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Alli benigni lettori
“In tutte le attieni humane quasi di necessità convienche succe-
dano de gli errori: ma dove più facilmente, in più diversi modi, et 
più ne possono accadere che si avengano nello stampare i libri, 
non ne so immaginare alcuna. Et parmi la impresa della cor-
rettione di essi veramente poterla assimilare al fatto di Hercole 
intorno all’Hydra dei cinquanta capi: perciochè sì come quando 
egli col suo ardire et forze le tagliava una testa, ne rinascevano 
due, così parimenti mentre co’l sapere et con la diligentia, si 
emenda un errore, le più volte s’imbatte che ne germogliano non 
pur due, ma ancho tre et quattro, spesse fiate di maggior impor-
tanza, che non era il primo…”
(Prefazione del Tipografo Cavallo all’Opera di Achille Fario Alessandro, 
Venezia 1563)
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I prodotti tipici sono il risultato di una lunga elaborazione che ha cercato di trarre il 
massimo da ciò che il territorio offre, affinandosi, adattandosi ed evolvendosi. 
Essi sono per questo la tangibile eredità di una cultura contadina non scritta ma com-
plessa e ricca. Alcuni di essi hanno conquistato notorietà; altri si trovano in una posi-
zione intermedia con produzioni che potrebbero aumentare e altri noti e apprezzati in 
ambito locale, con produzione limitata.
Il recupero di sapori antichi, di profumi dimenticati o non troppo conosciuti, di piatti 
gustosi è oggi un’opportunità: dopo una fase di appiattimento dei gusti e di uniforma-
zione dei consumi, si passa alla necessità della riscoperta di cibi e bevande tradizionali. 
Genuinità e tradizione sono forti richiami per un consumatore che è più attento alla 
qualità, è curioso di conoscere gli usi alimentari delle località che visita e s’impegna 
nella piacevole ricerca di una propria tipicità enogastronomica. 
La ricerca di tradizioni e tipicità può generare anche la riscoperta del territorio a cui 
appartiene quel prodotto e quel piatto, generando così turismo. 

La Strada dei vini e sapori mantovani in questo contesto, vanta di essere  parte integran-
te di quel processo di promozione che sta cercando di favorire una forte riqualificazione 
dei prodotti agroalimentari tradizionali, col fine di conservare le tradizioni. I frutti della 
terra e del lavoro sono gli ingredienti essenziali delle nostre specialità gastronomiche. 
Nei prodotti alimentari caratteristici della terra mantovana ritroviamo volentieri le no-
stre radici e abbiamo anche modo di scoprire momenti di storia passata.
Per questo motivo abbiamo collaborato al Progetto quadro di promozione dell’Area 
Morenica Mantovana, nato nel 2007 dalla Camera di Commercio di Mantova con il 
supporto scientifico del Politecnico di Milano, Dipartimento BEST-Laboratorio TEMA 
nell’ambito dell’accordo di programma 2007 tra Regione Lombardia e Sistema Came-
rale Lombardo per lo sviluppo e la competitività delle imprese. 

					     Gianni Boselli
					     Presidente 
				            Strada dei vini e dei sapori mantovani



L’Area Morenica Mantovana rappresenta una indiscutibile eccellenza del patrimonio 
provinciale, sia dal punto di vista artistico che da quello naturalistico.
Geograficamente arroccata a ridosso del lago di Garda, evoca nella sua cultura imma-
teriale le suggestioni proprie della commistione di più influssi: quello lacustre e quello 
che si propaga dal dinamismo intellettuale del capoluogo virgiliano.
Da un simile contesto non può non scaturire una unicità territoriale che si riflette anche 
in ambito culinario.
Questa pubblicazione nasce dalla volontà di guidare il turista, accanto ai fortunati re-
sidenti, alla riscoperta delle peculiarità enogastronomiche di questi ameni luoghi, nel 
tentativo di far vivere, attraverso il gusto delle pietanze, le suggestioni storiche che in 
ciascun piatto si fanno sintesi.
L’anfiteatro morenico diviene naturale palcoscenico di una cucina che ha saputo tra-
ghettare, nello scorrere del tempo, sapori altrimenti dimenticabili o dimenticati.
Assaggi di tipicità compendia ricette conservate come espressione del patrimonio cul-
turale immateriale e le porge al fruitore contemporaneo come chiave di lettura del 
territorio e del suo vissuto. Emergono, così, le caratteristiche peculiari, di campanile in 
campanile, che differenziano i percorsi del gusto e della storia.
Le pagine non scritte della tradizione si trasformano in pagine reali di un volume che 
vuole essere moderno strumento di conoscenza della antica cultura locale nei suoi di-
versi aspetti culinari.
Alla luce di queste considerazioni, non mi resta che augurare buona lettura e buon 
gusto a tutti!

				                  Prof. Ercole Montanari
					     Presidente 
				                 Camera di Commercio di Mantova



L’anfiteatro morenico gardesano si formò a 
causa di un complesso glaciale che traeva 
alimento dalle Alpi Retiche e si spingeva, nel 
momento di massima espansione, fino ad una 
quindicina di chilometri da Mantova trascinan-
do con sé materiali incoerenti, massi, ciottoli, 
ghiaia e sabbia. 
Dal deposito di questi materiali (morene), 
ebbero origine le colline moreniche. 
Con lo scioglimento dei ghiacci si formò il lago 
di Garda e tanti piccoli specchi d’acqua. 
Il paesaggio così, è un susseguirsi di colline 
basse, disposte a mezzaluna e accostate in 
archi quasi paralleli.
Le colline moreniche del Garda anche se 
modeste hanno una connotazione così partico-
lare che lasciano la sensazione di un paesaggio 
toscano. La dolcezza dei pendii viene accentua-
ta dalla presenza di filari di cipressi sulle loro 
sommità. Macchie di bosco e verdi pianori, 
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zone aride e zone umide costellate di laghetti 
e risorgive si alternano a generose campagne 
e ordinati filari di vite su terreno talvolta rosso 
e sassoso. 
Sullo sfondo, percepibile solo da punti di 
osservazione privilegiati, resta il lago,da cui 
esce il Mincio, asse idrologico principale del 
territorio che lo attraversa da nord a sud. 
Oggi scorre fra alluvioni ghiaiose, terrazza-
te, incidendo profondamente il grandioso 
apparato morenico. Solo una volta uscitone, a 
sud-est di Volta Mantovana, assume l’anda-
mento sinuoso e lento, tipico dei corsi d’acqua 
di pianura.

Qui l’uomo si è insediato in maniera discreta 
creando una simbiosi perfetta con il territorio. 

Proprio le acque del Mincio (e dei suoi canali) 
hanno segnato la storia paesaggistica dell’Alto 

Mantovano. Il loro massiccio uso agricolo, 
a partire dalla fine degli anni Sessanta, con 
l’introduzione dell’irrigazione a pioggia, ha 
determinato il passaggio da coltivazioni di sus-
sistenza, strappate a terreni sassosi e ferrosi, 
sempre in balia delle siccità, a produzioni più 
abbondanti e costanti, destinate alla trasfor-
mazione industriale. Anche l’impatto visivo è 
profondamente cambiato. Ora, toni di verde, 
coprono le colline anche nella stagione più 
secca: quelli del grano giovane, dei foraggi, dei 
campi di mais, dei filari di viti, dei frutteti.

In questa parte della provincia mantovana, il 
benessere non è soltanto climatico. 
Con la nebbia quasi del tutto assente d’inver-
no e una brezza che allontana l’afa d’estate, la 
vita scorre con più moderazione, con il piacere 
e il gusto del mangiare e bere secondo la 
tradizione del passato.

Verona



Ultimo paese del Mantova-
no al confine con la provin-
cia di Brescia, Castiglione si 
trova a due passi dal Lago di 
Garda. Di origine etrusca, ha 
conosciuto nel tempo alter-
narsi di periodi ora floridi ora 
drammatici come l’invasione 
dei Barbari o il dominio dei 
Longobardi. Con i Gonzaga 
la città di Castiglione è stata 
maggiormente caratteriz-
zata. E’ di questo periodo 
la nascita di Luigi Gonzaga 
(1568), proclamato Santo 
nel 1726, e oggi venerato 
nel mondo come “il Santo 
della gioventù”. A questo 
periodo si fanno risalire chie-
se, palazzi, scuole, l’Ospeda-
le e la Biblioteca.

Cosa visitare
Basilica di San Luigi (1): Situata nell’omonima 
piazza è un santuario costruito nel XVII secolo in elegan-
ti forme barocche, impreziosita da pale d’altare e cicli di 
affreschi dedicati al Santo di cui conserva una reliquia. 
Collegio Nobili Vergini di Gesù: È un elegante 
palazzo cinquecentesco, fondato dalle tre nipoti di San 
Luigi Gonzaga.  Architettonicamente rilevanti sono il 
chiostro, il loggiato, il refettorio e l’elegante fontana 
collocata nel mezzo della corte interna.
Museo Aloisiano: Istituito nel 1969, è collocato 
all’interno del Collegio Nobili Vergini del Gesù. 
Oggi  conserva importanti opere d’arte sacra collega-
te alle figure del Santo.
Duomo e Parco Pastore: E’ il custode di alcune tra 
le testimonianze più significative della vita di San Luigi 
Gonzaga e degli eventi della sanguinosa battaglia di 
Solferino e San Martino del 1859. Ai piedi del Duomo 
si estende il Parco Pastore con piante secolari tra cui 
cedri del Libano, tigli, tassi, mandorli e sambuchi.
Castello (2): Testimonianza dell’antica rocca che 
dominava l’intera collina, con i suoi sette torrioni 

circolari. Oggi rimane solo la graziosa torre d’ingresso di 
origine medievale e alcuni  resti della cinta muraria con 
un torrione.
Convento di Santa Maria: Immerso nel verde 
delle Colline Moreniche, in località Santa Maria, 
è un importante edificio storico che conserva più 
componenti architettonici risalenti a diverse epoche 
storiche: un’antica fonte di acque sorgive di epoca 
etrusca, resti di un’antica villa romana di cui sono 
stati rinvenuti preziosi mosaici pavimentali e una 
elegante struttura di epoca rinascimentale imprezio-
sita da un raffinato loggiato marmoreo. 
Le Fontane: Sono presenti innumerevoli fontane 
dalle sinuose forme che abbelliscono in più punti il 
centro storico di Castiglione delle Stiviere. 
Si trovano eleganti fontane, risalenti all’epoca medioe-
vale, altre al Rinascimento e altre all’800. Castiglione è 
infatti soprannominato la città delle 100 fontane.

Itinerari consigliati
• Sulle tracce di San Luigi Gonzaga
• Sulla Strada della Croce Rossa Internazionale
• In giro per Castiglione

Feste 
•  Castiglione in fiore (marzo)
•  Manifestazioni Aloisiane e della Croce Rossa

Castiglione delle Stiviere
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Esecuzione: 
Impastare tutti gli ingredienti fino ad ottenere un composto sodo. Imbur-
rare ed infarinare una teglia per ciambelle e disporvi l’impasto. Cuocere a 
170°gradi per 30 minuti.
Far raffreddare e cospargere con mandorle croccanti e zucchero a velo.

la ricetta 
del territorio

La cucina castiglionese non 
presenta specialità particolari che 
la distinguano da altre zone  dei 
Colli Morenici, anche se, piccole 
varianti, introdotte dalla tradi-
zione locale nel corso degli anni, 
sono finite col caratterizzare alcu-
ni piatti come i tortelli di zucca, 
il salame mantovano, il risotto 
alla pilota e lo stracotto d’asino o 
di cavallo, i bigoli con le sardelle, 
gli agnoli in brodo, i capunsei, il 
tortello amaro di Castiglione e lo 
zabaione.

L’Anello di San Luigi è il dolce 
tipico di Castiglione delle Stiviere: 
si tratta di una semplice ciambel-
la, soffice e profumata ricoperta 
da strati di mandorle croccanti 
spruzzate da zucchero velato.

Anello di San Luigi Gonzaga

Ingredienti per 4-5 persone:
Uova 1
Burro 70 g
Farina di mandorle 250 g 

Zucchero  70 g
Lievito per dolci 1/2 bustina
Zucchero velato 
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vini consigliati
Passito da vendemmia tardiva IGT



L’etimologia della borgata trae origine dall’anti-
chissima occupazione della sua gente dedita alla 
pastorizia: da “capriana” la facile derivazione del 
nome. La privilegiata posizione e la sua difendibilità 
hanno fatto del borgo uno dei più antichi degli 
insediamenti dell’uomo italico. Dominio prima dei 
Riva, dei Bonacolsi dopo, il possedimento è rimasto 
di proprietà dei Gonzaga fino ai primi anni del XVIII 
secolo quando è passato agli austriaci.

Cosa visitare
Santa Maria della Pieve (1): Dedicata alla 
Madonna Immacolata, risale al XII sec.. All’interno, 

frammenti di affreschi 
medioevali e un rilievo 
della Madonna della 
Misericordia.
Oratorio di San 
Sebastiano: Dedicato a 
San Sebastiano Martire, 
risale al XII sec.. Notevoli 
gli affreschi.
Chiesa Parrocchiale 
di Santa Maria Nova: 
Edificata nel XVIII sec. su 

una precedente del 1400-1500 della quale è rimasta 
soltanto l’abside. All’interno, tarsie marmoree, arredi 
lignei, un baldacchino coevo dell’edificio e un trittico 
raffigurante la Madonna col Bambino fra i Santi 
Rocco e Sebastiano, dipinta da Zenone da Verona 
nel 1512.
Villa Mirra (2): Il complesso sorge ai piedi della 
Rocca, circondata da giardini e da una corte rustica 
ed è costituito da un nucleo orientale dove ha sede il 
Museo Archeologico dell’Alto Mantovano.
La Rocca Fortezza (3): A testimonianza dell’antico 
maniero sono rimasti i ruderi della cinta muraria, una 
delle porte di accesso e una torre di avvistamento e 
difesa trasformata in campanaria nel XVII secolo. Il 
fortilizio è stato sede di un oratorio del XII secolo a 
servizio della corte.

Museo Archeologico dell’alto Mantovano: 
è uno dei più interessanti musei  archeologici della 
Lombardia ed è aperto dal martedì alla domenica per 
le visite.
Museo Vecchio Mulino e Antichi Mestieri:  
Raccolta privata di attrezzi, strumenti ed utensili di 
un ex mugnaio che vanno dal 1800 al 1900; le visite 
sono possibili solo su prenotazione.

Itinerari consigliati
• Il parco di Villa Mirra e la chiesa romanica 

della Pieve collegati fra di loro da un percorso 
pedonale. 

Feste 
•  Antica fiera di San Biagio (gennaio/febbraio)
•  Palio della Capra d’Oro (luglio)

Cavriana
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Esecuzione:
Preparare una pasta frolla amalgamando gli ingredienti con l’aggiunta 
di un po’ di vino bianco, se occorre. Tritare finemente le mandorle e unire 
agli altri ingredienti del ripieno amalgamandoli bene. Stendere 2/3 della 
pasta nella tortiera, versarvi sopra il ripieno, stendendolo bene e decorare 
con la pasta rimanente ritagliata a striscioline. 
Cuocere in forno a 150° per 30 minuti circa.

la ricetta 
del territorio

Il 3 febbraio si celebra la bene-
dizione della gola, impartita in 
chiesa dal sacerdote per mezzo 
di due candele incrociate sotto il 
mento. Dal 20 gennaio al 4 feb-
braio si celebra, infatti, il Patrono 
San Biagio con una manifesta-
zione che ha più di 450 anni e 
si svolge soprattutto all’insegna 
dell’enogastronomia. La “Torta 
di S.Biagio” è il dolce tipico di 
Cavriana ed è il dolce del giorno. 
E’ una maxi torta a base di 
mandorle, del diametro di oltre 3 
metri, che viene tagliata a fette e 
offerta, da figuranti in abiti rina-
scimentali, al pubblico convenuto 
in Piazza Castello.
Oltre alla torta di San Biagio 
non vanno dimenticati il salame 
mantovano, i capunsei, i risotti e i 
tortelli di zucca.

