
FESTIVAL DELLA BIODIVERSITÀ AGRICOLA E ALIMENTARE
3 – 7 giugno 

PROGRAMMA

Il Biodistretto della Valle dei Laghi promuove una cultura del cibo sano, della biodiversità e del paesag-
gio, integrando la cultura del territorio con le filiere agricole, il turismo sostenibile e l’artigianato locale. 
Il festival nasce per valorizzare il tema della biodiversità componente essenziale degli ecosistemi, la sua 
salvaguardia è fondamentale perché dalla biodiversità dipendono il benessere delle generazioni attuali e 
future. 
Oggi possiamo e dobbiamo parlare di “Cultura della Biodiversità” un ramo della cultura essenziale per il 
bene comune. Occorre intensificare gli sforzi per comunicare, formare, educare le comunità sul tema 
della biodiversità, far crescere in ognuno di noi la sensibilità e la consapevolezza sul valore per sé e per 
le nostre vite e cosa fare per proteggerla. A partire dai propri consumi e comportamenti.
La diversità bioculturale è la trama inestricabile che lega la varietà biologica (specie, ecosistemi) alla di-
versità culturale (lingue, tradizioni, saperi locali). Rappresenta l’ evoluzione coesa tra esseri umani e na-
tura, dove le comunità adattano le loro pratiche all'ambiente e, allo stesso tempo, modellano il paesag-
gio circostante. 

mercoledì 3 e giovedì 4 giugno – 8,30/12,30 - Istituto Comprensivo Vallelaghi 
A SCUOLA DI CIBO
laboratori per elementari e medie dell’Istituto scolastico Vallelaghi
La scuola è il luogo per eccellenza dove porre le basi per una conoscenza approfondita e strutturata, 
luogo di sperimentazione di un approccio alla sostenibilità alimentare, ambientale, sociale ed economi-
ca. È fondamentale quindi realizzare esperienze partecipative in cui gli studenti diventano promotori e 
responsabili di azioni di rinnovamento che permettono loro di addentrarsi in territori che rimandano for-
temente ai temi della biodiversità.

Mercoledì 3 giugno - ore 18 – Cantina F.lli Pisoni, Pergolese
LE ALPI PER RICOMINCIARE, UNA NUOVA ALLEANZA FRA UMANITÀ E FUTURO di e con Walter Nico-
letti
Giornalista ed esperto di  agricoltura di montagna, con il suo romanzo ci parlerà delle Alpi definite una 
costruzione sociale e culturale. Uno spazio multiculturale unico chiamato ad affrontare molte sfide, 
dall’emergenza climatica alle perdita di biodiversità, sfide che sempre più incidono sulla vita delle comu-
nità alpine e non solo.
Partecipazione gratuita su prenotazione via mail: info@biodistrettovallelaghi.it o via tel: 349-3365446

Giovedì 4 giugno – ore 18 - Hosteria Toblino, cantina Toblino
 IN CUCINA SENZA SPRECHI , mini corso di cucina per un approccio sostenibile alla gastronomia
La cucina è molto più del semplice atto di preparare e di consumare un piatto. E’ un’arte che coinvolge 
tutti i sensi, che combina ingredienti e che ha anche un impatto sull’ambiente. Per evitare sprechi, per 
valorizzare i prodotti a Km0 e scegliere una dieta sana ed equilibrata, lo chef Sebastian Sartorelli propo-
ne un piccolo corso di “cucina di casa”.
Ad ogni partecipante verrà consegnato un cesto con prodotti coltivati nelle aziende agricole locali e in-
sieme verrà preparato il piatto che poi sarà condiviso a tavola.



