F.L.I. 
VOCI DI SPESA REFERENTI 

Inquadramento tecnico ed economico, comunicazione, 
manifestazioni Slow Food, inserimento nel Progetto 
Alleanza, utilizzo del Logo Presidio Slow Food, 
realizzazione materiale promozionale, realizzazione 
etichetta narrante 

€ 13.000,00 Al momento, la responsabilità 
rimane in capo a chi già è 
responsabile nell’attuale esecutivo; 
sarà compito del nuovo gruppo 
dirigente indicare il responsabile per 
l’arco temporale 2014-2018. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

SLOW FOOD ITALIA - Sede Nazionale 

Via della Mendicità Istruita 14   12042 Bra (CN)   Telefono 0172/419.611  Telefax 0172/421.293 

info@slowfood.it – www.slowfood.it 

 

 

27 2

 
 
 

2.2.3 Mercati della terra 
 

Consumare e fare la spesa ci sembrano fatti banali che riguardano solo noi, i nostri gusti, le nostre voglie, il nostro 
portafoglio, il nostro diritto a non essere imbrogliati. Eppure il consumo è tutt’altro che un fatto privato e non può 
essere affrontato badando solo al prezzo e alla qualità. Il consumo è un fatto che riguarda tutta l’umanità perché 
dietro a questo nostro gesto quotidiano si nascondono problemi di dimensione mondiale che toccano, di sicuro, le 
politiche sociali e l’ambiente. 
Le città sono sempre state caratterizzate anche dal loro mercato, aspetto ancora presente in molti Paesi del 
cosiddetto Terzo Mondo che da noi spesso subisce la concorrenza dei grandi centri commerciali. È il mercato ad 
animare le strade, i portici e le piazze dei centri abitati, forte dei suoi colori, dei suoi profumi, delle sue voci che 
creano un’atmosfera unica e coinvolgente. 
Filiera corta, economia locale, stagionalità sono le parole d’ordine dei Mercati della Terra; ma hanno eguale dignità di 
cittadinanza anche biodiversità, educazione, sostenibilità, naturalità, qualità e socialità. In un Mercato della Terra i 
consumatori hanno diritto a essere chiamati coproduttori più che altrove: da individui consapevoli e curiosi, hanno la 
possibilità di conoscere i produttori e farsi raccontare la storia loro e dei loro prodotti. Non solo comprano, sono parte 
del meccanismo. Inoltre, i produttori stessi sono chiamati a partecipare alla gestione di questi mercati, garantendo 
prezzi trasparenti e alimenti locali, stagionali, ottenuti con metodi naturali e sostenibili. Infine i Mercati della Terra 
sono in rete, sono cioè idealmente collegati, per condividere competenze, problematiche e soluzioni. 
La proposta è quella di attivare un “Mercato della Terra” in ogni provincia lombarda nel biennio 2014-2015. 

 
CONDOTTE  
 

OBIETTIVI 
Inaugurare un mercato in ogni provincia nel biennio 2014 - 2015 

RESPONSABI
LE 

VOCI DI SPESA PER 1 MERCATO 

• Acquisto gazebo, 
• Spese di comunicazione e pubblicità, 
• Corsi di formazione, 
• Risorse umane contratto a progetto, 
• Coordinamento, 
• Rimborsi, 
• Allestimento, 
• Plateatico, 
• Attrezzature, 
• Contratto a progetto  

Al momento, la responsabilità 
rimane in capo a chi già è 
responsabile nell’attuale 
esecutivo; sarà compito del 
nuovo gruppo dirigente indicare 
il responsabile per l’arco 
temporale 2014-2018. 
 

Totale (previsione) 65.000 
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2.2.4  Consumatori  
 

2.2.4.2               Chef e Istituti Alberghieri 
 

Nella regione Lombardia sono presenti numerosissimi realtà legate alla formazione professionale di figure connesse alla 
ristorazione, accoglienza ed eno-gastronomia. Sono abituali partner delle Condotte locali nella gestione di eventi, talvolta 
sono oggetto di interventi didattici di formazione o stage promossi dalle realtà territoriali di Slow Food. 
Si ritiene strategicamente indispensabile costruire un progetto regionale che connetta e coordini le varie proposte per 
costruire una rete di collaborazioni stabili con l'Associazione e consenta di accreditare l'Associazione stessa come ente 
formatore rispetto alle scuole stesse. Scuole che sono di natura giuridica assai diversificata, si va dagli IPAS veri e propri 
ai Corsi di Formazione, a scuole private o altro. Modulando la proposta rispetto alle diverse situazioni si può tentare di dare 
forma ad un protocollo comune da presentare alle scuole. 