Torta di San Biagio

Per la pasta:
Farina bianca 400 g
Burro o strutto 80 g
Zucchero 80 g
Vanillina

Per il ripieno:
Mandorle sbucciate 300 g
Zucchero 100 g
Uova 2
Cioccolato fondente tritato 100 g
Scorza di limone grattugiata
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Ingredienti per 4-5 persone:

vini consigliati
Spumante metodo classico 
da uve aromatiche



Goito è una cittadina situata in larga parte sulla riva 
destra del fiume Mincio, ricca di storia e importante 
snodo viario. 
Il nome deriva dai Goti che qui innalzarono una for-
tezza di forma rettangolare di cui esistono ancora 
le rovine. Vi nacque Sordello, il trovatore in lingua 
provenzale, ricordato da Dante; dal Medioevo e per 
tutta l’età gonzaghesca fu importante fortezza a 
salvaguardia del confine settentrionale del contado 
mantovano; infine fu teatro, durante il Risorgimen-
to, di aspre battaglie.

Cosa visitare
Basilica della Madonna della Salute in San 
Pietro Apostolo (1): Costruita in stile barocco 
nel 1729 da Giovanni Maria Borsotto vi si possono 
ammirare dipinti di Bazzani, Fetti, Francesco Borgani, 
Ghiraldini, Domenico Celesti.
La Torre (2): era la casa di Sordello il poeta (1200-
1269) 
Villa d’Arco (3): Progettata da G.B. Marconi e 
Giuseppe Crevola alla fine del ‘700, ha un ampio 
parco che si estende sul bastione morenico del 
Mincio.
La Giraffa: Villa in riva al fiume, ricavata da un 
convento e successivamente rimaneggiata.
Parco delle Bertone: Lembo sopravvissuto 
dell’originario bosco che un tempo ricopriva intera-
mente la pianura Padana, accanto agli autoctoni, vi 

sono piante secolari provenienti da altre zone euro-
pee o di altri continenti. È un piccolo parco giardino 
romantico ottocentesco con laghetto, sentieri, 
installazioni ludico didattiche, edifici ristrutturati, 
ludoteca – biblioteca della natura e con annesso un 
centro reintroduzione della cicogna bianca. 
Nelle frazioni di Cerlongo, Vasto e Solarolo inte-
ressanti la chiesa settecentesca di San Giorgio, la 
Parrocchiale di San Bartolomeo Apostolo e la chiesa 
di Santa Margherita. 

Itinerari consigliati
• Percorso sulle rive del Mincio (4)- Parco delle 
Bertone
• Caratteristico il centro storico per una passeggia-

ta tranquilla. 

Feste 
•  Anniversario della battaglia di Goito: a ricordo 

della battaglia sul ponte della Gloria dell’8 
aprile 1848 (più nota come manifestazione dei 
bersaglieri) Aprile

•  Pizza in piazza (Luglio)
•  Fiera del grana dei prati stabili, dei prodotti agro 

alimentari delle colline moreniche e della pianu-
ra pedecollinare mantovana (Ottobre/novembre)

Goito
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Esecuzione:
Preparare un soffritto leggero (senza spingersi a colorirlo troppo) con cipolla 
tritatissima e olio. Versare il riso vialone nano mantovano e tostare per 
qualche minuto mescolando in continuazione. Quando il riso è leggermente 
imbiondito bagnare con un bel bicchiere di vino bianco secco (pinot bianco o 
Sauvignon o uno spumante brut di buona qualità) e lasciare evaporare. Unire 
le salamelle o il pesto e cuocere per il tempo necessario affinché la carne 
cambi colore, senza arrostirla. Versare il brodo in buona quantità in modo da 
evitare una menatura troppo frequente. 
Non aggiungere altro brodo sino a che quello precedente non sia stato 
completamente assorbito. A cottura quasi ultimata aggraziare con due nocelle 
di burro fresco. Coprire e fare riposare. Mettere nei piatti individuali e servire 
con una spolverata di grana padano grattugiato a mano.

la ricetta 
del territorio

Nella cucina goitese, come in quella 
mantovana, è forte la presenza della 
cultura gastronomica dei Gonzaga 
oltre che delle tradizioni contadine 
tramandate nel tempo. 
Tra le specialità gastronomiche che 
si possono gustare, famosi sono gli 
“agnoli”, da sempre fatti a mano 
con ripieno di carne di manzo. Fa-
moso il “sorbir d’agnoli”, che nella 
tradizione contadina veniva gustato 
con l’aggiunta di vino rosso, ovvero 
il “bere in vino”. 
Tipica della zona è la pasta fresca 
per tagliatelle e tortelli di zucca. 
Il riso “alla mantovana”, ossia 
con salamelle o con pesto di maiale, 
oltre che, con erbe selvatiche, pesce 
di acqua dolce e selvaggina. Il pesce 
di acqua dolce (luccio, pesce gatto, 
anguilla, pescina), la selvaggina 
(lepre, fagiano) e le lumache ven-
gono cucinati anche come secondi 
piatti. 
I salumi ricoprono un posto impor-
tante nella produzione locale: tra 
tutti, il salame mantovano. 
Da non dimenticare il “Grana Pa-
dano dei Prati Stabili”, formaggio 
prodotto dalle Latterie Sociali, nu-
merose in questa zona. Recente è la 
produzione della pizza, rinomata 
in alcuni locali del luogo.

Risotto menà

Ingredienti per 4-5 persone:
Brodo fatto con manzo, gallina, 
osso, aglio, sedanino, cipollina, 
carotina
Riso Vialone nano 1/2 kg
Un bicchiere di vino bianco secco
Salamelle spellate o pesto 400 g

Cipolla 1
Olio
Grana Padano grattugiato a 
piacere
Burro 2 noci
Brodo 2 litri
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Posto nella pianura ai piedi delle colline moreniche 
del Garda, dopo aver ospitato in epoca preistorica 
insediamenti palafitticoli di cui si sono avuti ritrova-
menti, Guidizzolo ha seguito le vicende storiche del 
mantovano incorporato nell’impero Romano. Note-
vole importanza gli derivò dal suo essere paese di 
confine tra le Signorie di Mantova e Brescia che se 
lo contesero. Quasi certa l’esistenza di fortificazioni 
militari come indicato in una cartografia militare del 
XVI secolo della Repubblica di Venezia.

Cosa visitare
Chiesa Parrocchiale: antica pieve medioevale 
unita all’Abbazia di Leno della Diocesi di Brescia, da 
sempre è il centro religioso della comunità. Dedicata 
ai SS. Pietro e Paolo. Di linee settecentesche, l’arredo 
è importante e vanta un’opera di Giuseppe Bazzani.
Oratorio di S. Lorenzo: Semplice ed elegante 
edificio a capanna, risale al XII secolo.   
Torre Civica (1): Costruita nel 1911, nello stesso 
luogo dove era crollata e in parte demolita l’antica 
torre medioevale. Il mosaico raffigurante la Vergine 
è opera degli alunni della Scuola Statale d’Arte di 
Guidizzolo (1955).

Palazzo Municipale (2): in stile neoclassico, 
progettato e disegnato dell’architetto G.B. Vergani, 
attivo nel mantovano dal 1819.
Palazzo Pezzati: All’epoca dei Gonzaga fu sede del 
Commissariato.
Palazzo Rizzi: Le due facciate dalle linee sinuose 
sono in stile neoclassico e sono attribuibili all’archi-
tetto bresciano Rodolfo Vantini (1792 – 1856).
Monumento ai Caduti di tutte le Guerre: il 
tema si ispira alla pietà, raffigura infatti una madre 
con il figlio morente tra le braccia. Opera in bronzo 
dello scultore modenese Marino Quartieri.

Itinerari consigliati
• Ex sede municipale, parrocchiale capoluogo, 

parco e villa Rizzo (privato), oratorio di S. Lorenzo, 
vecchio mulino Castagna, chiesa delle frazioni di 
Rebecco e Birbesi.

Feste 
• Guidizzolo in arte
• Guidizzolo fa parte dei Comuni: “Paesaggi 

dipinti”

Guidizzolo
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Esecuzione:
Lavare la zucca e tagliarla a pezzi quindi cuocerla in forno a 180° per circa mezz’ora. Appena sarà tenera, riporla in una 
ciotola. Ridurre in polvere gli amaretti, tritare finemente la mostarda poi unire tutto con le mani alla polpa di zucca. 
Mentre lavorate l’impasto aggiungere una decina di cucchiai di parmigiano, noce moscata, sale, pepe e il succo di mezzo 
limone. Amalgamare alla perfezione. Infine riporre la ciotola coperta in luogo fresco. Con i 600 grammi di farina, le uova 
e il sale, fare una pasta soda e liscia. Impastare e tirare la sfoglia piuttosto sottile. Riporre sulla sfoglia piccole porzioni di 
impasto di zucca. Rivoltare la sfoglia con l’impasto e con la rotella dentata ritagliare i tortelli dando loro forma rettango-
lare. I tortelli vanno cotti al momento. Mettere sul fuoco una grossa casseruola con abbondante acqua salata e quando 
avrà raggiunto l’ebollizione, tuffarvi i tortelli ed abbassare la fiamma per evitare che si rompano. Dopo pochi minuti 
scolarli con il mestolo forato e riporli a strati in una zuppiera. 
Ragù: Soffriggere il burro, rosolare la cipolla e tostare il pesto di salamella. Aggiungere salsa di pomodoro ed insaporire 
con sale e pepe. 

la ricetta 
del territorio

La cucina tipica di questa zona 
è dominata dai piatti tipici del 
resto delle colline Moreniche 
anche se alcune differenze di 
ingredienti la rendono partico-
lare. I capunsei sono qui serviti 
o in brodo o asciutti conditi con 
olio, burro, prezzemolo, cipolla, 
aglio, basilico, salvia e rosmari-
no leggermente soffritti, mentre i 
tortelli di zucca vengono serviti 
con un soffritto di pomodoro e 
salamella. 
Tra i salumi, la pancetta stecca-
ta domina sugli altri. 

Tortelli di zucca con sugo 
alla salamella

Ingredienti per 4-5 persone:
Zucca gialla 2,5 kg
Farina bianca 700 g 
Mostarda Mantovana 300 g 
Grana grattugiato 300 g 
Burro 200 g 
Amaretti secchi 200 g 

Uova 6
Un limone, sale, pepe, noce 
moscata

Ragù: pesto di salamela q.b., 
cipolla, burro, polpa di pomodoro, 
sale, pepe.
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Piccolo e grazioso borgo che si caratterizza per la 
diffusa architettura signorile barocca. Nel XV secolo 
divenne proprietà dei Gonzaga. Nel 1700, con l’inizio 
delle guerre, diviene possedimento straniero. Nel corso 
di quasi duecento anni, si alternano austriaci e francesi 
fino alla pace di Villafranca. Durante la Seconda Guerra 
d’Indipendenza Medole viene aggregato alla provincia 
di Brescia fino al 1866, anno in cui passerà sotto Man-
tova. Molti medolesi si resero protagonisti di queste 
vicende storiche. Sarebbe impossibile risalire ai 651 
valorosi che presero parte alla Prima Guerra Mondiale 
o ai 420 del secondo conflitto.

Cosa visitare
Pieve di S. Maria (1): Di struttura romanica, ha 
nell’abside affreschi tardogotici di un maestro lombardo 
del ‘400. 

Torre Civica (2): Dove nel 1543 l’imperatore Carlo 
V incontrò gli esponenti dei Gonzaga, e che oggi 
ospita la Civica raccolta d’arte, dove sono conservate 
pregevoli opere di artisti del XX secolo.
Ex-Monastero dell’Annunciata: L’ex convento 
agostiniano raccolto entro un’alta cinta muraria 
conserva intatta l’atmosfera arcana, tipica degli eremi. 
La chiesa rimase aperta al culto fino ai primi anni del 
1800. Ora dell’antico edificio non rimangono che due 
mura e qualche capitello. 
La Chiesa Parrocchiale (3): Il progetto fu opera di 
Paolo Soratini (1680-1764) 
abate, architetto di chiarissima 
fama. Presenta tre navate divi-
se da colonne in marmo, dieci 
capitelli laterali, archi, stucchi 
e pitture murali conferiscono 
preziosità a questo edificio che 
conserva pregevolissime tele, 
sculture, reliquie e arredi.
Conserva un gruppo in 
terracotta policroma di gusto 
popolaresco della fine del 
‘400 e, nell’abside, una tela 
degli ultimi anni di Tiziano.
Pieve Romanica: Si trova a nord-est del paese, è 
una piccola chiesa ad una sola navata con abside 
sporgente e campanile originari dell’ XI secolo.
Palazzo Ceni: Il palazzo sorge a lato della chiesa 
Parrocchiale. La facciata esterna risale al settecento. 
Palazzo Minelli: La sua struttura architettonica ha un 
preciso richiamo all’origine neoclassica della fine del ‘700.
I Portali:  Furono costruiti nel XVII, XVIII, XIX secolo 
con marmo bianco.

Itinerari consigliati
• Medole centro: Palazzo Ceni, Pala di Tiziano
   e Palazzo Minelli

Feste 
• Feste Rionali (Agosto)
• Norcini medolesi al lavoro (feste del Risorgimento)
• Il radicchio bianco medolese (novembre)

Medole
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Esecuzione:
In una zuppiera mettere il pane grattugiato, le mandorle tritate e tostate, versarvi quattro o cinque mestoli di brodo 
bollente e mescolare bene con un cucchiaio di legno, fino a che il pane è tutto umido. Lavorare il pane con il cucchiaio di 
legno e lasciare intiepidire prima di incorporare le uova, la cipolla tritata finemente e soffritta per dieci minuti nel burro, il 
formaggio, il sale e la noce moscata.
Lavorare l’impasto con le mani, deve essere morbido e non eccessivamente umido, e regolare di sale.
Formare grossi gnocchi dalla forma leggermente allungata. Lessarli in brodo e quando salgono in superficie raccoglierli 
con un mestolo forato.
A parte scottare in brodo le foglie più esterne del radicchio bianco mantovano, avvolgere gli involtini medolesi con 
almeno due foglie di radicchio bianco mantovano e disporli in una pirofila da forno imburrata, cospargere con fiocchetti 
di burro, grana padano grattugiato e mandorle tritate, infornare per dieci minuti a 180°. 
Servire ben caldi.

la ricetta 
del territorio

Si tratta di un piatto che rivisita la 
cucina popolare tradizionale locale 
valorizzando alimenti che un tempo 
erano alla base dell’alimentazione 
contadina. Il radicchio bianco 
mantovano era molto conosciuto sul 
territorio, oggi è un prodotto di nic-
chia per coloro che sono alla ricerca 
di gusti e prelibatezze dal sapore 
antico. La coltivazione intensiva di 
mandorli risale a fine ‘800 e fu una 
conseguenza delle bonifiche delle 
brughiere a nord del paese - teatro 
delle battaglie per l’Unità d’Italia. 
Vennero messe a dimora migliaia di 
piante di gelsi e mandorli, un tempo 
alla base dell’economia della zona 
e tutt’oggi valorizzati da dolci tipici 
del territorio.

Involtino Medolese

Ingredienti per 6 persone:
Pane grattugiato e passato 
     al setaccio 500 g
Brodo circa 1 litro 
Mandorle tostate tritate 100 g 
Radicchio Bianco Mantovano 2 cespi 
Uova 3 

Burro 50 g 
Mezza cipolla media 
Formaggio Grana  Padano 
     grattugiato 150 g
Sale 
Noce moscata 
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Monzambano fu borgo medioevale e punto strategico 
di grande importanza. Nel 1797 il Castello di Mon-
zambano divenne il caposaldo dell’esercito veneziano 
che combatteva contro Napoleone Bonaparte. Quando 
Napoleone si accinse a costruire il regno Italico, Mon-
zambano passò da Verona a Mantova. E qui inizia per 
il paese un altro periodo, quello che lo vide partecipe di 
avvenimenti del Risorgimento Italiano. Infatti, sul suo 
terreno si combatterono numerose battaglie. Nel 1859 
dopo la vittoria di S. Martino a Monzambano nella villa 
Melchiori, ha sede il quartiere generale dell’esercito 
sardo. Nel 1866 nuovamente a Monzambano avviene 
contro gli Austriaci una battaglia d’importanza decisiva 
che ha rappresentato il miglior successo di questa 
campagna. 

Cosa visitare
La chiesa di San Michele (1): La costruzione  in stile 
barocco risale alla metà del 1700. All’interno la rendono 
preziosa finissimi intarsi in marmo, e la pala dell’altar 
maggiore che rappresenta il trionfo di S. Michele Arcan-
gelo, santo a cui è dedicata la chiesa.
Il castello (2): Risale molto probabilmente al periodo 
della calata degli Ungari e si affaccia sulla valle del 
Mincio. È circondato da mura, conservate in ottimo 
stato. Nel nucleo antico predomina la bellissima torre 
campanaria. Al castello si accede attraversando un 
portone di legno che porta nel cortile dove si trova una 
cappella dedicata a San Biagio.
Chiesetta della Disciplina: Risalente all’epoca 
romanica.