Passo dopo passo capiremo come lavorare i prodotti evitando gli sprechi e insieme a Stefania Lusuardi, 
contadina, conosceremo le qualità e l’apporto nutrizionale di ognuno e alcune tecniche per una coltiva-
zione casalinga in piccoli spazi.
Ticket € 40,00 - ( per soci Biodistretto e Slow Food €35) prenotazione via mail: 
info@biodistrettovallelaghi.it o via tel: 349-3365446

Venerdì 5 giugno
Dalle 15 alle 19 – Fattoria Maso Canova 
PROFUMI E SAPORI DI BOSCO, in cammino tra erbe spontanee e muretti a secco
in cammino con Cecilia Tanghetti fondatrice dell’associazione Capra&Cavoli che si occupa di fitoalimur-
gia (riconoscimento e trasformazione delle erbe spontanee) ed etnobotanica.
Un light trekking alla ricerca della Biodiversità  e della erbe spontanee commestibili, che sono davvero 
tante. Ne conosceremo i valori e il loro utilizzo, le raccoglieremo e tornati a Maso Canova le utilizzeremo 
insieme ad alcuni prodotti della fattoria per preparare dei finger da degustare insieme con i vini della 
Valle dei Laghi.
Ticket € 20,00 - ( per soci Biodistretto e Slow Food €15) prenotazione via mail: 
info@biodistrettovallelaghi.it o via tel: 349-3365446

ore 20.30 – Azienda Agricola Francesco Poli, Santa Massenza
IL CIBO DI MONTAGNA – Laboratorio del gusto
Un viaggio tra le filiere produttive legate al mondo della pastorizia e dei pascoli.
Una degustazione guidata tra le filiere dei formaggi, la biodiversità dei prati stabili, le pratiche tradizio-
nali e le visioni per il futuro delle Terre Alte. 
Il laboratorio tenuto da Tommaso Martini di Slow Food Trentino Alto Adige.
Ticket € 15,00 ( per soci Biodistretto e Slow Food €10) - prenotazione via mail: 
info@biodistrettovallelaghi.it o via tel: 349-3365446

Sabato 6 giugno
dalle 9.00 alle 12.00 e dalle 13,30 alle 15,30 - Maso Canova di Monte Terlago
LA BIODIVERSITÀ COME OPPORTUNITÀ PER L’AGRICOLTURA
corso di formazione culturale sul valore del cibo con Luca Conte – agroecologo e scrittore. 
dall’osservazione di come la Natura cresce, si rigenera ed organizza che possiamo individuare le tecni-
che colturali che la fanno lavorare al nostro fianco, portandoci ad usare le minori quantità possibili di 
concimi, antiparassitari, acqua, energia, tempo. Le catene alimentari a loro volta interagiscono formando 
reti alimentari, strutture biologiche che rendono gli ecosistemi stabili e produttivi.
Gratuito - prenotazione  obbligatoria via mail: info@biodistrettovallelaghi.it o via tel: 349-3365446

Dalle 10 alle 13 – Cantina Toblino
DALLA TERRA AL GRAPPOLO, talk per un vigneto più equilibrato, più sano, più produttivo.
in collaborazione con il Biodistretto di Trento, modera 
La vite non è un organismo isolato, ma un "super-organismo" che interagisce strettamente con i micror-
ganismi del suolo (rizosfera) per difendersi dai patogeni e assorbire acqua. Il microbiota del suolo, 
ovvero la sua fertilità è data dalla ricchezza di microrganismi che lo popolano se trattato 
rispettosamente da chi lo coltiva . 
Relatori



Martina Broggio, agronoma ed enologa, specializzata in viticoltura sostenibile.
Martino Andreoli, agronomo collabora con la Cantina Toblino 
Maddalena Stelzer, titolare dell'azienda agricola Maso Martis e vice presidente del Biodistretto di Trento 
ci racconta della sua esperienza diretta di coltivazione rigenerativa e biologica in azienda.
Tavola rotonda aperta a tutti, si chiede la prenotazione via mail: info@biodistrettovallelaghi.it o via tel: 
349-3365446

