
 
 

PROGRAMMA DEL 2018 

 
Attività Istituzionale 
Tre Condotte : due riunioni organizzative, al M1.le di Bergamo,. dal tema Il Futuro di Slow Food 

con particolare riguardo ai rapporti fra le tre Condotte Bergamasche. Ci saranno altre riunioni per 
arrivare, se siamo d’accordo, ad un coordinamento fra le Condotte ad un programma unico sancito 
da un unico sito web. A seguire Conviviale.  

Congresso della Condotta: per la scadenza del Fiduciario e del CdC, con elezione del nuovo CdC 
e approvazione del Bilancio consuntivo del 2017 e dei due mesi del 2018.  

Slow Food Day: festeggiamo insieme alle due condotte bergamasche alla Festa dell’Asparago alla 
Cascina Pelesa di Castel Cerreto. Il 15 o 21 Aprile in funzione della maturazione degli asparagi. 
Conferenze e Laboratori sui semi antichi di cereali con la partecipazione del Mais Rostrato di 

Rovetta e dell’Aspan di Bergamo. 
Terra Madre - Salone del Gusto: partecipazione a Terra Madre a Torino, nella Manifestazione 

più importante di Slow Food Internazionale. 
Terra Madre Day: tradizionale appuntamento con Mangiamo Locale. La giornata ricalcherà i 
programmi degli anni scorsi. Saranno coinvolte Scuole che discuteranno di Slow Food, Conferenze 

alle Scuola Alberghiere di Bergamo, di Clusone e di Torre Boldone. Concluderà la giornata la 
Conviviale Mangiamo Locale. 
 

La convivialità per il diritto al piacere 
Una ventata di novità: al Ristorante Nasturzio di Albino, Conviviale con un menu particolare che 

ha celebrato tre giovani chefs innovatori. 
Un Sciur Menu: all’Osteria del Crotto di Morbegno per la presentazione, organizzata da Slow 
Food Editore che ci ha coinvolto, del nuovo vino della casa Nino Negri di Chiuro, Sciur, un 

Valtellina Superiore nato dall’integrazione fra le scuole edili, per la costruzione di muri a secco per i 
vigneti, il Politecnico di Milano e la storica Azienda valtellinese. 

Festa della Donna: in collaborazione con il Club Soroptimist ed altre Associazioni Femminili, 
Festa alla SAPS del nostro Baldassarre Agnelli con Produttrici, Cuoche e Le donne del Vino 
assolutamente tutte donne. Grande successo di partecipazione: 90 partecipanti. 

Un Sciur Menu: il progetto di Slow Food Editore per la presentazione di Sciur, prevede anche, 
nell’ultima settimana di maggio la Presentazione di Sciur nell’Osteria bergamasca Ai Burattini di 

Adrara San Martino.  
Festa dell’Alleanza: le tre condotte bergamasche coinvolgono tutti i Cuochi dell’Alleanza di 
Bergamo in una Festa dell’Alleanza che si svolgerà al Parco del Golf di Longuelo attualmente 

gestito da Mimmo, cuoco dell’alleanza. I cuochi bergamaschi cucineranno ognuno un piatto in una 
grande kermesse. 
La Salamata di Oliviero: divenuta ormai un appuntamento imperdibile. Per l’occasione pare che 

riaprirà l’Osteria di Bello, locale nel quale è sempre stata realizzata. Settembre 
I profumi d’Autunno: tradizionale conviviale autunnale per riscoprire i piatti della tradizione 

autunnale, castagne, tartufo, ecc. Ottobre 
100 Cene per Slowine: la tradizionale cena novembrina per l’uscita della Guida dei vini di Slow 
Food. 

 
Slow Food Educa 
Il piacere del vino: Corso di avvicinamento al vino alla Taverna di Arlecchino di San Giovanni 
Bianco con 21 partecipanti.. Giunto all’ultima lezione del prossimo Lunedi. Si concluderà, come al 
solito con la visita all’Azienda Mamete Prevostini di Mese in Valtellina lunedi 9 aprile. 



Scuola Alberghiera di Clusone: visite guidate da noi organizzate alla scoperta di realtà 

produttive artigianali di qualità del nostro territorio, con esercitazioni da parte degli studenti 
interessati. 
Il piacere del vino: Corso di avvicinamento al vino al Convento della Ripa di Albino. Metà aprile-

maggio. Sarà l’inaugurazione dei locali restaurati del Convento di proprietà della Cooperativa 
Sociale La Fenice e che è sede del Centro Culturale Diaforà. 

Convitto dell’Istituto Alberghiero di San Pellegrino: tradizionale ciclo di conferenze sui temi 
della nostra filosofia e sui prodotti tipici.  
Il piacere del vino 2° livello: organizzato da Altobrembo nella sua sede di Olmo al Brembo è un 

approfondimento di quanto imparato nel primo corso e tratta della viticulture italiana in generale 
attraverso le produzioni delle varie Regioni Vitivinicole. 

Un Lago DiVino:  la manifestazione organizzata dai Commercianti di Sarnico che vede dalla prima 
edizione protagonisti con Laboratori del Gusto su vari argomenti che interessano la nostra filosofia 
(due il sabato e due la domenica). Il ricavato dei Laboratori andrà come sempre, a 10.000 Orti in 

Africa. 
Le buone erbe di montagna: a Ornica, nell’ambito della Manifestazione di Altobrembo Le erbe 
del Casaro, la tradizionale passeggiata alla scoperta delle erbe spontanee delle nostre montagne 

ed il loro utilizzo in cucina. La serata termina con una conviviale itinerante delle erbe organizzata 
dalle Donne di Montagna. Sabato 2 giugno 

L’Agrì di Valtorta: Festa per celebrare i prodotti agricoli di Valtorta, e in particolar modo il 
Presidio Slow Food, sempre nell’ambito del Le erbe del casaro, organizzata da Altobrembo. La 
giornata è completata da attività culturali, ludiche e enogastronomiche. Sabato 9 giugno. 

Fungolandia: la manifestazione autunnale di Altobrembo alla quale partecipiamo con Laboratori 
del Gusto, filmati inerenti la filosofia di Slow Food con successive degustazione educative. Si sta 

cercando anche di organizzare in tre o quattro giornate una vera e propria Rassegna 
Cinematografica di Film legati al cibo. 
 

 