Chiesa della Santissima Trinità: La chiesa della 
Santissima Trinità del XII secolo nella frazione di Olfino.
Oasi naturale di Castellano Lagusello (3) con il 
laghetto a forma di cuore: Dal 2002 è stato inserito 
tra i Borghi più belli d’Italia e insignito della bandiera 
arancione dal Touring Club Italiano nel 2008. Il lago 
intramorenico è uno degli ultimi esistenti nell’area 
collinare.
La Riserva Naturale, di 138 ettari, è gestita dal Parco 
del Mincio. Nel 1996 la Riserva ha avuto un importante 
riconoscimento dalla C.E.E. con il finanziamento di un 
progetto Life-Natura che prevede la tutela dell’area 
umida attorno al laghetto.

Itinerari consigliati
• Percorso naturalistico all’interno dell’Oasi naturale 
   di Castellaro Lagusello
• Percorsi lungo le rive del Mincio

Feste 
• Festa dell’uva: Rievocazione storica medioevale 

per le vie del Castello (terzo fine settimana di 
settembre)

• Sagra del polastrel Olfino (luglio)
• Borgo in fiore a Castellaro Lagusello (fine aprile 

inizio maggio)

Monzambano
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Esecuzione:
Pulire l’anatra. Metterla in fusione per una notte con le verdure e gli 
aromi, coperta con il vino rosso. Rosolare l’anatra in una casseruola con 
olio e burro. Aggiungere poi la cipolla, uno spicchio d’aglio e le verdure 
della marinatura. Durante la cottura bagnare con vino rosso. Continuare 
poi con brodo fino al termine.
Terminata la cottura spolpare l’anatra e passare le verdure. Unire i due 
ingredienti in una padella. Aggiungere poi le tagliatelle cotte al momento. 
Condirle sul fuoco e servire con abbondante Grana Padano.

la ricetta 
del territorio

A Monzambano i profumi e i 
sapori  si riscoprono nelle varie 
sagre. 
Polenta e osei, tagliatelle con 
anitra, lumache in umido, cac-
ciagione e salumi.
Tra gli antipasti i salumi 
casalinghi rappresentano una 
costante così come il luccio in 
salsa con polenta o il pollo alla 
Gonzaga. Tra le altre specialità 
troviamo grana padano, salame, 
pancetta, coppa, pasta fresca 
come agnoli e tortelli di zucca, 
grissini e schiacciatine.
Tra i dolci non possiamo dimen-
ticare il salame di cioccolato e la 
torta margherita.

Tagliatelle al sugo d’anatra

Ingredienti per 4-5 persone:
Anatra germano ben frollata 1
Carota 1
Cipolla 1
Costa di sedano 1
Foglie d’alloro 2
Chiodi di garofano 3
Bacche di ginepro 4

Un pezzetto di cannella
Vino rosso
Sale e pepe in grani
Olio d’oliva
Burro
Pomodoro (facoltativo)
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È un Comune di origini medievali, sede di un castel-
lo che domina il corso del fiume, qui appena uscito 
dal Garda. Nel paesaggio incantevole che circonda 
il borgo si respira la storia e si possono praticare 
sport all’aria aperta. La sua campagna è dissemi-
nata di piste ciclabili che conducono verso la riva 
del Mincio dove si può visitare la diga che regola il 
flusso delle acque in uscita dal Lago di Garda.

Cosa visitare
Il Castello (1): La sua costruzione viene fatta 
risalire ad un periodo che va dal XII al XIV secolo. 
L’impianto del castello corrisponde in modo elemen-
tare al tipo del castello-recinto. La cinta muraria è 
in ciottoli di fiume, e con camminamenti di sponda 
sporgenti su mensole di mattoni. Lungo la cinta 
muraria si collocano le torri di difesa.
La Sala delle Colonne: Antico edificio ristruttura-
to, risalente in parte al 1600 e attualmente sede per 
numerose mostre di pittura, fotografia e d’arte in ge-
nere. All’interno della sala vengono anche organizza-
te serate culturali, anche a sfondo enogastronomico 
e di valorizzazione dei prodotti locali, recuperati dalle 
antiche ricette medioevali.
Monumento ai Caduti: Nella piazza centrale del 
paese si può ammirare il Monumento ai Caduti rea-
lizzato dall’architetto Giancarlo Maroni ed inaugu-
rato nel 1935. L’opera è un chiaro ed inconfondibile 
esempio di architettura del ’900.
Forte Ardietti: La fortezza fu costruita nel 1853 
dagli austriaci. Qui, durante il fine settimana vengono 
organizzate delle rievocazioni storiche, italiane e non.

Chiesa 
Parrocchiale: 
Venne dedicata 
a Sant’Antonio 
Abate  nel 1596. All’interno, una tela risalente al 
1700 dei fratelli Giovanni e Martino Meves che raffi-
gura la Madonna del Carmine, e un affresco datato 
1427 raffigurante la Crocifissione.
San Nicolò: La pieve non è visitabile se non in 
occasioni speciali.
Museo Piccola Caprera: Si trova all’interno del 
museo voluto del Capitano Fulvio Balisti (1890-
1959), sono esposti numerosi pezzi originali, divise, 
armamenti concessi dall’esercito italiano, inglese e 
tunisino, mappe, lettere e corrispondenze varie fra il 
Balisti e D’Annunzio, medaglie d’oro e d’argento al 
valore conquistate dai suoi uomini.
Esposizione Cimeli Battaglia di Monte 
Casale: Inaugurata nel 2003 presso la Biblioteca 
Comunale, l’esposizione è composta da cimeli della 
Seconda Guerra Mondiale.

Itinerari consigliati
• Partenza da Piazza Parolini – via della Palude – 

strada Colombara – località Scarpina in riva al 
fiume Mincio – via San Nicolò - ritorno a piazza 
Parolini.

• Partenza da centro sportivo comunale – via 
Carducci – via Rigagnolo (strada bianca) – visita 
al museo Piccola Caprera – strada Gabbione – 
strada Peschiera fino a località Dolci – attra-
versamento strada provinciale 19 – seguire per 
località Mano di Ferro – strada Zaninia – strada 
Colombara – lavatoio (2) – centro storico e 
ritorno al centro sportivo comunale.

Feste 
• Antica sagra di San Gaetano (fine settimana 

comprendente il 7 agosto)
• Sagra di San Nicolò (7 dicembre)

Ponti sul Mincio
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Esecuzione:
Impastare lo strutto con zucchero, uova, farina e  scorza di limone grat-
tugiata e dare una forma circolare. A questo punto mettere l’impasto su 
una graticola che viene riscaldata precedentemente. Il fugassin, va cotto 
molto lentamente per un’ora, avendo l’accortezza di girarlo di tanto in 
tanto per ottenere una doratura omogenea.  
Va gustato freddo.

la ricetta 
del territorio

La cucina di Ponti sul Min-
cio, si è impreziosita con piatti 
tipicamente locali come possono 
essere gli strangoli o i caponsei, 
le lasagne fatte in casa con la 
selvaggina, il salame locale. 
E ancora, le tagliatelle tirate a 
mano con la mescola, i gnocchi, 
i bigoli al torchio e i tortellini, 
assieme al brasato e alle griglia-
te, il pesce di lago e i tortelli di 
zucca. 

Fogassin

Ingredienti per 4-5 persone:
Strutto 1/2 kg
Zucchero 13 cucchiai
Lievito
Un pizzico di sale

Scorza grattugiata di 2 limoni
Bicchieri di vino bianco secco 2
Farina bianca 1,3 kg
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Grazioso borgo, sito in posizione panoramica verso 
la pianura e il lago di Garda: per questa ragione nel 
giugno del 1859 fu scelto come punto d’osserva-
zione strategico durante la battaglia in cui le truppe 
di Napoleone III sconfissero gli austriaci. L’episodio 
contribuì a decidere le sorti della Seconda Guerra 
d’Indipendenza.
I resti di questo cruento episodio sono oggi custo-
diti nel locale Museo e nell’Ossario. Dall’esempio 
di solidarietà delle popolazioni locali che, senza 
distinzione di nazionalità, si prodigarono in un vero 
e proprio soccorso ricoverando feriti in tutti i paesi 
più vicini, nacque in Jean Henry Dunant l’idea della 
Croce Rossa.

Cosa visitare
Piazza Castello (1): Nella piazza  sorgeva l’antico 
castello eretto nel secolo XI, a cui si accede passando 
sotto un arco della torre della guardia. In questa  
vasta terrazza, da cui si può  ammirare il dolce pae-
saggio delle colline, vi si trova la chiesa di S. Nicola.
La Rocca (2): eretta nel 1022, denominata la Spia 
d’Italia durante il Risorgimento, conserva cimeli, armi, 
documenti e i ritratti di Napoleone III e di Vittorio 
Emanuele II. Dal terrazzo si gode di  uno spettacolo a 
360 gradi della splendida campagna circostante.

Museo Storico, l’Ossario (3): il Museo Storico 
Risorgimentale è situato all’ingresso del parco 
dell’Ossario posto nell’antica chiesa di San Pietro in 
Vincoli che accoglie le spoglie dei caduti. 

Itinerari consigliati
• I luogi della battaglia

Feste 
• Gran festa del Capunsel di Solferino (il primo fine-

settimana di luglio).

Solferino
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Esecuzione:
Mettere il pane e il formaggio Grana grattugiato in un contenitore. Unire 
gli amaretti, l’aglio tritato, sale, pepe e spezie amalgamare tutto con bro-
do bollente fino ad ottenere un impasto consistente e poco umido unirvi 
le uova e rimpastare. Si fanno dei gnocchetti fusiformi di 5/6 cm. che do-
vranno essere scottati nel brodo tenuto a bollore. I capunsei saranno cotti 
quando galleggeranno nel brodo. Si procederà allora allo scolo per servirli 
ben caldi in una pirofila con burro fuso al vapore, salvia e grana padano.

la ricetta 
del territorio

Il piatto più celebre e caratteri-
stico della cucina delle Colline 
Moreniche del Garda, ricono-
sciuto e classificato anche dalla 
Regione Lombardia è quello della 
pasta fresca denominato: 
“i capunsèi”, che però a Solferino 
hanno una variante  che si fa 
risalire ai tempi dei Gonzaga. 
La confraternita del Capunsèl di 
Solferino ha inteso promuoverlo 
e tutelarlo. Questa specialità 
di fattura popolare ha assunto 
importanza culinaria quando 
alcuni ristoranti di vecchissima 
tradizione, anche secolare, ha 
deciso di inserire questo primo 
piatto nei loro menù. Ognuno ha 
il suo segreto culinario, ma la 
base è piuttosto semplice e alla 
portata di tutti, basta che si abbia 
un po’ di dimestichezza con il 
cibo e i fornelli.

Quello che distingue il Capunsel 
di Solferino da quelli preparati 
negli altri comuni, è l’aggiunta di 
amaretti sbriciolati all’impasto.

Capunsel di Solferino

Ingredienti per 4-5 persone:
Pan grattato solferinese
Grana Padano
Biscotti amaretti tritati
Aglio, uno spicchio

Uova
Sale, pepe, spezie
Brodo di carne mista con verdure
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Volta Mantovana è situata sull’estrema propaggine 
delle colline verso la pianura, arroccata sulla morena 
più meridionale dell’anfiteatro gardesano. Il suo 
territorio, dai riconosciuti valori ambientali e pae-
saggistici, è compreso nei confini del Parco Naturale 
del Mincio. Volta Mantovana ha il suo sviluppo urba-
nistico alla metà del XV secolo quando Ludovico II 
Gonzaga e la moglie Barbara di Brandeburgo fecero 
costruire un palazzo all’interno del centro fortificato. 
Quando i Gonzaga acquisirono il controllo sul terri-
torio, trasformarono il complesso fortificato in una 
delle loro più ricche e sontuose residenze di caccia e 
di villeggiatura.

Cosa visitare
Palazzo Gonzaga (1): Attuale sede del comune 
con la sua facciata cinquecentesca sormontata da 
monumentali camini possiede uno splendido giardino 
all’italiana (2).
Il Castello: Anticamente formato da una cinta mu-
raria attorno a cui correva un fossato, comprendeva 
una fortezza più interna stretta attorno al mastio e ad 
un’altra torre posta a sud. Le porte d’ingresso sono 
fortificate, in particolare la “porta mantovana” sulla 
quale si staglia un arco gotico è tuttora visibile. 
La Chiesa Parrocchiale di Volta Mantovana: 
L’edificio era originariamente una pieve. Di stile roma-
nico, fu ristrutturata nel 1700 e arricchita di cappelle 

e altari. Nella 
chiesa si venera 
il corpo della 
Beata Paola 
Montaldi. Oggi 
questa chiesa è dedicata a Santa Maria Maddalena. 
La Chiesa Parrocchiale di Cereta: È stata ristrut-
turata nel 1700, nella chiesa possiamo ammirare 
la pala d’altare raffigurante S.Nicola e un dipinto di 
pregevole fattura del pittore settecentesco Giorgio 
Anselmi, raffigurante S.Luigi Gonzaga.
La Chiesetta della Madonnina di Cereta: Sorge 
in mezzo alla campagna, edificata nel XIII secolo, è 
composta da un’unica navata con facciata a capanna 
e tetto a capriate, sulle pareti si trova un ciclo di affre-
schi  testimonianza dell’arte popolare di quei secoli.

Itinerari consigliati
• Centro storico, percorso delle mura (3)
• Percorso naturalistico dei boschi lungo il Mincio

Feste 
• Mostra nazionale dei vini passiti e da meditazione 

(aprile)
• Convivium Voluptatis (giugno)
• A Volta per star bene (novembre)

Volta Mantovana
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Esecuzione:
Pulire e lavare il luccio. Lessarlo in acqua bollente aromatizzata con seda-
no, carote, cipolle e vino bianco. Spolpare il luccio e condire la polpa con 
una salsa preparata amalgamando insieme sul fuoco olio, aglio, acciughe, 
capperi, prezzemolo tritato e aceto.
Versare la salsa calda sul luccio e lasciarlo riposare al fresco per un 
giorno.

la ricetta 
del territorio

I piatti tipici locali sono 
senz’altro i “capunsei” serviti 
in burro fuso o con un trito di 
erbe aromatiche, e il luccio in 
salsa. Da tempo immemorabile 
il luccio è tra le prede più ambite 
dai pescatori. Come ingrediente 
di rilievo della cucina popolare 
tipicamente Mantovana esso 
affonda le proprie radici in un 
passato lontano.
E’ assodato come il luccio si 
costituisca a secondo piatto che 
maggiormente caratterizza la 
tradizione gastronomica “di 
magro”, servito caldo o freddo a 
seconda delle stagioni o consue-
tudini alimentari. In questo caso 
la differenza la fa la polenta, 
fresca e morbida o abbrustolita.
Tra i dolci, la torta sbrisolona o 
la schiacciata di mandorle e la 
torta di tagliatelle.       (G. M.)

Luccio in salsa

Ingredienti per 4-5 persone:
Luccio
Sedano, carote, cipolle
Vino bianco
Olio extra vergine
Aglio

Acciughe
Capperi
Prezzemolo
Aceto 
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vini consigliati
Garda Colli Mantovani DOC 
Sauvignon 
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“Di pergole cariche di rarissime e perfette uve, 
di ghirlande di pampini intrecciate durante le 
feste di corte per la vendemmia, di vini pretio-
sissimi portati con bellissimo ordine in vasi
tutti d’argento” parlano le lettere e i resoconti
dei soggiorni dei Gonzaga nelle dimore estive
delle colline moreniche a sud del Garda.
Del viaggio che Isabella d’Este, la prima donna
del Rinascimento, fece nel settembre del 1535,
con le sue dame, a Cavriana e sul lago, resta
una fitta corrispondenza tenuta dal suo segre-
tario, Marco Antonio Bendiddio, con la corte di
Mantova. Vi si descrivono le gite in barca, i po-

meriggi passati a leggere le favole dell’Ariosto,
i campi coltivati, i borghi e i castelli, i lavori dei
pescatori sul Mincio...
Non mancano mai gli apprezzamenti per i vini
e le uve dei colli, accompagnati ad “eccellen-
tissime vivande”, in un serrato contrappunto
fra i piaceri degli occhi e della fantasia e quelli
del gusto.
“Cucina di principi e di popolo” viene definita
spesso la cucina mantovana, e questo perchè
offre sia piatti di origine popolare che di alta
gastronomia, spesso di origine gonzaghesca. 