Dalle 18 -  Ritrovo alla Cantina Francesco Poli a S. Massenza
LE PAROLE DEI SAPORI, aperitivo itinerante con la compagnia Miscela d’Aria Factory 
Percorso a tappe dove assaggiamo i prodotti del territorio, ammiriamo angoli nascosti del lago accompa-
gnati dalle parole, dalla musica e dai sapori del Trentino. Durante il percorso le cuffie ci aiuteranno 
nell’ascolto della narrazione e della musica e ad ogni tappa i produttori ci accompagnano nella degusta-
zione.
in collaborazione con il Biodistretto della Valle dei Gresta
Ticket € 25,00 (Soci Biodistretto e Slow Food € 20) - prenotazione via mail: info@biodistrettovallelaghi.it 
o via tel: 349-3365446

Alle 20,30 – Cantina Pravis
UNA DONNA, UNA TERRA
Il 2026 è stato proclamato dalla FAO Anno Internazionale delle Donne Contadine. Le donne svolgono 
ruoli essenziali in tutti i sistemi agroalimentari, producendo, lavorando e scambiando cibo che sostengo-
no famiglie, comunità ed economie.
Il video, realizzato dal Biodistretto, raggruppa le singole esperienze delle nostre donne contadine che 
raccontano della scelta di vivere in armonia con la natura e della volontà di valorizzare i saperi tradizio-
nali sempre con le mani nella terra e lo sguardo attento all’ambiente e alla sostenibilità.
Chiudiamo con una degustazione dei vini prodotti dalla Cantina accompagnati da alcuni finger realizzati 
con i prodotti della nostra terra.
Partecipazione gratuita aperta a tutta la comunità, si richiede la prenotazione al numero: 349-3365446

Domenica 7 giugno
dalle 9 alle 13 -  Ritrovo alla Chiesa di Calavino
IL CAMMINO DELLA FIENAGIONE AL GAZZO DEI PINI  – Biotrekking
A monte del paese di Calavino incontriamo l’ampia pineta del Gazzo delli Pini, una località più volte cita-
ta nelle Carte di Regola dell’antico Statuto di Calavino del XVIII secolo. Un tempo si praticava la fiena-
gione, mentre ancora oggi è una delle aree dedicate alla produzione della legna con una fitta rete di 
stradine che ci portano fin alle pendici del Monte Bondone, dove troviamo il piccolo ma suggestivo Lago 
di Lagolo.
Noi  percorriamo il sentiero Sat 617 che tra boschi di conifere e latifoglie  ci porta a Lagolo dove, al Bar 
Bufo, affacciati sul lago ci aspetta il brunch domenicale preparato con I prodotti agricoli  e I vini della 
Valle dei Laghi . 
Sentiero medio, disl. 530mt, lunghezza a/r 10 km, durata dell’esperienza 6 ore a/r.  Accompagnati da 
Paolo Piffer guida di Media Montagna. Ticket € 20,00 - ( per soci Biodistretto e Slow Food €15) prenota-
zione via mail: info@biodistrettovallelaghi.it o via tel: 349-3365446



dalle 14 alle 17 – Parco del Lacus Il Chiosco
BIOGREENLAB - laboratori per bambini
Attraverso laboratori ludico-didattici , i partecipanti possono apprendere in modo divertente e interattivo 
le arti e i mestieri tradizionali, riscoprendo antiche tecniche manuali e culturali. Un’opportunità unica di 
approfondire la storia, le usanze e i saperi locali che ci legano al passato, favorendo una connessione 
diretta con la natura e la storia che li caratterizzano.
Partecipazione gratuita e libera

ore 15 -  Parco Due Laghi – S. Massenza
BEE-WATCHING TRA I FIORI, monitoraggio partecipato degli impollinatori”
"Lo sapevi che in Italia vivono più di 1000 specie di impollinatori? Un esperto entomologo ci guiderà alla 
scoperta di questa incredibile biodiversità... Ma chi riuscirà ad avvistarne di più?" 
Al termine, visita alla Fattoria Maso Canova con osservazione partecipata ai Bugs Hotel le case degli in-
setti. L’esperienza è a cura di Stefania Lusuardi di Maso Canova, del Muse di Trento in collaborazione 
con la Rete delle Riserve del Bondone. 
Partecipazione gratuita e libera


