
 
 

SLOW FOOD VALLI OROBICHE – CONGRESSO 2018 
Relazione attività 2017 del Fiduciario 

 
Buonasera a tutti e benvenuti a questo Congresso che sancisce la fine del quadriennio passato ed 
introduce quello del 2018-2021.  
Il 2017 è stato un anno molto impegnativo per Slow Food e, di conseguenza, per la Condotta che 
ha intrapreso molteplici attività.  
Infatti si è tenuto il Congresso Internazionale di Chengdu, in Cina, che ha aperto nuovi orizzonti 
per la nostra Associazione e di cui parleremo più avanti nel proseguo di questo nostro Congresso. 
Nel nostro piccolo abbiamo continuato la nostra politica che, votata nel vecchio Congresso di Slow 
Food Italia, prevedeva la rivoluzione attraverso il cibo. 
In effetti il principio di Slow Food del diritto al piacere attraverso la convivialità è stato un po’  
l’attività prevalente nell’annata. Come ormai tradizione, iniziata molto prima di me con Beppe e 
Lorenzo, la Condotta celebra questo principio attraverso le solite tre categorie, il cibo quotidiano, 
proposte alla ricerca delle radici del cibo, in serate ‘leggere’; Terra Madre Convivio: la scelta di 
privilegiare piccole realtà locali, magari Presìdi, consente, viaggi sontuosi nelle suggestioni 
sensoriali e Le Cene dell’Alleanza: occasioni conviviali importanti alla scoperta di grandi menu di 
tutti presìdi nelle realtà gastronomiche del nostro territorio: 

I profumi di primavera alla Taverna di Arlecchino 

Entrata nella Guida delle Osterie d’Italia quasi in sordina all’inizio della primavera con un menu che 
lo chef Franco Moretti ha impostato sui profumi delle erbe di primavera. La Taverna di Arlecchino 

si trova a San Giovanni Bianco in Frazione Oneta (Unida) un piccolo Borgo Antico mantenuto 
perfettamente sull’antica Via Priula che porta al Cornello dei Tasso. Il Ristorante e situato proprio 
nella Casa di Arlecchino, sede al primo piano del Museo. 

La Festa della Luna e la Cena dell’Alleanza 
La nostra Condotta da sempre festeggia la Festa della Luna cioè il Solstizio d’Estate, cioè la notte 
più corta dell’anno. Ricordi giovanili di trasgressioni lunari con aggiunta di canti e balli che 

rallegravano la notte fino all’alba. Per l’occasione Mimmo ha organizzato l’annuale Cena 
dell’Alleanza. Massimo Amaddeo impersonifica il Cuoco dell’Alleanza di Slow Food, colui che 

predilige i Presidi Slow Food e che ogni anno organizza la Cena dell’Alleanza, che dona un 
contributo di cinque euro a persona alla Fondazione per la Biodiversità di Slow Food. Quest’anno la 
fa cadere proprio al Solstizio d’Estate. 

La Salamata di Oliviero 
Come ogni anno, ormai da un po’ di anni, il nostro Oliviero organizza la Salamata, diventata 

ormai un cult della nostra Condotta, confronto fra salami bergamaschi di varie zone e provenienze 
nella festosa cornice della Trattoria Pellegrini di Blello, il paese più piccolo d’Italia con 67 
abitanti, dopo aver degustato i portentosi Casoncelli alla Bergamasca della Signora Graziella, 

veramente buoni, tradizionali e ben conditi. 

Selvatici buoni a tavola… una filiera da valorizzare 

Le carni di selvaggina fanno parte da sempre delle nostre tradizioni alimentari e sono espressione 
del prodotto alimentare locale, con elevata qualità nutrizionale ed organolettica. 
L’ Università degli Studi di Scienze Gastronomiche, Università degli Studi di Milano, 

Dipartimento di Medicina Veterinaria Società Italiana di Medicina Preventiva, Fondazione 
UNA uomo natura ambiente, hanno organizzato un Progetto dal nome Selvatici e Buoni a 
Tavola. 