Giancarlo Malacarne tanto sostiene: “la tradi-
zione, soprattutto quella gastronomica, non è 
da individuarsi in un’entità granitica immobile 
nello spazio e nel tempo, come un’isola in 
mezzo all’Oceano, ma invece come un’essenza 
culturale in divenire, fluttuante, in costante 
movimento, soggetta al travaglio e mutamento 
dei gusti, del tempo, della cultura, delle stagio-
ni, delle necessità alimentari e chissà quante 
cose ancora.
La riproposizione dei piatti che oggi costi-
tuiscono quella che si definisce “tipicità 
mantovana” è avventura pericolosa se legata 
scriteriatamente al passato, ossia non filtrata 
da quel processo di intercettazione degli 
elementi e fermenti che hanno perduto la loro 
validità in ambito culinario e si concretizzano 
ormai in un aspetto meramente demologico, 
oppure ne hanno acquisita di nuova, e al-
lora si incarnano in quella nouvelle cuisine 
intelligente, che rivisitando i piatti della 
tradizione crea e rafforza la supremazia 
della provincia mantovana in campo 
gastronomico.

Al di là della non adesione, da parte nostra, 
al significato troppo allargato attribuito alla 
parola tipicità, rileviamo come un risotto 
alla pilota, una torta delle rose, un piatto di 
agnolini o “una supera da capunsei”, 
siano per se stessi protagonisti 
di una straordinaria stagione 
di cultura materiale, la qua-
le tiene necessariamente 
conto che colui che siede 
alla mensa chiedendo di 
potersi abbandonare alla 
vertigine del gusto, lo fa 
rivendicando, 

La gastronomia

Introduzione alla lettura
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anche inconsapevolmente, una scala di piaceri 
e di valori che sono strettamente personali. 
Egli non potrà condividere le sensazioni 
olfattive o cromatiche o gustative solamente 
perché sono parte di un dettato medievale 
o rinascimentale o ottocentesco, ma lo farà 
quando queste siano stimolate e promosse dal 
suo intimo piacere; non si dovrà infatti man-
care di considerare che mentre fino a qualche 
anno fa il turista si imbatteva nella cucina dei 
territori frequentati, oggi invece cerca ciò di 
cui già è a conoscenza e non è disponibile ad 
anacronistici revival. 
Per questo crediamo che la proposta che qui 
presentiamo, sia assolutamente condivisibile, 

perché mirata ad incontrare un territorio che 
non è metafora, che non è solo passato, bensì 
il palpabile frutto di una cultura collettiva che 
produce inalienabili elementi di piacere e di 
spettacolarità. 
L’invito, dunque, è racchiuso in un’iperbole: 
mangiamo insieme il territorio”.

Il nutrizionista Dott. Carlo Salvadori sostiene: 
“A Mantova il clima è continentale, con inverni 
talora rigidi almeno, sino a qualche anno fa, 
non adatto alla coltura dell’ulivo. Per questo da 
sempre i grassi per cucinare sono rappresentati 



dal burro e dal lardo. L’utilizzo dell’olio di oliva è 
trascurabile anche nei trattati di Cucina Rinasci-
mentale. L’arte delle carni, con il sontuoso suino 
in testa, dei pesci di fiume e di lago, della pasta 
ripiena e dell’agro-dolce, dei principeschi dolci 
di gonzaghesca memoria, incanta e sorprende 
il turista sia di province limitrofe che di Paesi 
lontani. Non dissimile, ma ricca di peculiarità 
è la cucina dell’Alto Mantovano, cucina di colli 
boscosi, di limpide acque in cui scorre il vicino 
ricordo del Garda e dei torrenti alpini.
Certo l’ulivo prospera poco più a nord sulle 
sponde del lago ed il condimento principe è 
ancora una volta il nobile burro. Il grasso da 
cucina delle terre  che non si affacciano sul 
mediterraneo, nobile sì, ma da gustare con 
rispetto in quantità meditativa. Anche qui, come 
in città e nel Basso Mantovano c’è il sentore 
della Mitteleuropa mentre il salmastro del Mare 
Nostrum è un’emozione lontana, aldilà della 
foschia della grande pianura, oltre il limite di 
climi estremi che rendono ruvidi, ma generosi i 
piatti e le genti che vi abitano.
Considerate i capunsei. Non trovate una 
parentela con i canederli o knödel tirolesi ed 
austriaci?

Riflettete sui contrasti dolce, agro e salato di 
piatti come i tortelli di zucca o la mostarda o 
l’insalata di cappone con uvetta passa e cedro 
candito. Non avvertite l’audacia organolettica 
delle terre teutoniche?
È pur vero, però che nel Medioevo e nel Rinasci-
mento tali accostamenti inconsueti, che talora 
meravigliano e stupiscono anche il visitatore 
gastronomico più smaliziato, erano piuttosto 
comuni anche nella nostra tradizione culinaria.
Una cucina, quindi, sia come viaggio geografico 
sia come viaggio attraverso il tempo.
Una cucina talvolta di piatti nutrizionalmente 
”forti” spesso di contadina memoria, saltuaria-
mente di nobiliare estrazione, da approcciare 
con riguardo, come esperienza non solo alimen-
tare, ma anche e decisamente culturale”.

Per porzione: si intende la quantità media 
dell’alimento che è oggetto della nostra analisi 
nutrizionale. Ovviamente le porzioni possono 
variare, anche in misura consistente, a seconda 
del ristorante che le propone: generalmente una 
trattoria porta porzioni più abbondanti di un 
ristorante di cucina creativa. In casa, poi, tendia-
mo spesso, in occasione di cene con gli amici e 
parenti, ad esagerare con la quantità di cibo, per 
una sorta di disinibizione legata all’evento socia-
lizzante e alle non infrequenti allegre libagioni 
che accompagnano i già ricchi piatti.
Un po’ di equilibrio quindi: quando parliamo di 
pasta o di riso parliamo di 80 - 100 g, pesati a 
crudo (il sugo è a parte). Quando dissertiamo di 
una torta, dissertiamo di una fetta di 100 - 150g. 
Evidentemente le calorie e le quantità dei vari 
nutrienti saranno soggette a qualche piccola 
inevitabile fluttuazione che non andrà a scapito 
di un utile ed interessante discorso di massima.
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Storione in salsa 

cenni storici 
Il consumo di questo pesce di 
particolare gusto e sapidità ha 
radici lontanissime. L’impor-
tanza dello storione nel contesto 
alimentare e conviviale cinque-
centesco - ma esso si consumava 
anche prima - è dimostrato 
dalle parole del duca di Mantova 
Federico II Gonzaga, che nel 
marzo 1533 tanto scriveva, 
rammaricandosi della trascurag-
gine dei pescatori e comminando 
loro severe sanzioni: “Intendemo 
ch’è sta preso uno sturiono, qual 
non c’è stato mandato. Volemo 
che facciati pena de dece ducati a 
quello che l’ha pigliato, facendo 
apresso commandamento a tutti 
li pescatori lì che non osino man-
dar sturioni che pigliano fuori dal 
nostro dominio, che prima non 
vengano a consignar qua alla 
ditta Corte, secondo il consueto et 
sotto le pene solite”.
Ciò basta a sottolineare la straor-
dinarietà  del ricercatissimo pesce. 
I banchetti dei grandi Principi 
medievali e rinascimentali esal-
tano, quando è dato catturarlo, la 
sapidità delle sue carni prelibate, 
espressione gastronomica simbolo 
di prestigio e magnificenza; quasi 
lo si potrebbe definire uno status 
symbol. 
Mastro Martino da Como, 
eccellentissimo scalco quattro-
centesco, nel suo libro De Arte 
coquinaria, detta stupende ricette 
da realizzarsi con lo storione e 
con il caviale di storione.

Ingredienti per 4-5 persone:
Filetto di storione
Pomodoro senza pelle e semi 
Scalogno 
Peperone 
Maionese

Esecuzione:
Filettare lo storione e cuocerlo in acqua aromatizzata con sedano, carote e 
cipolle.
Una volta freddo, scalopparlo sottilmente e disporlo nel piatto coprendolo 
parzialmente con la salsa ottenuta frullando tutti gli ingredienti insieme, 
ben freddi con aggiunta di maionese

vini consigliati
Garda Colli Mantovani DOC Bianco

Note nutrizionali 
calorie =	 273
proteine =	 17.4 g
lipidi (grassi) =	 22.6 g
glucidi (carboidrati) =	 tracce
fibre = 	 1 g
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cenni storici 
Uno dei capitoli più significativi 
della tradizione gastronomica 
mantovana è rappresentato dai 
prodotti d’acqua dolce, una 
cucina che ha inizio ai piedi delle 
colline moreniche e si espande 
per l’intera provincia, che non 
presenta solamente laghi e fiumi, 
ma anche fossi  e torrenti, spesso 
popolati di pesce gatto, una 
qualità ittica relativamente re-
cente e non indigena, che si sposa 
adeguatamente con quel riso che 
nelle medesime acque e terre trae 
la propria origine e sviluppo, 
elemento alimentare peraltro 
molto più antico, per il quale già 
nei primi anni del Cinquecento 
si rilevano nel Mantovano 
importanti documentazioni. 
Si tratta di un pesce difficile 
da trattare adeguatamente, in 
quanto capita prenda il gusto 
del suo habitat naturale, qualche 
volta tendente al fangoso; tuttavia 
la vecchia consuetudine dei man-
tovani volta a cucinare al meglio 
questo pesce e ad affiancarlo a 
prodotti della terra di grandi 
potenzialità – in questo caso il 
riso – definisce alla fine piatti di 
grande piacevolezza e gusto.
La commistione attuata tra 
pesce gatto e riso si costituisce a 
testimonianza inconfutabile  di 
una cucina, quella mantovana, 
essenzialmente di terra e di 
acqua.

Ingredienti per 4 persone:		
Pesce gatto 1 kg
Scalogno, Olio per frittura
Vino bianco 1/2 bicchiere
Passata di pomodoro.

Riso violone nano 350 g
Brodo vegetale 2 litri 
Burro 
Porro 1

Esecuzione: 
Pulire e lavare bene 8 pesci gatto, rosolare nell’olio un cucchiaio di 
scalogno trito, aggiungere i pesci e lasciarli rosolare, aggiungere mezzo 
bicchiere di vino bianco e una volta evaporato aggiungere 150 g di passata 
di pomodoro.
Cuocere per pochi minuti coperto.
Una volta freddo spolpare il pesce ed unirlo al suo fondo di cottura.
Preparare il risotto con brodo vegetale ed a metà cottura aggiungere il 
pesce; mantecare con una noce di burro e cospargerlo con il bianco del 
porro precedentemente fatto a rondelle e fritto

vini consigliati
Garda Colli Mantovani DOC Merlot
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Note nutrizionali 
calorie =	 650
proteine =	 38 g
lipidi (grassi) =	 22 g
glucidi (carboidrati) =	 75 g
fibre = 	 2,6 g
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Risotto con pesce gatto 
e porro fritto



Garda Colli Mantovani DOC Cabernet

Anguilla ai ferri

Ingredienti per 6 persone:
Anguille piccole 700 g 
Olio d’oliva
Sale

Esecuzione:
Lavate le anguille con farina di granturco e aceto, per togliere il viscido; 
sciacquatele con l’acqua corrente. Tagliatele a pezzi senza spellarle ed 
aprite i pezzi a libro per togliere l’osso, ungeteli con poco olio e metteteli 
sulla graticola calda facendo attenzione che si arrostiscano delicatamente 
da ambo le parti. Le anguille sono cotte quando la pelle è completamente 
sgrassata e asciutta. Si servono accompagnate da polenta.

vini consigliati
Note nutrizionali 
calorie =	 288
proteine =	 36 g
lipidi (grassi) =	 16 g
glucidi (carboidrati) =	 tracce
fibre = 	 tracce
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cenni storici 
Come ingrediente di rilievo della cuci-
na popolare tipicamente Mantovana 
l’anguilla affonda le proprie radici in 
un passato lontanissimo, emancipatosi 
in significativi passaggi che trasfor-
marono il piatto povero di pescatori 
e contandini in ambìto servizio di 
cucina nei più prestigiosi banchetti. 
Oggi come cinque secoli or sono la 
mutazione è palpabile: da pocin 
cavato da risaie o fossi, da consumarsi 
parcamente con pane o polenta, esso 
è divenuto piatto da gourmet, pur 
mantenendo un formidabile legame 
con il territorio, esaltando di fatto la 
“cucina di terra e di acqua”.
Riandando al legame con la storia 
gonzaghesca, ricordiamo lo stupore 
di Francesco II Gonzaga, quando 
da Comacchio scrisse in ordine agli 
allevamenti di anguille di colà, che 
lo lasciarono senza parole. Così allo 
stesso modo rileviamo testimonianza 
incessante sul consumo di anguille 
tra il Quattro e Cinquecento, ponendo 
particolare attenzione alle parole di 
Isabella d’Este, la prima donna del 
Rinascimento, che al proposito così si 
esprimeva, sollecitando a un amico 
saporiti doni: Ricordandone che 
l’anno passato ne facesti havere de 
le anguille salate del laco de Garda, 
desyderamo haverne anchora questo 
anno, perché più ne piaceno cha 
quelle di mare.
Il convivio presentava l’anguilla in 
potagio, alesata, arrosto e allo spedo,
a dimostrazione di una consistente 
varietà di proposte che, tutte,
esaltavano, come esaltano, la cucina 
mantovana.



Crostata al limone

cenni storici 
In un non lontanissimo passato la 
parola “dolce” esprimeva elaborazio-
ni culinarie di carattere strettamente 
famigliare, al punto da autoveico-
larsi, oggi, come elemento portante 
della tradizione popolare rivissuta, 
anche a livello inconsapevole, nella 
quotidianità. Si tende, parlando di 
cibo, a sostenere un doppio modello 
alimentare, che faccia riferimento 
a un passato sia “di principi” sia 
“di popolo”; così in effetti pare non 
essere se si considera come non vi 
possa essere cucina principesca - della 
tradizione - che non sia generata da 
quella popolaresca.
I Gonzaga – facitori di storia e di 
sogni nella nostra terra - rendono te-
stimonianza a questo assunto. Ludo-
vico e Barbara, marchesi di Mantova 
nella seconda metà del Quattrocento, 
garantivano volersi possibilmente 
cibare di bon lesso e bon rosto de 
vitello et caponi, et de bone torte 
de ovi, et formaglio, et zucaro fino 
a dimostrazione di come il piacere 
della bocca si dirigesse anche al 
gusto dolce. Si dovrà aggiungere che 
la lunga stagione gonzaghesca è 
disseminata di rimandi ben precisi in 
fatto di preparazioni dolciarie, i quali 
chiamano in causa biscotti, torte 
di mele e di mandorle, marzapani, 
torrone, offelle, ciambelle, per non 
dire delle preparazioni di “contami-
nazione” dolce/salato, molto diffuse. 
Insomma, un forte legame con una 
condizione di consumo che origi-
nariamente non poteva considerarsi 
aristocratica, bensì povera, contadina. 
Di più: ruspante.