 
OBIETTIVI CONDOTTE COINVOLTE 

• Promozione e costituzione di una rete tra gli Istituti, 
• Redazione di un protocollo di collaborazione, 
• Progettazione di un “programma tipo” di stage per studenti 

condotto dagli chef dell’Alleanza e di Osterie d’Italia in 
collaborazione con i produttori locali, coordinato dalle 
Condotte di riferimento. 

Tutte quelle che abbiano scuole alberghiere o 
simili nel loro territorio 

VOCI DI SPESA RESPONSABILE 

Operatività sul territorio 5.000€ 
Comunicazione 2.000€ 
Trasferta    500€ 
Viaggi 1.500€ 
Totale 9.000€ 

Al momento, la responsabilità rimane in capo 
a chi già è responsabile nell’attuale esecutivo; 
sarà compito del nuovo gruppo dirigente 
indicare il responsabile per l’arco temporale 
2014-2018. 
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2.2.4.3       Progetto 'TERRA&ACQUA' di Davide Van De Sfroos 
 

Il Progetto si esplicita nella redazione di un racconto, scritto, cantato e filmato, quale diario di un viaggio ‘a passo d’uomo’ 
che il musicista stesso ha vissuto e percorso. Diario di un viaggio in cui l’autore è testimone diretto di incontri e luoghi. La 
Guida ha un sito ed è intessuta di interazioni-app-rimandi che permettono al visitatore di costruirsi itinerari autonomi con un 
approccio eco-sostenibile, poiché tutti i percorsi sono agibili a piedi, in bici o con mezzi pubblici grazie a card e convenzioni 
specifiche con agenzie di trasporto (Trenord, Navigazione Laghi, …), autosilo. 
E’ anche un prodotto multimediale, poiché è un docu-film in 8 puntate che diventerà un format tv in collaborazione con Rai 5. 
Con la prima edizione di “TERRA&ACQUA in viaggio con Van De Sfroos”, presentata a Como il 26.09.2013, si è aperta la 
collaborazione alla Guida da parte della Segreteria Regionale SF. Per questo numero l’interazione si è limitata alla redazione 
di una post-fazione. L’accordo di collaborazione infatti, originato dal concerto del musicista nella serata di chiusura di TM 
Young (Bellagio 14 luglio 2013), è stato siglato in quell’occasione. La Guida in distribuzione riguarda il Lago di Como. Si 
prevedono numeri unici su Brianza, Lecchese, Valtellina, poiché le Amministrazioni locali dei siti citati, si sono fatte avanti 
dichiarando disponibilità a sostenere finanziariamente la realizzazione della Guida. Sono inoltre in corso contatti con 
Regione Lombardia per studiare un possibile programma editoriale più corposo. Il ruolo di SF dentro a questo Progetto sarà 
quello di ‘accompagnare il viaggio’ di V.D. Sfroos condividendo la redazione delle schede di luoghi, osterie, produttori. 
Connettendo questo lavoro con il compito di ‘mappatura’ del territorio richiamato in apertura di questo documento. 
 
OBIETTIVI CONDOTTE COINVOLTE 

• Redazione delle schede di osterie, agriturismo, aziende 
agricole,… 

• Promozione della Guida dentro i canali SF, 
• Partecipazione ai momenti promozionali in eventi in 

collaborazione con staff di D.V.D. Sfroos 
• Organizzazione di occasioni conviviali per presentazione 

Guide 

Tutte quelle dei luoghi interessati dalla Guida 

VOCI DI SPESA RESPONSABILE 

Operatività sul territorio   2.500€ 
Comunicazione   3.500€ 
Spese generali   3.500€ 
Trasferta   2.000€ 
Viaggi   2.000€ 
Totale 13.500€ 

Al momento, la responsabilità rimane in capo 
a chi già è responsabile nell’attuale esecutivo; 
sarà compito del nuovo gruppo dirigente 
indicare il responsabile per l’arco temporale 
2014-2018. 
 

 
 

ORGANOLETTICO 
 

3 Eventi  
 
 3.1 Rice (Allegato A) 
 3.2 Brescia con gusto (Allegato B) 
 3.3 Infiniti blu (Allegato C) 
 3.4 Dulcinea (Allegato D) 
 3.5 Presìdia Meeting (Allegato E) 

                                                                   3.6         Terra Madre Young (Allegato F) 
 
 


