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Esposizione dei formaggi
formaggi italiani
di origine

Mantova, 11-13 Aprile c






ufficio stampa e comunicazione

UN WEEKEND NEL SEGNO DEL GUSTO
Dall’11 al 13 aprile a Mantova la seconda edizione dell’Esposizione dei formaggi italiani di origine

Aprirà i battenti venerdì 11 aprile a Mantova la seconda edizione di “Mille e 2 formaggi – Esposizione dei formaggi italiani di origine”. La manifestazione in programma dall’11 al 13 aprile 2003, che ha ricevuto i patrocini del Ministero delle Politiche Agricole e Forestali e della Regione Lombardia, è organizzata dalla società Mantova Expo con la forte collaborazione degli Enti Mantovani (Comune, Provincia e Camera di Commercio), di Veronafiere, di Banca Agricola Mantovana e con l’altrettanto significativa azione dell’Unione delle Camere di Commercio Italiane e dell’Unioncamere della Lombardia. “Mille e 2 formaggi”, dunque, si conferma come l’unica esposizione nazionale dedicata a tutti i formaggi italiani di origine.
Due saranno le aree espositive principali con la presenza di circa 140 espositori: l’Area business (Palazzo Ducale con le Cantine di Vincenzo e la Dispensa di Corte Nuova) riservata ai consorzi di tutela, alle istituzioni e ai produttori per la degustazione e gli incontri con gli operatori e l’Area consumer (le piazze del centro storico) riservata ai produttori per le degustazioni e la vendita diretta al pubblico. Un percorso espositivo che consentirà ai visitatori di intraprendere un inedito ed affascinante viaggio tra arte, cultura e gastronomia nello straordinario scenario rinascimentale offerto dal centro storico di Mantova.

L’esposizione aprirà i battenti alle ore 10 di venerdì 11 aprile. Alle 10.30 la Sala delle Lune e dei Nodi della Camera di Commercio di Mantova ospiterà il convegno-workshop, organizzato da Slow Food, L’eccellenza nell’arte della caseificazione. Razze, pascolo, alpeggio: i fondamenti della qualità. L’incontro affronterà il tema delle condizioni necessarie per il raggiungimento dell’eccellenza nel campo della fabbricazione dei formaggi. Alcuni importanti esperti italiani dell’arte della caseificazione e della degustazione discuteranno sulle condizioni necessarie dell’eccellenza casearia. Durante il workshop gli esperti convenuti guideranno una degustazione dei seguenti formaggi: Robiola di Roccaverano, Taccagno, Pecorino di Farindola, Ricotta affumicata al Ginepro d’Abruzzo; Caciocavallo Podalico della Basilicata; Parmigiano Reggiano e Grana Padano.

Nel pomeriggio alle ore 15 si terrà l’inaugurazione della rassegna. Il percorso inaugurale partirà da piazza Erbe e attraverserà le due aree espositive. Alle 16 nell’ingresso di Corte Nuova di Palazzo Ducale si svolgerà la cerimonia inaugurale alla presenza del Presidente dell’Unione delle Camere di Commercio della Lombardia Vico Valassi e delle massime attività cittadine.

Alle 17, presso il ristorante “La Loggia di Corte Nuova”, si terrà Assaggiando il Monferrato, una degustazione guidata promossa dal Comune di Acqui Terme e dalla Comunità Montana Alta Valle Orba, Erro e Bormida di Spigno; un incontro degustazione guidata di assaggi dei cru  della Robiola di Roccaverano, di puro latte caprino crudo, di diversa stagionatura e provenienza,  in abbinamento con mostarde di uva e miele del territorio, curato da Gian Domenico Negro, coordinatore del Presidio Slow Food e da Gigi Gallareto, cultore del territorio.

La Sala delle Lune e dei Nodi della Camera di Commercio ospiterà alle 18 la premiazione della settima edizione del Concorso nazionale sensoriale dei formaggi Dop Grana Padano e Parmigiano Reggiano, organizzata da Confcooperative – Unione di Mantova con la collaborazione dell’Ente camerale e della Regione Lombardia. Vi parteciperanno tutte le aziende provenienti dalla diverse province di produzione dei due Dop nazionali.

In serata, alle ore 21, presso il ristorante “La Loggia di Corte Nuova” si terrà la cena di gala per la presentazione del Consorzio Produttori del Gennargentu che farà il suo debutto ufficiale a Mantova.

Alla stessa ora, l’Operaghiotta Teatro del Gusto di San Giorgio di Mantova ospiterà la cena, organizzata da Slow Food, Il Formaggio in cucina. Gastronomie italiane e francesi a confronto. Una sfida che metterà a confronto alcuni fra i più famosi piatti realizzati nelle due nazioni utilizzando il formaggio.

Nella giornata di sabato 12 aprile due importanti momenti dimostrativi. In piazza Erbe, alle ore 10.30, si svolgerà Come nasce un marchio di qualità: il Formaggio Grana Padano Dop: il Consorzio di Tutela del Formaggio Grana Padano Dop proporrà in diretta le ultime prove compiute sulle forme sino al conferimento dell’ambito e necessario riconoscimento. In piazza Sordello, invece, alle ore 16.30 si potrà assistere alla Caseificazione del formaggio secondo le modalità di lavorazione, che caratterizzavano gli antichi caselli a legna del ‘700.

Nella mattinata di sabato, alle ore 11.30, presso la Sala consiliare del Comune di Mantova, si terrà l’incontro sul tema Il Monferrato, Acqui Terme e Mantova: antiche strade e nuove vie di collaborazione, organizzato dalla Camera di Commercio, insieme al Comune di Mantova ed in collaborazione con il Comune di Acqui Terme e la Camera di Commercio di Alessandria. Un’occasione significativa per stabilire un rilevante punto di partenza di un nuovo rapporto di collaborazione sul piano culturale, turistico, enogastronomico e commerciale tra Mantova e il Monferrato.

In serata, alle ore 20.30, presso l’Operaghiotta di San Giorgio di Mantova si svolgerà il primo dei due Laboratori del Gusto targati Slow Food che avranno per tema conduttore un suggestivo confronto tra le tradizioni casearie italiane e quelle europee. Un confronto formaggi a vario titolo assimilabili per il tipo di latte, per la tecnica di realizzazione, per la tecnica di stagionatura o per altro. Una sfida che consentirà un approfondimento non banale della conoscenza del formaggio, e la degustazione di prodotti di altissimo pregio.

Nella giornata di domenica 13 aprile, alle ore 15 in piazza Erbe fari puntati sull’iniziativa promossa dal Consorzio di Tutela del Formaggio Grana Padano Dop per la dimostrazione della marchiatura del formaggio; alle 16.30 in piazza Sordello si potrà nuovamente ammirare lo spettacolo della Caseificazione. Infine, alle 20.30 presso l’Operaghiotta di San Giorgio di Mantova ci sarà il secondo appuntamento con i Laboratori del Gusto di Slow Food.

Nell’arco delle tre giornate, poi, si alterneranno alcuni importanti iniziative collaterali come Alla corte di Isabella, inediti e affascinanti percorsi a Palazzo Ducale (il venerdì e la domenica alle ore 11; il sabato alle ore 15.30) e come Mille viaggi con i formaggi, un’iniziativa didattica che si terrà presso la Loggia dei Mercanti della Camera di Commercio alle ore 10 e alle 16.30.

ORARI DI APERTURA: 
Area Business (Palazzo Ducale) dalle ore 10 alle 19





 
Area Consumer (Centro storico) dalle ore 10 alle 22 
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