Ingredienti per 4-5 persone:
Pasta frolla
Uova 3
Zucchero 100 g

Burro 50 g
Limoni 2

Esecuzione: 
Preparare il fondo della crostata con pasta frolla e cuocerla in forno per 15 
minuti.
Nel frattempo prendere 3 uova separando il tuorlo dall’albume.
In una ciotola a bagnomaria, sbattere i rossi con 100 g di zucchero, 50 g di 
burro fatto sciogliere, il succo di 2 limoni e la buccia grattugiata di uno.
Cuocere la crema così ottenuta fino a quando vela il cucchiaio (come 
zabaione), farla raffreddare, ed aggiungere gli albumi montati a neve ben 
fermi.
Vuotare la crema nella crostata sistemata su una teglia e cospargere di 
zucchero a velo. Infornare e cuocere fino a che lo zucchero si è imbrunito

vini consigliati
Vino frizzante bianco IGT metodo Charmat
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Note nutrizionali 
calorie =	 355.4
proteine =	 4.9 g
lipidi (grassi) =	 8.2 g
glucidi (carboidrati) =	 65.5 g
fibre = 	 1.4 g
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Salume d’oca

I salumi d’oca vengono preparati dopo aver marinato il petto e la carne de-
rivante dalle ali e dalle cosce. La marinatura viene fatta per qualche giorno 
mettendo in infusione la carne in vino rosso doc Garda colli morenici, sale 
e zucchero in parti uguali, pepe dei cinque tipi, cannella, noce moscata, fi-
nocchietto, spicchi d’aglio interi schiacciati. Alla fine della marinatura vanno 
insaccati e stagionati come salami.

vini consigliati
Garda DOC Chardonnay affinato in legno 

Note nutrizionali 
calorie =	 359
proteine =	 26.7 g
lipidi (grassi) =	 27.3 g
glucidi (carboidrati) =	 1.7 g
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cenni storici 
Oca! Questo simbolo d’opulenza e 
fedeltà coniugale era incredibilmente og-
getto di interdetto alimentare nell’antica 
cultura Bretone. In effetti il consumo 
del palmipede in questione è nel passato 
limitato al grasso, con il quale si con-
servavano a lungo i cibi – le carni - in 
tempi in cui non si disponeva di molti 
altri strumenti, e al fegato (fois gras), 
prelibatezza per i palati raffinati, ancor 
oggi in auge, anche se ciò non significa 
che si buttasse il resto della carne.
Il Medioevo richiama il fasto di una 
stagione conviviale che anche dall’oca 
trae spunto; ma questo animale, 
dapprima selvatico e poi anche da 
cortile, si abbarbica più tenacemente 
alla cultura francese, che forse seppe 
meglio valorizzarlo e veicolarlo al gusto 
e consumo. E’ infatti da rilevarsi come 
i grandi banchetti italiani tra Quattro e 
Cinquecento, non enumerino tra i diversi 
servizi di cucina, ossia piatti caldi, im-
bandigioni d’oca, mentre invece compare 
citato, pur se non in modo ricorrente, il 
fegato d’oca. Solo un caso, in specifica 
letteratura: Francesco Leonardi nel 
suo Apicio moderno cita una ricetta 
di “oca all’inglese” particolarmente 
stuzzicante.
Quando Maddalena Gonzaga andò 
sposa a Pesaro a Giovanni Sforza nel 
1489, nel fantasmagorico convivio 
che seguì, la seconda imbandisone 
prevedeva: “Figatelli cum latesini de 
vitello, fidego de porco, fidego de poli et 
oche (…)”. Se teniamo conto di quante 
e quali portate prevedesse quel convito 
nuziale e quali animali furono ad esso 
sacrificati, possiamo capire il ruolo 
dell’oca, in tempi più recenti destinata a 
salumi di grande rilievo e sapore.



vini consigliati
Garda Colli Mantovani DOC Rubino

primo

Note nutrizionali 
calorie =	 673.4
proteine =	 21.2 g
lipidi (grassi) =	 29.4 g
glucidi (carboidrati) =	 81 g
fibre = 	 tracce

35

Ingredienti per 4 persone:
Riso 350 g 
Salamelle 4 
Burro 50 g
Cipolla 1/2

Grana Padano grattugiato 100 g
Sale e pepe. 
Bicchieri d’acqua 3

Esecuzione: 
Portare ad ebollizione l’acqua salata in una pentola dal fondo spesso. 
Versarvi il riso a cascata e coprire la pentola. Lasciarlo cuocere per 10-12 
minuti a fiamma alta. Spegnere il fuoco e lasciare il riso nell’acqua di cot-
tura per altri 10-15 minuti mantenendo la pentola coperta da un coperchio 
avvolto da un panno spesso.
Mentre il riso cuoce, si prepara il condimento. Si fanno soffriggere nel burro 
le salamelle sbriciolate, fino a quando prendono colore. Il tutto, si aggiunge  
ben caldo al riso insieme al grana grattugiato. Si mescola con energia e si 
serve con altro grana sopra. 
La versione col puntel prevede l’accompagnamento del riso così preparato 
con una braciola ben cotta.

Risotto alla pilota

cenni storici 
La coltivazione del riso nell’Italia setten-
trionale viene introdotta intorno alla metà 
del XV secolo; spesso, per quanto attiene 
il territorio mantovano, si fa riferimento a 
Federico II Gonzaga (1500-1540), es-
sendo provata la coltivazione durante gli 
anni del suo regno, avendo egli concesso 
l’uso delle acque necessarie alla irrigazio-
ne per la maturazione del nuovo cereale. 
Tuttavia anche al tempo del padre, Fran-
cesco II (1466-1519) si parla del riso 
coltivato nel mantovano, soprattutto nei 
territori del sinistra Mincio. Nel 1602 il 
bel tenebroso Vincenzo I Gonzaga equili-
brava “politicamente” l’insediamento 
delle risaie, che si andavano avvicinando 
troppo alla città, promulgando leggi e 
normative in proposito.
Originariamente fa riferimento alle zone 
di Casteldario, Roncoferraro, Villimpenta, 
ma poi sia la coltivazione sia il consumo 
si espandono un po’ ovunque. Il risotto 
alla pilota, da prepararsi rigorosamente 
con vialone nano, è così chiamato 
perché vede l’intervento di coloro che erano 
addetti alla brillatura e pilatura, che lo 
cucinavano sgranato e asciutto. Ingrediente 
fondamentale sono il pisto o la salamella 
mantovana, abbondante formaggio grana 
e – irrinunciabile – la stagnada, ossia il 
paiolo in rame per la cottura.
E’ da tempo immemorabile un primo 
piatto di largo consumo, che non risente 
in modo alcuno delle interferenze della 
stagionalità e che è sempre maggior-
mente ricercato da quel turismo colto e 
intelligente che coniuga efficacemente arte, 
storia e gastronomia e dunque lo si può 
definire come uno tra gli identificativi più 
prestigiosi della tradizione gastronomica 
mantovana.
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Anatra all’arancia

Ingredienti per 4-5 persone:
Un’anatra muta del peso di 4-5 kg 
Burro 50 g
Brodo di carne 2,5 dl
Zucchero 20 g

Aceto 2 cucchiai
Mezzo limone 
Sale e pepe nero
Arance succose 4

Esecuzione:
Pulire e fiammeggiare l’anatra, eliminare le alucce e spuntare le cosce.
Mettere l’anatra in una casseruola con i vari ingredienti, coprire e cuocere 
a fuoco moderato, bagnando spesso il fondo di cottura. Dopo circa un’ora 
di cottura procedere alla coloritura dell’anatra. Tenerla in caldo e preparare 
la salsa all’arancia: flambare il fondo di cottura e spolverarlo con un po’ di 
farina, tostare e bagnare con brodo di carne.
Bagnare con la salsa ottenuta dalla cottura dell’anatra e il succo delle 
arance rimaste, far bollire e sistemare il sapore con sale e pepe nero e con-
trollare la densità, completare la guarnizione con bucce d’arancia e servire 
l’anatra su di un vassoio con un po’ di salsa all’arancia.

vini consigliati
Garda Colli Mantovani DOC Cabernet affinato in legno

Note nutrizionali 
calorie =	 713
proteine =	 54 g
lipidi (grassi) =	 33 g
glucidi (carboidrati) =	 50 g
fibre = 	 1 g

secondo

36

cenni storici 
La straordinaria stagione convivia-
le gonzaghesca ha prodotto piatti 
e imbandigioni raffinatissime, i 
cui fasti ancora si riverberano sui 
rituali gastronomici del nostro 
tempo. Percorrere le pagine che 
narrano di questa profumata 
e colorata condizione porta in 
alcune occasioni a confondere 
la realtà con il mito, al punto 
da voler trovare eclatanti radici 
storiche in elaborazioni culinarie di 
recente frequentazione. E’ il caso 
dell’anatra all’arancia, secondo 
piatto di diffusione territoriale 
nazionale, per il quale si sono sco-
modate assonanze rinascimentali 
con i celebrati e colorati pavoni, 
scarsamente appetitosi se non 
curati nei minimi dettagli, e con 
le gustosissime “galine de india”, 
ossia le faraone, in un’operazione 
di restyling che tuttavia si limita a 
un rimando solamente visivo e non 
di contenuti.  
Per ciò che incarna nella 
tradizione famigliare, questa 
ricetta esprime il piatto tipico della 
domenica, della festa; non povero 
da autorelegarsi nella consuetudine 
e non così ricco da sbilanciarsi 
verso esplosioni coreografiche non 
pertinenti, che una versione più 
spettacolare presenta accompa-
gnata dal melograno. Il già citato 
Francesco Leonardi propone una 
ricetta da acquolina in bocca che 
passa per lo spiedo e si conclude 
con “aspersione” di salsa all’aran-
cia, così confermando autonomia e 
vetustà della sua origine.
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Salame di cioccolato

Ingredienti per 4-5 persone:
Biscotti secchi 250 g
Burro 180 g
Uova grandi 3

Cacao amaro 6 cucchiai
Zucchero 6 cucchiai

Esecuzione: 
Far sciogliere il burro in un tegame e lasciarlo raffreddare. Sbriciolare i 
biscotti, quindi creare un ‘impasto aggiungendo il cacao, lo zucchero, le 
uova e infine il burro. Mescolare e amalgamare gli ingredienti, quindi creare 
una forma a salame e mettere in frezeer (a -20°C) per 24h.

vini consigliati
Passito rosso IGT da uve stramature

dolce

Note nutrizionali 
calorie =	 658
proteine =	 8.3 g
lipidi (grassi) =	 32 g
glucidi (carboidrati) =	 84.2 g
fibre = 	 1 g
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cenni storici 
Pare che i primi a mangiare cioccola-
to nella nobile famiglia gonzaghesca 
fossero i cadetti del ramo di Novel-
lara, il più antico tra i collaterali, 
almeno un secolo dopo la scoperta 
dell’America, come confermerebbero i 
documenti conservati nella cittadina 
emiliana.
La tradizione dolciaria mantovana, 
come la cucina in generale, non si 
sviluppa in modo unitario, così che la 
realtà territoriale è spesso scandita da 
percorsi che di volta in volta vedono 
privilegiata la città piuttosto che il 
contado e viceversa. La contrap-
posizione tra urbano e rurale, oggi 
irrilevante se non in qualche aspetto 
del tutto trascurabile in ambito ga-
stronomico, è invece stata molto forte 
in passato, al punto da presentare 
ricette cittadine e ricette paesane, in 
un tacito accordo di “non invasione 
di campo” che ha probabilmente 
giocato a favore di un saldo man-
tenimento delle tradizioni. Valga a 
titolo di esempio, pur se limitata a un 
breve periodo - durante la settimana 
dei morti - la consistente produzione 
cittadina dei caldidolci, solo in casi 
sporadici presentata in provincia.
Ebbene il salame di cioccolato o sala-
me dolce o dolcesalame, manifesta le 
medesime caratteristiche, verificando 
in un ormai lontano passato un con-
sumo molto più consistente nei centri 
urbani che nelle campagne, quasi a 
voler sottendere una non condivisibile 
nobiltà di contenuti che intendeva 
legarlo esclusivamente alla borghesia 
o comunque al ceto cittadino.
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Nervetti in insalata

Ingredienti per 4 persone:
Zampetti di vitello 2 
Girelli di vitello 2
Cipollotti 3 
Sedano 1 costa

Carota 1
Olio di oliva 4 cucchiai 
Aceto1 cucchiaio 
Sale e pepe (q.b.)

Esecuzione:
Pulire gli zampetti e i girelli e lavarli bene.
Mettere sul fuoco una pentola con abbondante acqua, salare e unire la 
carota e il sedano; appena l’acqua bolle, mettervi gli zampetti e i girelli.
Fare cuocere per almeno due ore. Quando sono ben teneri levarli dal brodo 
e lasciarli intiepidire. Staccare tutta la parte nervosa dalle ossa e tagliarla a 
listerelle.
Collocare i nervetti in un’insalatiera, unire i cipollotti affettati fini, un pizzico 
di sale e pepe; condire con olio e aceto, mescolare e servire.

vini consigliati
Garda Colli Mantovani DOC bianco

Note nutrizionali 
calorie =	 208
proteine =	 21 g
lipidi (grassi) =	 16 g
glucidi (carboidrati) =	 5 g
fibre = 	 2 g

antipasto
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cenni storici 
Ribadiamo che la tradizione 
gastronomica mantovana crediamo 
sia più legata alla cucina di popo-
lo che a quella di prìncipi. Spesso 
la subalternità del secondo era 
frutto del recupero di un qualcosa 
che, altrimenti, non avrebbe avuto 
funzione e identità riconosciuta. 
La carne – ma più in generale 
tutte le pietanze sostanziose 
– rappresentavano l’eccezionalità 
sulla mensa popolare, contadina, 
e di norma non entrava nella dieta 
padana ma serviva per altro, per 
il brodo o per il mitico “pucin”. 
Da questo assunto trae origine una 
gastronomia che più che inventare 
trasforma, e da tempo immemora-
bile utilizza i “cascami” di cucina 
per creare “l’altra cucina”, quella 
che rielabora, occulta, finge, nobi-
litando ciò che è infimo, esaltando 
ciò che è povero, dando identità 
propria a ciò che è anonimo.
La frattaglia, il sampét, il musét, 
le sgrife, al col, e chi più ne ha più 
ne metta, acquisiscono anche in 
epoca rinascimentale una dignità 
recuperata attraverso operazioni 
chirurgico-cultural-gastronomiche 
che si fanno esse stesse patrimonio 
inalienabile di ricette e splendori 
della mensa. Ciò a dimostrazio-
ne del come l’abilità del cuoco 
(scalco) e le sue idee confluiscano 
in un progetto che, a quanto è dato 
rilevare, è divenuto parte fondante 
– quando non fondamentale – di 
quella che senza tema di deborda-
re, può definirsi “altra cucina”.



Agnoli in brodo

Ingredienti per 6 persone:
Carne bovina intrecciata 1 kg 
Pesto di salame fresco 150 g
Burro 100 g
Cipolla media 1
Rosmarino 1 rametto

Sedano 1 costa
Carota 1
Prezzemolo fresco 1 mazzetto 
Pepe, sale, noce moscata e un 
pizzico di spezie 

Esecuzione: 
Mettere in una pentola, con abbondante acqua fredda, la carne di bovino, 
il prezzemolo, il sedano e la carota; salare e lasciare bollire finché la carne 
risulterà morbida. A cottura ultimata, scolarla dal brodo e tagliarla a pezzi. 
Nel frattempo, in una padella fondere il burro e unire la cipolla finemente 
tritata; togliere la cipolla quando questa comincerà ad imbiondire. 
Al burro aromatizzato unire la carne a pezzi; aggiungere 1/2 mestolino di 
brodo, il rosmarino, la noce moscata, le spezie, sale e pepe. 
Quando il liquido si sarà asciugato aggiungere il pesto del salame, legger-
mente soffritto a parte. Passare al setaccio e lavorare bene finché risulterà 
un composto di media consistenza. 
Preparare la sfoglia come di consueto; formare dei quadratimi e riempirli 
con una pallina di pesto e richiuderli ad agnolo. 

vini consigliati
Alto Mincio IGT Pinot Nero
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primo

Note nutrizionali 
calorie =	 355
proteine =	 15 g
lipidi (grassi) =	 15 g
glucidi (carboidrati) =	 40 g
fibre = 	 1 g

39

cenni storici 
Non vi può esser festa, nel manto-
vano, o sagra o fiera o ricorrenza 
religiosa, che manchi di onorare 
tanto sostanzioso, sontuoso, straor-
dinario primo piatto. Gli agnoli, 
specialmente se serviti con il “bevr in 
vin”, rituale particolarissimo che in 
questa sede si omette, preparano ade-
guatamente lo stomaco al convivio.
Agnoli, tortellini, ravioli, cappel-
letti, marubini… diverse sono le 
denominazioni note ma tutte mirate 
– ben infurmaià - all’apoteosi della 
tavola. Le origini di questo piatto 
si perdono nella notte dei tempi e 
non è dato intendere con certezza di 
verità quale possa essere il territorio 
al quale ascrivere tanta creazione. 
Ogni famiglia, che per insondabili, 
misteriose pratiche si erge a gelosa 
custode delle proprie tradizioni 
culinarie, dispone di una ricetta che 
è sempre la migliore, che ripropone 
“sapori materni” e che mai cederà 
alla conoscenza di alcuno al di fuori 
di una sana visitazione in loco, con 
“i pé sota la taula”.
Con ogni probabilità le palline di 
carne “non più grosse di una casta-
gna” avvolte in un pezzo di sfoglia 
delle quali parla nel Quattrocento 
Bartolomeo Sacchi detto il Platina, 
nel suo De honesta voluptate et 
valetudine, sono da identificarsi in 
agnolini ante litteram, e rappresen-
tano, stante le carni pregiate delle 
quali la preparazione necessita, uno 
dei pochi casi di cibi derivati da cep-
po aristocratico e dunque di “Cucina 
di Principi”. Da ciò forse origina la 
carismatica tendenza della provincia 
mantovana all’agnolinismo.



