I SEMINARI

Si svolgono nelle giornate del 18 e 20 settembre: per offrire agli uditori la possibilità di approfondire temi, chiarire dubbi e ricevere informazioni complete, abbiamo pensato di coinvolgere un gruppo di relatori competenti di vari settori (tecnici, veterinari, affinatori, cuochi, … ) che a vario titolo collaborano già da anni con la Fondazione Slow Food. Tra i relatori presenti: Sergio Capaldo – veterinario e responsabile Presìdi zootecnici, Augusto Cattaneo – tecnologo alimentare, Mauro Cravero – veterinario (Direzione Sanità Pubblica, Regione Piemonte), Armando Gambera – curatore del volume Il piacere del formaggio, Elio Ragazzoni - ONAF Organizzazione Nazionale Assaggiatori Formaggio, Mariano Gomez (Spagna) – veterinario (Presidio Razza Euskal Txerría) , Aldo Grasselli – presidente Società Italiana Medicina Preventiva

Luca Nicolandi – presidente AVEC-pvs, Associazione Veterinaria di Cooperazione con i Paesi in Via di Sviluppo, Massimo Mercandino – veterinario AVEC-pvs, Associazione Veterinaria di Cooperazione con i Paesi in Via di Sviluppo, Massimo Nurisso – veterinario AVEC-pvs, Associazione Veterinaria di Cooperazione con i Paesi in Via di Sviluppo, Eric Vassallo – coordinatore corso Master of Food di Formaggio

Randolph Hodgson (Gran Bretagna) – affinatore e proprietario del Neal's Yard Diary, Guido Tallone - Istituto Lattiero Caseario e delle Tecnologie Agroalimentari, Moretta (Cn), Roberto Rubino – presidente Anfosc (Associazione nazionale formaggi sotto il cielo), Piero Sardo – presidente Fondazione Slow Food per la Biodiversità e curatore dei volumi L’Italia dei Formaggi, L’Europa dei Formaggi.
Le tematiche trattate sono: 

· Allevamento e alimentazione di qualità - Benessere animale – Razze autoctone (iscrizione al libro genealogico o registro anagrafico)

· Filiera del latte crudo, dalla lavorazione del latte alla stagionatura dei formaggi – Analisi organolettica dei formaggi (con individuazione difetti principali)
· Normative igenico-sanitarie e piccole produzioni
· Analisi organolettica - Degustazione formaggi dei Presidi
· Cos’è un Presidio
· Cos’è Slow Food
LE VISITE

Sono previste per la giornata del 19 settembre e si svolgono presso: il Presidio del Castelmagno d’Alpeggio – Castelmagno (Cn); il Presidio della Tuma di pecora delle Langhe, Comuni dell’alta Langa, provincia di Cuneo; la Casera del Raschera d’Alpeggio, Occelli Arginatura e il Presidio delle Paste di Meliga del Monregalese, in Valcasotto.

I PARTECIPANTI

È prevista la partecipazione di circa 50 produttori, italiani e stranieri.

Tra i Presidi italiani:

VASTEDDA DEL BELICE Sicilia

PROVOLA DEI NEBRODI Sicilia
CAPRA GIRGENTANA Sicilia
PROVOLA DEI NEBRODI Sicilia

BITTO “VALLI DEL BITTO” Lombardia

CANESTRATO DI CASTEL

DEL MONTE Abruzzo
TOME DI PECORA BRIGASCA Liguria
PECORINO BAGNOLESE Campania
GRAUKASE DELLA 

VALLE AURINA Trentino
VACCA GRIGIA ALPINATrentino
CACIORICCOTA

CAPRA CILENTANA Campania
CASTELMAGNO
D’ALPEGGIO Piemonte
FATULI' Lombardia 
MONTEVERONESE DI MALGA Veneto
FIORE SARDO Sardegna
PUZZONE DI MOENA Trentino
CACIOFIORE Lazio
PANNERONE DI LODI Lombardia
MOZZARELLA NELLA MORTELLACampania
STRAVECCHIO DI MALGAVeneto

MARZOLINA Lazio

CACIOCAVALLO PODOLICO DEL GARGANO  Puglia

CAPRA GARGANICA Puglia
Tra i Presidi stranieri:

Caprino stagionato in grotta Svezia

Zincarlin Svizzera 
Branza Romania
Caprino di Bolona Capo Verde

Formaggio nel sacco Bosnia
Oscypek Polonia
Formaggi Irlanda
Gouda Olanda
Formaggio Yak Cina

Green Cheese comunità del cibo della Bulgaria

Motal Armenia
Formaggi a latte crudo USA

Kechek el fouqara Libano

Quijo Serpa Portogallo

Comunità del cibo dell’Albania