Obiettivo principale del progetto è sviluppare, attraverso un percorso partecipato, le modalità 
tecniche ed operative per la gestione della filiera delle carni di selvaggina tramite attività di 



formazione, miglioramento delle caratteristiche igienico-sanitarie, caratterizzazione e valorizzazione 

del prodotto, sino ad arrivare alla promozione sul territorio. 

Continuando Cheese… sulla buona strada 
Evento legato alla presentazione/degustazione di formaggi d’alpeggio di Lombardia di grandi 

stagionature eccezionali. Formaggi anche di 10 anni, a volte unici, di cui ho avuta preziosa e 
rara disponibilità  dagli amici casari. Perciò per far tesoro delle forme messe a disposizione dai 

casari alcuni ristoratori vuoi dell’Alleanza, o Osterie della Guida, è statyo costruito un programma 
di serate aggiungendo a queste anche un fine benefico, per cui i proventi/utili verranno destinati 
al Progetto LA BUONA STRADA. 

Il programma è stato il seguente: 
 27 ottobre. G. BRIARAVA, Locanda del Benaco , Salò BS ( BAGOSS 2007  di A. 

Salvadori) 
 2 novembre. P. FROSIO, Ristorante Frosio, Almè BG (FORMAI DE MUT 2007, F. 

Monaci) 

 settimana 13-19 novembre, C. BATTISTI, Ratanà MI (3 o 4 formaggi a carrello 
scelti tra ‘I Giganti…’) 

 21 novembre. V. FUSARI, Pont de Ferr MI (SILTER 2007 di A. Bezzi) 

 30 novembre, M. ACQUAROLI, Dispensa Pani e Vini Adro  BS (CASE DI VISO anno? 
A. Bezzi) Più carrello formaggi per una settimana. 

100 Cene per SloWine, settima edizione  
Si è confermato come uno degli strumenti più originali ed efficaci per diffondere la cultura del vino 
slow in Italia. CentoCene è un momento di convivialità fra i Soci Durante la serata si sono gustare 

i vini segnalati da Slow Wine 2018 come Vino Slow, Grande Vino e Vino Quotidiano o i vini prodotti 
dalle aziende riconosciute con i simboli Chiocciola, Bottiglia e Moneta.  

La Guida Slow Wine 2018  vede l’azienda bergamasca ANGELO PECIS di San Paolo d’Argon, 
premiata per il suo “IMBERGHEM 2016”(Terre del Colleoni Franconia, vitigno autoctono, 3300 
bottiglie) con il riconoscimento di Vino Quotidiano “un rosso territoriale, con aromi speziati e un 
sorso teso, di pregevole freschezza, perfetto per la tavola di tutti i giorni”, e per l’eccellente 
rapporto qualità-prezzo. Angelo Pecis e suo figlio Lorenzo saranno con noi e ci 
complimenteremo con loro per il successo conseguito e ci porteranno il loro vino premiato. Quindi i 

vini da degustare saranno sei. 

Il  Terra Madre Day e Presentazione della Guida delle Osterie d’Italia 20180 

Festeggiamo Terra Madre Day, a Bracca dalla Famiglia Dentella, confermata la Chiocciola 
nella Guida delle Osteria d’Italia 2018.  Come ricorderete Festeggiamo mangiando 
locale è il tema della Festa di Terra Madre Day, ama la terra, difendi il futuro.  
 

Sapere di Cibo:  

- Viaggio nelle Spezie alla presenza del cuoco Kumalé organizzata con la collaborazione 

della Trattoria Visconti si proponeva di sostenere il progetto “Coltiviamo lo Sviluppo: 
Progetto Curcuma” condividendo la conoscenza delle spezie, della loro coltivazione e del 
loro impiego in cucina. Il progetto della durata triennale e si prefigge di fornire conoscenze 

e strumenti tecnico-professionali per migliorare le produzioni ampliando e consolidando le 
competenze. Inoltre prevede la messa a dimora e la successiva produzione di nuove piante 

di spezie, l’adeguato trattamento del prodotto, la raccolta, la corretta conservazione e 
infine la cura nel confezionamento. In futuro, intorno all’attività principale, potrebbero 
essere sviluppate piccole forme di artigianato in grado di sviluppare forme di “packaging” 

per la vendita o la conservazione dei prodotti.  