vini consigliati
Garda DOC Pinot Grigio

Note nutrizionali 
calorie =	 193.4
proteine =	 4.4 g
lipidi (grassi) =	 1.4 g
glucidi (carboidrati) =	 40.8 g
fibre = 	 1.3 g

secondo
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Polenta

Ingredienti per 4 persone:
Farina gialla 1/2 kg
Acqua 3 litri
Sale

Esecuzione:
Far bollire l’acqua versarvi una cucchiaiata di sale e far cadere la farina a 
pioggia sempre mescolando con la frusta. Quando è tutto stemperato e 
omogeneo si cuoce per circa un’ora sempre mescolando con l’apposito 
bastone di legno e sollevando la polenta dal basso verso l’alto. Sarà cotta 
quando incomincerà a staccarsi dai bordi. Se durante la cottura divenisse 
troppo soda, aggiungere un po’ d’acqua bollente. Versare la polenta cotta 
sull’apposito tagliere e servire calda.
Servirla con lardo, gràs pistà, salame mantovano e cicciole.

cenni storici 
La tradizione ci consegna l’elemento 
alimentare popolare più povero 
che sia dato immaginare, retaggio 
di  isolamento antropico a volte 
angosciante e specchio di una vita 
ed economia rurale che ben poco 
concedevano al superfluo. La polen-
ta di granturco esprime efficace-
mente la condizione autarchica “di 
necessità” cui le famiglie contadine 
dei secoli scorsi erano costrette.
“La polenta l’è mai bona
fin ch’an suda la persona”
recita un significativo adagio, che 
spiega come essa debba essere cotta 
e costantemente dimenata con la 
“schida”, affinché, con disonore 
della massaia, non abbia ad essere 
presentata con grumi e “brofadei”.
Al di là del fascino della “polenta 
fresca”, si enumerano molti modi 
d’insaporirla; tra essi: polenta 
cunsa, polenta e lat, polenta e 
cospeton, polenta e panseta, polenta 
rustida, polenta e sùcar, polenta e 
gras pistà, polenta frita, polenta 
studia, polenta col pocin, polenta 
infasolada…
A chiusura del panegirico della po-
lenta vale la pena rimandare a un 
modo di dire che quasi graffiando 
scava nel sostrato culturale della 
nostra terra, quando enuncia un 
consumo che si colloca in un ambito 
simbolico, ossia polenta e us vert, 
che tradotto in “polenta e basta” 
riassume la condizione di vuoto, di 
fuori, di altrove, fors’anche di freddo 
dell’anima che si contrappone alla 
fumante e colorata fetta che sul 
tagliere induce a caldi trasalimenti.



Helvetia

Per la pasta: 
Albumi 250 g
Farina di mandorle 500 g
Zucchero al velo 500 g

Per la farcitura: 
Panna montata 
Zabaione 
Gocce di cioccolato fondente. 

Esecuzione: 
Miscelare delicatamente le chiare e montarle a neve ferma con lo zucchero 
al velo. Aggiungere poi la farina di mandorle. 
Mettere il composto in una tasca con la bocchetta fine, e formare una spira-
le stretta su un foglio di carta oleata.
Formare così tre dischi dello stesso diametro e infornare a forno dolce. 
Quando i dischi sono cotti, appena hanno preso colore, si fanno raffreddare.
Si spalma il primo con lo zabaione e si sovrappone il secondo, 
che si spalma di nuovo con altro zabaione, si sovrappone infine il terzo. 
Dopo aver pareggiato i bordi, si spalma lo scalzo con altra crema, su cui si 
fa aderire granella di mandorle tostate. 
Si serve a temperatura ambiente. 
Le salse dolci che separano i dischi variano secondo le abitudini di ogni 
pasticceria. Una variante prevede zabaione su uno strato e panna montata 
mescolata a goccie di cioccolato fondente sull’altro. 

vini consigliati
Garda DOC Spumante Brut metodo classico 
da uve Chardonnay
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dolce

Note nutrizionali 
calorie =	 604.5
proteine =	 13.5 g
lipidi (grassi) =	 39.7 g
glucidi (carboidrati) =	 48.3 g
fibre = 	 4.8 g 41

cenni storici 
Una denominazione invero 
insolita per un dolce che viene 
identificato con la tradizione 
dolciaria strettamente mantova-
na, quasi che il nome “foresto” 
potesse concorrere ad esaltarne 
le peculiarità. Allora, parlare di 
tipicità può determinare qualche 
sconcerto, che tuttavia è da cancel-
lare immediatamente considerando 
che la sua produzione è entrata da 
oltre due secoli nel costume locale 
e che, salvo qualche sporadica ec-
cezione e sconfinamento imitativo, 
il suo consumo si concentra nella 
cinta lucustre e non va oltre il 
territorio Mantovano.
Questo dolce è portato a Mantova 
intorno al 1798 come bagaglio 
di esperienza dalla famiglia 
Putscher, originaria di Suffers, nel 
Cantone dei Grigioni, che apre 
una pasticceria nella piazza del 
Purgo, oggi piazza Marconi, 
ossia nel cuore della città, 
proponendo ai figli della “Tor 
da sùcar” altri dolci di grande 
impatto, quali l’anello di monaco, 
i krapfen, la sachertorte e altre 
leccornie.
Come sempre accade a dolci di 
particolare impatto e piacevolez-
za, la ricetta è stata manipolata 
e spesso mutata (quando non 
stravolta) nelle sue componenti 
essenziali, fino a creare – per 
fortuna in sporadici casi e con 
infruttuosi tentativi di localiz-
zazione – un prodotto che non 
ha più nulla a che vedere con 
l’Helvetia dei Putscher.

Ingredienti per 4-5 persone:



Mostarda mantovana

Ingredienti per 4-5 persone:
Mele cotogne 1 kg 
Zucchero 1/2 kg 

Essenza di senape 13/14 gocce 
    per kg

Esecuzione:
Sbucciare le mele cotogne, togliere il torsolo e tagliarle a fettine. Mescolarle 
con lo zucchero. 
Lasciar riposare il tutto per 24 ore.
Scolare il succo, farlo addensare per una decina di minuti e riaggiungerlo 
alla frutta.
Dopo altre 24 ore ripetere l’operazione una seconda volta.
Dopo altre 24 ore, infine, far bollire insieme succo e fettine di frutta per 
qualche minuto. 
Quando il tutto si è raffreddato aggiungere essenza di senape e chiudere 
subito in vasetti ermetici. 
Le mele cotogne sono oggi piuttosto rare ed allora è possibile la sostituzio-
ne con mele campanine o renette od altre varietà di mele o pere. Sempre 
e comunque a pasta molto soda ed anche un po’ acerbe. Ottima, servita 
come antipasto accompagnata da Grana Padano o formaggi teneri.

vini consigliati
Vino Bianco frizzante Alto Mincio IGT metodo Charmat

Note nutrizionali 
calorie =	 280
glucidi (carboidrati) =	 70 g
fibre = 	 5 g

antipasto
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cenni storici 
Il dibattito intorno alla mostarda è da 
anni costantemente rinfocolato e portato 
all’attenzione del pubblico attraverso 
“dolci e piccanti” tavole rotonde e con-
vegni. Le parole della storia, pronunciate 
in prima persona da coloro che ne furono 
protagonisti, assumono in questo qualche 
volta vuoto contendere, un significato 
pregnante e risolutivo.
Refreschamenti, confetti, canditi 
esprimono concettualmente la mostarda 
rinascimentale e i canditi, al punto che in 
qualche occasione è arduo cogliere la diffe-
renza. Isabella d’Este nel 1513 inviava 
ad un amico napoletano un singolare 
dono: “M’è parso di visitarla con queste 
conditure et confetti, che sono quelli che se 
fanno in Lombardia, non già così delicati 
come sono gli neapolitani, ma quali se 
siano ella si dignarà goderli per amor 
mio”. Qualche anno dopo inviava nuove 
confetture e dalle sue parole apprendiamo 
di mostarda d’anguria data per rinvigori-
re persone sofferenti: “Mando una ornetta 
de persege, uno albarello [vasetto] de 
cedri et de l’anguria, che sol essere molto 
perfecta confecione et ben al proposito de 
sanità (…) l’è sta forcia ch’io ne dagi un 
pocco a certi poveri amalatti”
A sottolineare e comprovare la vetustà 
della mostarda rileviamo come nel 
1489 per il matrimonio di Maddalena 
Gonzaga con Giovanni Sforza la sesta 
imbandisone prevedesse mostarda fina, 
così come la prevedeva nel 1529 un re-
gale banchetto imbandito dal celeberrimo 
scalco Cristoforo Messi detto lo Sbugo per 
Ercole d’Este, mentre infine, in occasione 
del matrimonio tra Vincenzo Gonzaga e 
Margherita Farnese, il primo servizio di 
cucina presentato agli sposi, tra le altre 
prelibatezze enumerava un piatto per ogni 
convitato di mostarda amabile per savore.



Bigoli con le sarde

Ingredienti per 4 persone:
Per i bigoli:
Uova 4 
Acqua 
Farina q.b.

Per il condimento: 
Sardelle salate grosse 100 g 
Cipolla piccola 1
Olio extra vergine q.b.  

Esecuzione: 
Impastate farina quanto basta per assorbire le uova. Aggiungere mano a 
mano un po’ d’acqua che ha la funzione di non far indurire troppo i bigoli 
durante la cottura. Lavorare bene l’impasto che deve risultare consistente 
e mettetelo nel “torchio”. Tagliare i bigoli della lunghezza degli spaghetti e 
spolverizzarli di farina gialla prima di metterli ad asciugare. 
Il condimento si prepara rosolando a fuoco dolce la cipolla e aggiungendo 
le sardelle lavate e diliscate che si scioglieranno pian piano nell’olio caldo. 
Con questo intingolo condire i bigoli ben scolati.

vini consigliati
Garda DOC Cabernet

primo

Note nutrizionali 
calorie =	 648
proteine =	 16 g
lipidi (grassi) =	 26 g
glucidi (carboidrati) =	 100 g
fibre = 	 2 g
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cenni storici 
Il torchio è strumento straordinario 
attorno al quale, da epoche lontane, 
vengono spese energie salutari e salutifere 
per passare la pasta nelle trafile e dare 
forma al serpente più buono che esista.
La pasta al torchio evoca forse 
inconsciamente il grigiore di stagioni 
quaresimali lunghe e pesanti, alle 
quali si sfuggiva attraverso un rituale 
semplice ma di grandi vigore e sapore. 
Se consideriamo quanti giorni (circa 
150) tra Medioevo e Rinascimento 
fossero riservati alla penitenza e ai 
cosiddetti “temporali”, ossia alle vigilie 
di feste comandate, si comprenderà quale 
ruolo avesse la Quaresima in ambito 
alimentare.
Permane ignoto il nome di colui 
che portò nella nostra provincia, 
forse contrabbandandola dal Veneto, la 
geniale macchina per i “bigoli”, che più 
o meno dal Cinquecento non ha mai 
smesso di funzionare; ma sarà il caso di 
rilevare come questo piatto consentisse di 
sfuggire all’angosciante accerchiamento 
quaresimale, che da un canto vedeva 
baldanzosamente e provocatoriamente 
operanti coloro i quali sostenevano che
“quaresma e preson iè fate par i coion”
e dall’altro gli adepti osservanti 
dell’aspetto penitenziale, i quali chi-
navano il capo all’ineluttabile comanda-
mento osservando che “la Quaresma 
la dura quarantasié dè: s’à dsunà ‘l 
Signur, dsunarò anca mè”
Al di là degli aspetti sacrali e di 
contrizione, resta però il fascino di 
questo piatto, ormai, come il nostro 
risotto, meta di una ricerca affannosa 
e puntigliosa da parte di un turismo 
sempre più colto.



Stracotto d’asino

Ingredienti per 4-5 persone: 
Carne di asino 1 kg
Cipolle 2
Alloro 2 foglie
Ginepro 2 bacche
Salsa di pomodoro 2 cucchiai

Olio extra vergine di oliva q. b.
Aglio 2 spicchi
Vino rosso 1/2 litro
Sale, pepe

Esecuzione:
Tagliare la carne a cubetti. Tagliare gli spicchi d’aglio in filetti e infilarli in 
piccoli tagli praticati nella carne. Mettere in una pentola il burro e le ver-
dure precedentemente tritate insieme al lardo, e farli soffriggere per pochi 
minuti, quindi aggiungere la carne e farla ben rosolare rigirandola spesso; 
bagnare con qualche mestolino d’acqua calda in cui si sarà sciolto l’estratto 
di carne e la salsa di pomodoro. Coprire la pentola e, a fuoco molto lento, 
portare a cottura la carne, rigirandola di tanto in tanto e bagnandola, 
quando occorre,con qualche mestolino di brodo fino a cottura ultimata. 
A metà cottura, salare e pepare a piacere. Per avere un ottimo stracotto 
occorre che la che la fiamma sia bassissima e che la carne resti al fuoco per 
almeno quattro ore.

vini consigliati
Alto Mincio IGT Carmenere Note nutrizionali 

calorie =	 907
proteine =	 83 g
lipidi (grassi) =	 59 g
glucidi (carboidrati) =	 11 g
fibre = 	 3 g

secondo
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cenni storici 
E’ una congerie di elementi gastronomici 
quella che ruota intorno al cucinare uno 
stracotto, che poi non si sa mai bene 
se si tratti di uno stufato oppure di un 
brasato, tant’è la somiglianza che in simili 
profumati e gustosi frangenti si registra. Un 
grattacapo per coloro che amano la cucina 
nella sua versione più pura ché, in fondo, 
il dilemma riguarda anche la carne: asino, 
manzo, cavallo?
Al grasso e al testicolo destro dell’asino 
marinati nel vino, la superstizione attribuiva 
il potere di eccitare sessualmente, così come 
lacerti di pelle d’asino posti nella culla dei 
neonati li avrebbero liberati in vita da ogni 
paura. Ma questo in ordine a tematiche 
d’altro genere.
Come si fa a datare una siffatta elabora-
zione gastronomica? Negli anni del Quattro 
e Cinquecento, quando a Mantova correva 
inesausto il mito dei cavalli gonzaghe-
schi – che vincevano la corsa del palio 
ovunque e influenzarono geneticamente il 
purosangue d’Inghilterra (checché ne dicano 
gli inglesi) – quando moriva un animale 
vigeva l’obbligo di darne immediata 
comunicazione al marchese o al duca, 
badando bene di mandare, insieme alla 
ferale notizia, anche la pelle del cavallo, a 
riprova dell’evento. Ebbene, è fuor di dubbio 
che le carni e i tagli  più pregiati del cavallo 
non finissero per essere sotterrate, bensì 
abilmente preparate al consumo di stallieri, 
maniscalchi, barbareschatori, ossia fantini, 
e a tutti coloro che gravitavano nel mondo 
delle stalle e relative famiglie. E per far ciò, 
che si trattasse d’asino, manzo o cavallo, 
entravano in scena il vino, la mostarda, la 
polenta, le verdure dell’orto, aromi e spezie, 
oltre ai grassi animali che, dai secoli scorsi 
ad oggi hanno senz’altro mutato la propria 
connotazione. Insomma, quant’è vecchio 
lo stracotto?



Torta Sbrisolona

Ingredienti per 7-8 persone: 
Farina bianca 1 kg 
Fioretto 800 g
Burro 1 kg

Zucchero 800 g
Mandorle dolci sgusciate 500 g
Vanillina 1 pizzico

Esecuzione: 
Unire le farine con le mandorle e mescolare bene, a parte lavorare il burro 
fatto precedentemente ammorbidire a temperatura  ambiente affinchè 
riesca ad  inglobare tutto lo zucchero, infine unire le farine con l’impasto di 
burro e zucchero.
Riporre in una teglia di dimensione circolare e cuocere in forno a 180° per 
circa 20 minuti.

vini consigliati
Grappa o passito dei Colli Mantovani IGT da vendemmia 
tardiva

dolce

Note nutrizionali 
calorie =	 515
proteine =	 9.5 g
lipidi (grassi) =	 29 g
glucidi (carboidrati) =	 54 g
fibre = 	 2 g
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cenni storici 
L’ideale conclusione del menu identifica-
tivo della cucina mantovana è senz’altro 
la sbrisola, che si potrebbe azzardare 
all’offerta come portabandiera della 
nostra tradizione gastronomica, la quale 
affonda in un sostrato culturale fluttuante 
più nella povertà che nell’opulenza. Essa 
risultava dura quando veniva cucinata 
con grassi poveri, derivati dalla schiuma-
tura degli ossi da brodo o dall’acqua di 
cottura del cotechino, mentre al contrario 
era friabile quando venivano impiegati 
grassi nobili, quali il burro o, meglio, lo 
strutto, anticamente denominato deleguo 
(dulech o dlech).
La ricetta migliore di questo dolce di 
ancestrali origini, è quella custodita 
nella mente di ognuno di coloro che si 
approssimano alla sua realizzazione, a 
dimostrazione di un assunto universale 
secondo il quale sapori, profumi e colori, 
deriverebbero da segreti di carattere 
famigliare tramandati da generazioni.
Essa nasce ufficialmente più o meno 
nel XVII secolo come espressione 
della tradizione della torta dura, in una 
congerie di gemellaggi con dolci di altre 
terre e provincie che non trova supporti 
documentari affidabili. La verità potrebbe 
invece individuarsi in una consuetudine 
medievale che fa proprie  mandorle e 
noccioline amalgamate con i grassi 
sopraddetti, fino alla creazione di un 
dolce  modesto e rustico nei contenuti, ma 
di grande bontà e impatto emotivo. Là 
dove la originaria tradizione popolare è 
rispettata, la sbrisola non viene tagliata 
a fette, ma spezzata con un pugno 
abilmente assestato al centro di essa: se si 
sbriciola è perfettamente riuscita. 



vini consigliati
Garda DOC Chardonnay

Note nutrizionali 
calorie =	 195
proteine =	 10 g
lipidi (grassi) =	 15 g
glucidi (carboidrati) =	 5 g
fibre = 	 tracce

antipasto
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Frittata con la pesina
(misto di pesce piccolo)

Ingredienti:
Un uovo a testa
Grana grattuggiato 1 cucchiaio 
     scarso 

Sale
Pesina (pesce piccolo d’acqua 
dolce)

Esecuzione:
Montare le uova col grana, aggiungere i complementi, e friggere a fuoco 
vivo in abbondante burro, voltando la frittata a metà cottura. 
Le uova devono rassodarsi e prendere un bel colore dorato. 
La pesina va lavata e fritta intera in olio abbondante, e mescolata all’impa-
sto prima di versarlo in pentola.

cenni storici 
La frittata è una elaborazione 
culinaria che non ha una sua 
collocazione precisa e definitiva 
in ambito conviviale. Si tratta di 
un piatto “universale”, che sulla 
tavola si presenta attraverso cento 
proposizioni, sempre diverse, sempre 
stuzzicanti, mutando il contenuto di 
“accompagnamento”.
Nel 1513 una cronaca relativa a 
uno straordinario banchetto di magro 
imbandito per la duchessa di Ferrara 
e Prospero Colonna, narra di come 
ad un certo punto sulla tavola, 
insieme alle più svariate specie dei 
più pregiati pesci di mare e di acqua 
dolce, ad anguille, caviale, ostriche, 
telline, vongole e crostacei tra i più 
disparati, vennero servite due frittate 
“de cento ovi”, l’una senza aggiunte, 
ossia di sole uova, l’altra verde, 
ossia con qualche verdura preparata 
ad hoc.
La pesina da friggere prima di 
versarla nell’uovo e formaggio, veniva 
un tempo pescata andando per fossi 
con una bilancia e si costituiva a 
gustoso companatico, amalgamata 
nella frittata, affondata in una 
fumante polenta, oppure mescolata a 
un morbido e profumato risotto.
Oggi il suo ruolo sulla mensa è 
mutato e in tavola risulta più spesso 
nobilitata in veste di stuzzichini 
da antipasto o da buffet rustico, 
perdendo nei fatti il sapore antico di 
autentico “cibo” che aveva contrad-
distinto la sua stagione più prospera.



Gnocchetti di zucca 
mantovana

Per gli gnocchi
Zucca 500 g
Uova 4
Amaretti 50 g

Patate 2
Farina 200 g
Sale e pepe

Esecuzione: 
Pulire la zucca dai semi, stufarla in forno fino a cottura ultimata  per circa 
40 minuti, eliminare quindi la buccia e fare raffreddare.
Unire le patate schiacciate, le uova, la farina e gli amaretti precedente-
mente sminuzzati finemente, il sale e il pepe. Impastare velocemente tutti 
gli ingredienti aggiungendo farina in caso di umidità eccessiva, data dalla 
zucca. Formare dei bigoli dello spessore di 1 cm e tagliare dei cilindretti di 1 
cm circa di lunghezza; poi, riporre in frigo gli gnocchi così formati.
Per la salsa:
Tritare cipolla e farla rosolare, unire 400 g di pesto mantovano magro, 
portare ad ebollizione e unire la passata di pomodoro. Cuocere per circa 10 
minuti. Portare ad ebollizione in una casseruola molta acqua salata, calare 
i gnocchetti e non appena vengono a galla saltarli con il condimento ben 
caldo. Aggiungere un po’ d’acqua di cottura se gli gnocchetti risultassero 
asciutti. Per la cialda di grana padano: in una padella antiaderente far 
sciogliere 4 cucchiai di padano e stenderlo nella padella. Al momento di 
sollevare il disco formatosi, aiutandosi con una spatola, posizionarlo imme-
diatamente su di una coppetta rovesciata  e lasciare raffreddare e  sformare 
la cialda.
Servire gli gnocchetti ben caldi nella cialda e guarnire con foglioline di 
basilico.

vini consigliati
Garda Colli Mantovani DOC Rosato

primo

Note nutrizionali 
calorie =	 440
proteine =	 15 g
lipidi (grassi) =	 20 g
glucidi (carboidrati) =	 50 g
fibre = 	 7 g 47

Per la salsa
Pesto mantovano
Pomodoro
Basilico

Cipolla
Sale e pepe

cenni storici 
Gli occhi arrossati dalle fatiche e 
dal sonno di un testardo viaggiatore 
genovese ancora non avevano scrutato 
la sottile ma consistente linea della terra 
che nell’ottobre 1492 scura si profilava 
all’orizzonte, quando sia Maestro 
Martino da Como, sia Bartolomeo 
Sacchi, detto il Plàtina, per molti versi i 
padri della moderna gastronomia, det-
tavano le loro ricette del “cocer menestre 
con zuccha”, con quei gnocchetti che 
anche nell’Otto e Novecento, impastati 
con una bella polentina di farina, si 
gustavano sulle mense contadine, 
rientrando così in quel contesto di 
tradizione al quale i sacerdoti della 
mensa ancora si affidano.
La zucca bislunga è presente nei 
manuali di orticultura e nei ricettari 
italiani risalenti al Trecento, mentre la 
cucurbita maxima, tonda, schiacciata 
e pesante, deve la sua notorietà agli 
esploratori del Nuovo Mondo; e che 
il suo sia un ruolo importante lo 
dimostra il fatto che viene coltivata 
anche ne “l’orto della letteratura”, 
un privilegio non concesso facilmente. 
Teofilo Folengo, collocando all’interno 
di una immaginaria, enorme zucca 
secca e vuota poeti, cantori, astrologi 
e i personaggi delle sue Maccaronee, 
conclude motteggiando il suo poema 
con le parole: “Zucca mihi patria 
est”, a sottolineare come la zucca, 
epiteto della testa nella gnomica greca 
e latina, trionfi come ridicola analogia 
dell’intelletto.
Al di là del gusto, il valore venale 
modesto ha da sempre indotto a un 
consumo consistente e particolareggiato, 
che tiene conto dei suoi novanta generi e 
novecento specie.
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Ingredienti per 4-5 persone:



Arrosto di vitello lardellato
su vellutata di carciofi

Ingredienti per 4-5 persone:
Carrè di vitello 600 g
Fettine di lardo di colonnata 6
Rosmarino
Salvia

Carciofo 6 fondi
Sale e pepe
Vino 1 bicchiere

Esecuzione:
Arrotolare 6 fette da 100 g l’una del carrè di vitello, lardellarle, aggiungere 
sale e pepe, infine condire con la salvia ed il rosmarino. Porre gli arrostini 
così formati in un tegame su fuoco vivo, rosolare in tutti i lati gli arrostini 
con un po’ d’olio extravegine di oliva e porre in forno per circa 40 minuti. 
Dopo 10 minuti dalla cottura, aggiungere un bicchiere di vino bianco, fare 
evaporare e riempire il tegame d’acqua fino a raggiungere la metà degli 
arrostini. Lasciare terminare la cottura a 180° per il tempo restante fino alla 
riduzione  di circa la metà d’acqua.
A parte, cuocere in poca acqua salata i fondi di carciofo per circa 10 minuti. 
A cottura ultimata frullare il tutto fino a rendere i fondi in crema; aggiun-
gere acqua  se risultasse troppo spessa o lasciarla sul fuoco se fosse troppo 
liquida, fino a raggiungere la densità desiderata.
A questo punto, stendere su un piatto la salsa ai carciofi e adagiare sopra 
l’arrostino irrorando con un filo d’olio extravergine di oliva.

vini consigliati
Alto Mincio IGT Pinot Nero affinato in legno

Note nutrizionali 
calorie =	 397
proteine =	 42 g
lipidi (grassi) =	 25 g
glucidi (carboidrati) =	 1 g
fibre = 	 3 g

secondo

48

cenni storici 
Nel cruciale passaggio storico e genera-
zionale che si registra tra Medioevo e 
Rinascimento, gli animali d’alleva-
mento giungono progressivamente a 
sostituirsi alla selvaggina, di cui boschi, 
foreste, valli e paludi traboccano. Il 
principe rinascimentale muta infatti il 
proprio gusto dirigendolo ai sapori più 
blandi, alle carni più sapide e meno 
“selvatiche”; insomma, si tratta di un 
mutamento epocale dilatato a un conte-
sto geografico e politico generalizzato, di 
più, europeo.
In un simile e nuovo ambito alimentare, 
l’animale che maggiormente raccoglie 
l’adesione della mensa è il vitello, at-
torno alle cui pregiate carni proliferano 
le ricette, che si sciolgono in variazioni 
sul tema che in pratica le moltiplicano 
a dismisura. Nel giugno del 1463 per 
il matrimonio tra Federico Gonzaga e 
Margherita di Wittelsbach, i diversi 
banchetti che furono imbanditi regi-
strarono la macellazione ed il consumo 
di 1300 tra giovani manzi e vitelli, 
a dimostrazione di quanto essi fossero 
importanti nell’economia conviviale e 
alimentare generale.
Un tempo espressione di ricchezza e 
simbolo di festa – si consideri il “vitello 
grasso” nella parabola del Figliol pro-
digo - oggi è invece scaduto a ruolo di 
mera necessità alimentare. Non ci resta 
allora che immaginare gli espertissimi 
e arroganti trincianti dei secoli scorsi, 
innalzare “in aria” o deporre in ampi 
vassoi le parti più significative dell’ani-
male e, pur se sagacemente impilottate, 
ossia lardellate, tagliarle con abilità 
sorprendente e sezionarle e separarle 
dall’osso, trasformando un servizio di 
tavola in autentico spettacolo.
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Torta delle Rose

cenni storici 
La tradizione mantovana in 
fatto di torte svela da sempre infinite 
possibilità e realizzazioni, tutte di 
grande spessore e contenuti. Oltre 
alla Sbrisola, all’Anello di Monaco, 
alla Tagliatellina, alla Mantovana, 
possiamo enumerare il poverissimo 
ma gustoso Mirtol, la torta Paradiso, 
la torta Margherita, la torta Greca, 
la Millefoglie e il mitico Pipasener.
Molto diverso invece è il discorso 
relativo alla Torta delle Rose, 
dolce tradizionale che si incarna a 
protagonista di grande qualità, oggi 
proposto nei più importanti ristoranti 
del nostro territorio, anche se andrà 
rilevato come per alcuni versi il 
dibattito su questa specialità si dilati 
a una verifica identitaria, ossia se di 
dolce mantovano o meno si tratti. 
Una minima frequentazione dei 
ristoranti dell’Alto Mantovano e sud-
ovest del Veronese, depone a favore 
di un consumo più accentuato nel 
Mantovano, pur se nessuno par essere 
in grado di fornire prove inconfutabili 
che di un ceppo o dell’altro si tratti.
Resta tuttavia la tradizione 
conclamata di questo specifico dolce, 
un elemento che per qualche verso 
concretizza il mistero dell’origine 
e primogenitura, tenuto conto che 
anche nel versante della provincia 
mantovana che confina con l’Emilia 
si registra la presenza di questa 
straordinaria torta. Per questo pur 
permanendo incerta la matrice che ne 
definisce la collocazione geografica, 
possiamo ascrivere la Torta delle 
Rose alla magnifica tradizione dol-
ciaria della terra mantovana.

Ingredienti per 4-5 persone:
Per l’impasto:
Farina 600 g
Zucchero 4 cucchiai
Burro 50 g
Uova 4 intere più due tuorli
Sale una presa

Lievito di birra 60 g
Latte q.b.

Per la farcitura
Burro 200 g
Zucchero 200 g

Esecuzione: 
Sciogliere il lievito con un po’ di latte tiepido e circa cento grammi di farina, 
farne un panetto e lasciarlo lievitare.
Impastare gli altri ingredienti, lavorare bene ed unire il panetto di lievito.
Lasciar lievitare la pasta ottenuta in luogo tiepido. 
Quando sarà ben gonfia, batterla sul tagliere e stenderla ad uno spessore 
di circa tre millimetri.
Ricoprirla con la crema ottenuta battendo energicamente il burro con lo 
zucchero.
Tagliare la pasta in otto parti uguali ed arrotolare ogni striscia ottenuta, 
tagliuzzandola dalla parte che resterà in alto. 
Porre tutte le rose in una teglia imburrata ed infarinata, lasciandole ben 
distanti una dall’altra.
Far lievitare bene e cuocere in forno a 220-250 gradi per 35-40 minuti. 

vini consigliati
Rosso da Meditazione da uve stramature IGT

dolce

Note nutrizionali 
calorie =	 596
proteine =	 8.6 g
lipidi (grassi) =	 23.5 g
glucidi (carboidrati) =	 87.3 g
fibre = 	 1.6 g 49
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Torta di mele allo yogurt 
con spuma al 
profumo di limone

Esecuzione:
Imburrare e infarinare uno stampo per torta. Accendere il forno e portarlo 
a 180°. Sbucciare le mele e dividerle in spicchi. Mettere nel mixer uova, 
zucchero, yogurt, burro, farina, mandorle, il lievito e frullare tutto per brevis-
simo tempo. Versare il composto nello stampo e inserire con ordine le mele 
affettate. Cuocere per circa 40 min.
Guarnizione:
Montare gli albumi a neve, aggiungere lo zucchero e il limone gratugiato e 
metterlo in uno stampo nel forno a 200° per 10 minuti circa o comunque 
attendere che la superficie sia leggermente dorata. Con il cucchiaio mettere 
delle palline di spuma di limone sul bordo della torta.

vini consigliati
Bianco frizzante

Note nutrizionali 
calorie =	 539
proteine =	 7.1 g
lipidi (grassi) =	 21.8 g
glucidi (carboidrati) =	 78.6 g
fibre = 	 4.2 g
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Ingredienti per 4-5 persone:
Mele Golden 600 g
Uova intere 3
Yogurt bianco 125 g 
Zucchero di canna 150 g
Burro 70 g
Farina 00 150 g

Mandorle 100 g
Lievito in polvere 1 bustina

Per la spuma: 
Albumi montati a neve 4
Zucchero a velo 2 cucchiai
Scorza grattugiata di 1 limone

cenni storici 
Nel Mantovano, tra Medioevo e 
Rinascimento, la concorrenza nello 
spaccio al minuto dei frutti di stagione 
era veramente spietata e numerosi 
gli abusi e le gherminelle poste in 
essere, anche maldestramente, per 
aggirare le leggi. Intervenne pertanto 
l’autorità costituita che emanò regole 
severe, così che i fruttaroli ebbero in 
esclusiva il permesso di vendere “cedri, 
olive e naranzi, carchioffi, persighi, 
sparsi e pomi, cerese, peri, castagne e 
pomeranzi, oltre a figari, amandole ed 
arbicocole o moniaghe”.
E’ facile immaginare come in tanta 
catena alimentare peri e pomi fossero 
i frutti più diffusi e usati sia per 
confettare, sia per elaborazioni di torte, 
sia per un consumo diretto. Possiamo 
tra le varietà di mele del tempo, non 
sempre chiaramente identificabili, in-
dicare i pomi giacioli, i pomi porzini, 
i pomi codogni, pomi granati, pomi 
campanini, pomi d’Adamo.
Al di là delle saporite ed anche 
bizzarre composizioni di frutta che 
si registravano nel corso dei banchetti, 
possiamo tranquillamente rinviare 
a un uso più povero delle mele che, 
oltre all’immarcescibile pom cot, si 
esplicitava nella realizzazione di 
gran numero di torte che la tradizione 
mantovana spesso oggi innalza come 
vessillo di un progetto alimentare 
che prendeva in considerazione come 
“vitale”, tutto ciò che era disponibile 
e che dalla terra e dalla natura veniva 
fornito senza eccessivi costi. E di mele, 
selvatiche o meno, ve n’erano ovunque.