 

Slow Food Educa: in collaborazione con Enti e Associazioni la Condotta ha preso parte a 
Manifestazioni nelle quali ha cercato di promuovere la filosofia dell’Associazione, i criteri che 
stanno alla base del BPG: 



- Erbe del Casaro di Altobrembo, come tradizione, uscita allo studio, riconoscimento e 

raccolta delle Erbe Spontanee con finale conviviale itinerante ad Ornica (grande successo, 
rispetto agli anni precedenti, oltre 75 persone partecipanti alla passeggiata e 55 alla cena). 
Nella Passeggiata delle Buone Erbe di Montagna Siamo stati accompagnati, come al solito, 

in questa passeggiata da Marilisa Molinari, fitopatologa di Ersaf Lombardia che, andata in 
pensione, si sta occupando per Slow Food dei semi antichi di Tunisia.  

- Alla scoperta del Vino, corso in 6 lezioni di avvicinamento al vino, tenuto a Olmo al 
Brembo, organizzato con Altobrembo e concluso con una Conviviale alla Taverna di 
Arlecchino di Oneta di Sa. Giovanni Bianco, in attesa di visitare una Cantina come 

conclusione del Corso. 
- Un lago di vino a Sarnico: la Manifestazione dedicata alle produzioni enologiche della 

Valcalepio e della Franciacorta, organizzata dall’Associazione Commercianti di Sarnico. In 
programma oltre gli assaggi guidati da professionisti del settore con la fattiva 
collaborazione degli studenti della Scuola Alberghiera di Sarnico, ai quali la nostra Condotta 

ha dedicato una conferenza di presentazione di Slow Food. Sabato pomeriggio e Domenica 
mattina laboratori tenuti dalla nostra Condotta Slow Food Valli Orobiche il cui ricavato 
andrà al progetto “Diecimila Orti in l’Africa” 

- Convitto dell’Istituto Alberghiero di S. Pellegrino, serate di educazione al per i ragazzi. 
Conferenze e Laboratori del Gusto monotematici su Presìdi Slow Food, Mais antichi, 

Formaggi. 
- Sagra della Mela Brembana, con laboratori del gusto per bambini delle scuole 

Elementari dell’Alta Valle Brembana e per adulti. 

C’è una difficoltà (peraltro emersa anche alla Conferenza delle Condotte di Lombardia) ad 
organizzare i Master, per i prezzi, per i Relatori che arrivano e non seguono la filosofia di SF, per la 

capacità delle Condotte di organizzare corsi indipendenti da Master con docenti più coerenti con SF 
e con grandissime capacità. 
 
Incontro con l’arte, la Cultura e la Solidarietà: nuova attività però importante per la nostra 
visibilità, ma anche per la promozione della nostra filosofia: 

- Carlo Leidi, vita parallela di forografo 

22/3/1930-28/01/1998 - è stata una personalità significativa e rappresentativa per la sua e 
nostra città, Bergamo. Lo è stato come professionista, come fotografo, come politico, come 
uomo di cultura, come animatore sociale… in tanti aspetti diversi ma con la stessa 

motivazione di fondo: l’interesse vero e profondo per la persona umana. 
Fondatore della Condotta Slow Food del Bergamasco e certificatore in quanto Notaio della 

costituzione dell’Associazione Arcigola (poi Slow Food). 
L’evento è stato strutturato in 4 momenti: Bergamo, Il viaggio, Enogastronomia, Le 
espressioni della religiosità 

il Presidente di Slow Food Carlo Petrini ricorda bergamasco “… la generosità e la 
passione con cui in quegli anni contribuiva a mettere le basi di azione e di teoria di quella 
che era un’organizzazione con una convinta visione internazionale. C’era quindi un impegno 
politico e culturale, ma anche la coscienza di far parte di un’avventura entusiasmante 
perché basata sulle idee, sulla visione, sulla buona volontà. Questi erano gli ingredienti di 
un gruppo fondativo privo di risorse finanziarie, senza alcun legame internazionale e fuori 
dal riconoscimento della politica e dell’accademia…”  come ha scritto nella introduzione al 
catalogo della rassegna “Carlo Leidi, vita parallela da fotografo” edito da Lubrina. 

- OFF Orobie Filma Festival, la Rassegna del Film della Montagna con le tre sezioni 
filmiche e d il Concorso Fotografico 

- Food Film Fest a Bergamo con le altre tre condotte per il festival del film legato al cibo nel 
quale trovano posto Laboratori del Gusto e partecipazione di un Rappresentante nostro alla 
Giuria del Festival 

- Infosostenibile festeggia il 7° compleanno con 10.000 orti in Africa 



Si festeggiano 7 anni di informazione sostenibile e data la grande sintonia con la filosofia e 

la pratica di Slow Food, con piacere devolveremo il contributo che riusciamo a raccogliere al 
progetto dei 10.000 Orti in Africa, a favore di valori come biodiversità e della sovranità 
alimentare. 

- Gruppo solidale di Acquisto di Prodotti di Presìdi Slow Food delle zone 
terremotate 

Le tre Condotte di Bergamo di Slow Food hanno inteso contribuire ad alleviare i produttori 
non con la raccolta fondi, per la quale si era già mossa Slow Food Italia I prodotti 
riguardano aree terremotate (compreso il terremoto dell’Aquila) o vicine ai luoghi del sisma, 

oppure funestate dal maltempo; i produttori sono stati individuati dai referenti SF o dai 
Presidenti regionali di SF, su valutazioni di qualità, disponibilità prodotto, bisogno. In 

particolare il Presidio del Pecorino dei Monti Sibillini. Per l’occasione la Famiglia 
Agnelli si è mostrata come sempre condiscende a concedere l’uso della prestigiosa sede 
ella SAPS per una conviviale di grande grande solidarietà per le comunità colpite dal 

terremoto del Centro-Italia. Si ringrazia il Consorzio di Tutela del Valcalepio che ci ha 
offerto i vini ed il suo Presidente Emanuele Medolago Albani è intervenuto per il brindisi di 
inizio serata. I cuochi Alessia de Al GiGianca, Franco della Taverna di Arlecchino,  

Maurizio di Dentella Trattoria ed Esmerya Gomez. Sono venuti gratuitamente per 
lasciare intatto il corrispettivo della cena che andava ai terremotati del Pecorino dei 

Monti Sibillini. 

Gli Appuntamenti Istituzionali: abbiamo partecipato e/o organizzati tutti 

- Cheese 
- Slow Food Day  
- Terra Madre Day  
- 100 cene per Slow Wine  
- Conferenze delle Condotte  
- Assemblea delle Condotte 
- Panel di degustazione dei vini bergamaschi per la Guida Slowine 

L’attività Istituzionale:  

- Assemblea della Condotta 

Parliamo sempre di Mais Spinato di Gandino, di Mais antichi, della rivoluzione della 
Valgandino che si è trasformata da monoindustria tessile ad attività variegate di altro tipo 
fra le quali quelle nella direzione della Biodiversità e della qualità dell’agricoltura. 

Quindi per la nostra Assemblea del 2017 abbiamo deciso di visitare Gandino ed il suo Mais 
nel tempio dell’utilizzo dei prodotti derivati dal Mais Spinato: l’Albergo Ristorante 

Pizzeria Centrale. 
- Mercato della Terra di Bergamo, con SFLombardia e con le altre Condotte 

Bergamasche sta funzionando abbastanza da quando si è spostato in Piazza Cavour, anche 

se necessita di ulteriore implementazione nella comunicazione, nella organizzazione e nella 
gestione. 

I Rapporti con SF: difficoltà con alcuni uffici di SF, finalmente rapporti brillanti con SF Lombardia 
da quando sono gestiti dalla nostra Gigliola.  
La nostra Condotta: funziona abbastanza. Ci vorrebbero più mani… ma non solo bassa 
manovalanza! Comunque continua la crescita. Occorrerebbe maggior impegno da parte di tutti a 
rinnovare le tessere dei soci scaduti e a trovare nuovi soci.  

Vi ringrazio dell’attenzione e vi auguro una buona serata 

 

silvio magni, fiduciario 

 

Bergamo, 21 marzo 2018 