Bussolano

cenni storici 
Si tratta di un’elaborazione povera e 
tuttavia gustosa che accompagnava – o 
meglio chiudeva – il pranzo, un poco 
diverso, della domenica o della festa; 
esso veniva presentato in diverse forme 
e con il dorso brillantato con zucchero, 
albume o confetture. Le origini di questo 
dolce si fanno spesso risalire alla metà 
del XVII secolo ma in verità sono molto 
più antiche.
Federico I Gonzaga, marchese di Man-
tova, tanto scriveva da Goito al figlio 
Giovanni: “Te racomandamo li cassoni 
da la monitione, quali sono vacui [vuo-
ti] & vogliamo che un’altra volta li faci 
reimpire de torteleti de marzapano & 
panedini, li quali ordinarai si faciano 
con el levadoro [lievito] & gli siano 
dentro manco [meno] torli d’ovo che 
sia posibile, perché quei nostri medici 
dicono che a questo modo ce sarano 
sani, purché gli sia del zucharo asai”.
Con ogni probabilità questi “panedini” 
altro non erano che bussolani o biscotti 
simili, la cui struttura è sottolineata 
ampiamente nel documento, anche se 
il nome più specifico in quel tempo era 
“festa”, ossia un dolce molto semplice 
cotto nel forno, che rinviava a problemi 
digestivi ancor oggi presenti. Così 
Isabella d’Este bollava il bussolano che 
a lei faceva bruciore ma che, tuttavia, 
era ampiamente “spazzolato” dai suoi 
figli: “Ringratiamo molto de la festa 
mandatane, de la quale non havemo 
però mangiato perché ritrovamo che ci 
fa male nel stomacho, inducendoci certo 
brusore; ma l’havemo data ad Hercule 
et Ferrante, che in loco nostro l’hanno 
goduta”.

Ingredienti per 4-5 persone:
Farina bianca 250 g
Zucchero 70 g
Burro 70 g
Uova 1

Lievito per dolci 1/2 bustina
Passito dei Colli 2 cucchiai
Scorza di limone grattugiata
Vanillina

Esecuzione: 
Impastare tutti gli ingredienti fino ad ottenere un composto sodo. Imburrare 
e infarinare una teglia e disporvi l’impasto dandogli una forma a ciambella.
Pennellare la superficie con un po’ di latte e spargervi sopra dello zucchero 
in granella.
Cuocere a 170° per 30 minuti.
Ottimo per le colazioni.

vini consigliati
Spumante Brut metodo classico
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dolce

Note nutrizionali 
calorie =	 466
proteine =	 6.8 g
lipidi (grassi) =	 15.2 g
glucidi (carboidrati) =	 75.5 g
fibre = 	 1.5 g
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La microstoria dei vini mantovani dura ininter-
rottamente da 25 secoli, e si inserisce a pieno 
titolo nella complessa e infinita storia del vino 
italiano, elemento del quale nessuna mensa 
che possa definirsi tale potrà e vorrà prescin-
dere. Dunque una vocazione secolare che 
origina con le parole del sommo Virgilio, passa 
per la bocca di Teofilo Folengo, meglio noto 
con il dialettale e burlesco Merlin Coccai, ed 
infine è al nostro tempo celebrata a mezzo 
di un´importante produzione, diuturnamente 
impegnata in una paziente rincorsa che le 
permette di affiancarsi e mantenere il passo di 
una cucina di straordinario livello e tradizioni 
qual è quella mantovana.

Nel vigneto, nell´azienda, soprattutto in 
cantina, sono finalmente entrate la cultura e 
la storia, insieme al desiderio di conoscenza 
e riscoperta di sapori, metodologie, tradizioni 
che consentono una rivisitazione mirata a 
cogliere in profondità i nuovi fermenti che si 
polarizzano intorno alla questione enologica, 
oltre alle richieste di un pubblico sempre più 
ampio quanto maggiormente specializzato ed 
esigente.
In Italia il vino mantovano, pur carico di antico 
e misterioso fascino, paga ancora un debito 
d´immagine e di presenza; una sorta di disa-
vanzo che si va progressivamente colmando e 
che consente di potersi brillantemente inserire 
con significative proposte nella “galassia di 
stelle” riscontrabile nel nostro territorio.
Il futuro si svela però indissolubilmente legato 
al passato, a un tempo remoto ma fortu-
natamente non irrimediabilmente perduto, 
tenacemente abbarbicato a una stagione che 
ancora vive e brilla di non mutuata luce.
E se qualcosa dobbiamo a coloro che ci hanno 
preceduti, non dimentichiamo di rendere 

omaggio a chi, cinquecento anni or sono, 
testimoniava nozioni enologiche impensabili 
per il tempo, oltre a doti di sommelier ante 
litteram. Federico II Gonzaga, ordinando a Ve-

nezia una malvasia che fosse “dolce et suave 
da bevere”, così si esprimeva con il proprio 
ambasciatore: 
“Circa la Malvasia laudamoni molto de le 
mostre che ce haveti mandate, et volemo che 
ne affirmate due ampolle, una de l´una sorte et 
l´altra di l´altra, et advertiate a farla invasellare 
et condurcela. Volemo però che quando sarà lì 
il navarolo, se advertischi ad farla invasellare 
in tante quarte [botti] che siano avinate de 

I vini



vin bianco, acciò che la Malvasia non pigliasse 
la tinta se vi fusse stato dentro vino rosso, 
né odor di legno se le quarte fossero nove 
[nuove]”.
Lo splendore del Rinascimento passava anche 
attraverso queste sapide performances. (G.M.)

L’introduzione dell’irrigazione ha aumentato 
le produzioni, senza modificare le caratteristi-
che di alta qualità delle uve dei colli morenici 
mantovani. 
Sono caratteristiche legate alle componenti di 
un suolo argilloso, rosso, ricco di ferro, spesso 
calcareo, formato da ghiaie e ciottoli ben dre-
nanti, e alla presenza di pendii esposti al sole e 
alle brezze, riparati dai venti freddi dell’inverno 
e attraversati per buona parte dal fiume Mincio. 
Qui la conservazione e la fermentazione dei vini 
è favorita da particolari condizioni climatiche 
di esposizione alle brezze che creano circuiti 
interni di ventilazione naturale. 
Una zona doc, questa, tra le più prestigiose con 
vitigni Cabernet e Merlot, Chardonnay, Sauvi-
gnon, Pinot e Garganega a farla da padroni.
Da quella tradizione derivano i vini di oggi, 
da vigneti specializzati estesi su più di mille 

ettari collinari, riconosciuti con il marchio DOC 
“Garda Colli Mantovani” dal 1976. 
Si identificano i Doc Rubino e Chiaretto, il 
Bianco, e i Garda, con coltiva a bacca bianca e 
a bacca rossa.
In particolare per i vini, la zona doc del Garda 
Colli Mantovani si apre a ventaglio proprio 
lungo quel percorso che tocca Solferino, 
Cavriana, Castellaro, Volta Mantovana, Ponti 
sul Mincio, Monzambano e Castiglione delle 
Stiviere. 

Una lunga tradizione enologica che va “letta” 
nel complesso delle condizioni che l’hanno 
definita. 
Conoscenza,tecnica e vitigni determinano lo 
sviluppo di una produzione enologica in primo 
piano nel contesto economico mantovano. 
Merito delle Aziende agricole, molte delle 
quali ormai storiche che, unite nel desiderio di 
crescere, portano sovente al raggiungimento di 
obiettivi lontani. 

Cabernet, Chardonnay, Merlot, Rubino, Bianco, 
Pinot, Chiaretto: la lista è vastissima. I vini dei 
Colli si abbinano con qualsiasi tipo di piatto.

00



Az. Agr. Agritur Cà Roma
Volta Mantovana

Az. Agr. Reale
Volta Mantovana

Az. Agr. F.lli Pezzini
Cavriana

Az. Agr. Bertagna
Cavriana

Az. Agr. Cobelli - Vini Bastià
Cavriana

La Nuova Scardua
Cavriana

Az. Agr. Primavera
Cavriana
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Cantina Colli Morenici Alto 
Mantovano - Ponti sul Mincio

Az. Agr. Ricchi
Monzambano

Az. Agr. Colombara
Monzambano

Az. Agr. Borgo la Caccia
Pozzolengo (BS)

Agriturismo Cascina Boschi
Volta Mantovana

Agr. Corte Aquileia
Volta Mantovana

Coop. Santa Angiolina
Cereta di Volta Mantovana

Si ringraziano le Aziende dell’Area Morenica Mantovana



La Strada dei vini e sapori mantovani è un’associa-
zione non a scopo di lucro e persegue l’affermazione 
dell’identità storica, culturale, ambientale, economica 
e sociale dell’area di riferimento perseverando alcune 
linee guida:
• incentivare lo sviluppo economico mediante la pro-

mozione di un’offerta turistica integrata costruita 
sulla qualità dei prodotti e dei servizi;

• valorizzare e promuovere in senso turistico le 
produzioni vitivinicole ed agricole, le attività 
agroalimentari; valorizzare le attrattive naturali-
stiche, storiche, culturali e ambientali presenti sul 
percorso della strada;

• promuovere lo sviluppo di una moderna imprendi-
torialità, capace e motivata, attraverso la formazio-
ne e l’aggiornamento professionale.

L’Associazione Strada dei vini e sapori mantovani ha 
come proprio marchio un simbolo composto da una 
linea gialla sinuosa, bordata di nero, che indica la 
strada che attraversa la zona mantovana, toccando 
idealmente gli elementi di tipicità legati all’agricoltu-
ra, alla cucina, ai prodotti tipici, alla storia ed all’arte, 
per poi terminare in un grappolo d’uva con tre acini:
giallo, rosso, viola che simboleggiano le tipologie dei 
vini mantovani a D.o.c.
Oggi più che mai possiamo finalmente affermare 
che la Strada dei vini e dei sapori mantovani è un 
percorso segnalato e pubblicizzato con appositi 
cartelli lungo il quale insistono valori naturali, cultu-
rali e ambientali, vigneti, cantine di aziende singole 
ed associate, produzioni tipiche agroalimentari ed 
artigianali integrate con l’attività di ricezione turistica 
e di ospitalità: 300 i chilometri di percorrenza.
Quello che “la strada” vi propone, è un nuovo modo 
di vivere la vacanza, associandola alla visita ad 
aziende vinicole ed agroalimentari con possibilità di 
degustazione di vini, prodotti tipici e di piatti locali.

Associazione Strada dei vini e dei sapori 
mantovani
c/o C.C.I.A.A. di Mantova
Largo Pradella, 1 - 46100 Mantova
Tel 0376 234420 - Fax 0376 234429
www.mantovastrada.it
info@mantovastradaviniesapori.it
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la Strada dei vini
e sapori mantovani

Il Territorio delle Colline moreniche del Garda si apre 
a tutti e mostra se stesso nelle sue risorse naturalisti-
che, nei percorsi storici del Risorgimento, nell’offerta 
ambientale, nelle sue interessanti specialità enogastro-
nomiche. Qui dove le vicende belliche si fondono con il 
piacere di un luogo che nasconde tra il verde continue 
sorprese, non mancano le occasioni in cui gustare i 
prodotti tipici  tra  ristoranti, agriturismi e feste popo-
lari. In queste località turistiche mangiare è un dovere-
piacere. Ogni comune, ha le sue tradizioni popolari, ma 
ci sono eventi che fanno parte di organizzazioni che 
permettono una visibilità su scala nazionale.

Mosaicoscienze rappresenta ormai da anni un 
percorso di partecipazione tra scienza e cultura del 
territorio dei nove comuni delle colline moreniche del 
Garda. 
Il nucleo principale della manifestazione è composto 
da momenti di incontro con scienziati, studiosi, scrittori 
e giornalisti; mentre i singoli eventi, le tessere del 
Mosaico, compongono un quadro pensato e organiz-
zato, da cui si dipanano numerose altre proposte che 
mettono in luce gli aspetti più caratteristici della storia 
e delle tradizioni locali 

“Calici di stelle” è il tradizionale appuntamento 
estivo ideato dal Movimento Turismo del Vino che, 
inneggiando a Bacco, in una delle notti più suggestive 
dell’anno, offre ai turisti la possibilità di godersi “la 
pioggia di lacrime di San Lorenzo” in compagnia di un 
vino di qualità. 
Il 10 agosto, nei centri storici di Volta Mantovana, 
Cavriana e Monzambano  e nelle piazze italiane, tra 
corti d’insospettata bellezza e castelli, gli enoturisti ap-
passionati del buon bere, possono degustare i migliori 
vini delle cantine abbinati ai prodotti tipici di qualità, 
espressione del patrimonio locale di ogni regione che 
ospita l’evento. 

Giornata nazionale del paesaggio 
Nel mese di settembre, ogni domenica, si svolgono 
delle camminate nel paesaggio in ognuno dei nove 
comuni dell’area morenica. L’intento dell’iniziativa è 
diffondere i contenuti e lo spirito della Convenzione 
europea del paesaggio presso i cittadini, attraverso un 
gesto simbolico che richiami le azioni concrete messe 
in atto da ogni ecomuseo nel corso dell’anno. 

... iniziative



Alli benigni lettori
“In tutte le attieni humane quasi di necessità convienche succe-
dano de gli errori: ma dove più facilmente, in più diversi modi, et 
più ne possono accadere che si avengano nello stampare i libri, 
non ne so immaginare alcuna. Et parmi la impresa della cor-
rettione di essi veramente poterla assimilare al fatto di Hercole 
intorno all’Hydra dei cinquanta capi: perciochè sì come quando 
egli col suo ardire et forze le tagliava una testa, ne rinascevano 
due, così parimenti mentre co’l sapere et con la diligentia, si 
emenda un errore, le più volte s’imbatte che ne germogliano non 
pur due, ma ancho tre et quattro, spesse fiate di maggior impor-
tanza, che non era il primo…”
(Prefazione del Tipografo Cavallo all’Opera di Achille Fario Alessandro, 
Venezia 1563)



Assaggi di tipicità
la dispensa dell’area morenica mantovana

Comune di Goito

Comune di Guidizzolo

Comune di Ponti s/Mincio

IAT 
Mantova 

Piazza Mantegna, 6 
call center +39 0376 432 432 
fax +39 0376 432 433 
sms +39 329 0189367 
www.turismo.mantova.it
e-mail info@turismo.mantova.it 

Nell´ambito dell´Accordo di Programma siglato tra Regione 
Lombardia e sistema camerale lombardo per lo sviluppo econo-
mico e la competitività delle imprese, la Camera di Commercio 
di Mantova, con la collaborazione della Provincia di Mantova 
e dei comuni di Castiglione delle Stiviere, Cavriana, Guidizzolo, 
Goito, Medole, Monzambano, Ponti sul Mincio, Solferino e Volta 
Mantovana, ha promosso il Progetto di Promozione dell´Area 
Morenica Mantovana con l´obiettivo di valorizzare, promuovere 
e sviluppare la competitività di questo territorio. L’azione proget-
tuale è stata gestita operativamente dal Politecnico di Milano, 
l’Associazione Strada dei Vini e Sapori Mantovani ed il Consorzio 
Agrituristico Mantovano Verdi Terre d´Acqua.
La presente pubblicazione è frutto dell’azione promossa 
dall’Associazione Strada dei vini e dei sapori mantovani”

Progetto Quadro 
di Promozione 
dell’Area Morenica 
Mantovana

Comune di Castiglione d/Stiviere

Comune di Cavriana

Comune di Medole

Comune di Monzambano

Comune di Solferino

Comune di Volta Mantovana

Consorzio
Agrituristico
Mantovano

DIPARTIMENTO
DI SCIENZA E TECNOLOGIE
DELL’AMBIENTE COSTRUITO
(BEST)
LABORATORIO TEMA
POLO REGIONALE DI MANTOVA

POLITECNICO DI MILANO

IAT 
Alto Mantovano
 
via Marta Tana, 1 
Castiglione delle Stiviere
tel. e fax +39 0376 944061 
www.iataltomantovano.it 
info@iataltomantovano.it




