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09 Febbraio 2026Il Dolomiti - Video

La carne è ben visibile nei piatti, ma invisibile fuori: quella che mangiamo in
montagna è davvero di montagna?

La carne di montagna, in realtà, arriva

quasi sempre da altrove, anche per far

fronte ai grandi quantitativi consumati

nei ristoranti di località turistiche dove

si catapulta nei fine settimana la

popolazione urbana. Come immaginare

un'alimentazione di qualità e insieme

sostenibile per il futuro? Se ne parla al

Teatro Verdi di Pordenone giovedì 12

febbraio, all'interno della rassegna

dedicata al "cibo di montagna" curata da

Mauro Varotto, con Luca Battaglini,

docente di zootecnia dell'Università di

Torino, e Valentina De Marchi,

antropologa esperta di pratiche di

transumanza

di cui il Comitato scientifico

dell'AltraMontagna è garante.

La carne gioca da sempre un ruolo di

primo piano nelle diete di montagna, per

ragioni soprattutto climatiche.

Una tradizione che si riflette oggi

anche o soprattutto nei menù turistici:

un ben di dio di salsicce, affettati,

spezzatini, e poi carni di cervo, di

capriolo, di lepre, di cinghiale fanno

bella mostra accanto alla polenta in

piatti fumanti di rifugi o ristoranti tipici.

Ma quanta della carne che mangiamo in

montagna è davvero di montagna?

Al di là delle apparenze e degli

slogan, pochissima. Eppure di animali

ce ne sono molti in montagna, sia

domestici che selvatici, ma il rapporto

tra la carne che mangiamo e la sua reale

provenienza è quasi sempre nascosto.

La carne di montagna, in realtà, arriva

quasi sempre da altrove, anche per far

fronte ai grandi quantitativi di carne

consumata ogni giorno nei ristoranti di

località turistiche dove si catapulta nei

fine settimana la popolazione urbana.

Grandi quantitativi di carne, sempre

disponibile in tutte le sue varietà,

significa carne industriale, allevata a

quote molto più basse in allevamenti

intensivi, quando non provenga

dall'estero (lo zebù dal Brasile, il

cinghiale dai paesi dell'Est europeo, il

cervo dalla Nuova Zelanda).

Il Rapporto globale sullo stato della

biodiversità per l'alimentazione e

l'agricoltura pubblicato dalla Fao nel

2019 ci apre gli occhi su una realtà forse

poco conosciuta: alla crescita

quantitativa di prodotto si associa un

impoverimento dei nostri sistemi

alimentari.

Oggi su 7745 razze di bestiame locali

segnalate nel mondo oltre il 25% è a

rischio scomparsa, e in Italia la varietà

di razze animali allevate si è dimezzata

nell'ultimo secolo, a causa della

standardizzazione produttiva e

dell'intensificazione delle pratiche di

allevamento.

Si parla spesso di biodiversità negli

ambienti naturali, molto meno di

biodiversità coltivata o di specie

allevate. Il risultato è che - se vogliamo

davvero "carne di montagna" -

dobbiamo cercarla altrove.

Può sembrare una provocazione, ma

forse l'unica vera carne di montagna che

ci rimane è quella degli animali in

libertà, con alto valore nutraceutico, che

si può ottenere magari da una caccia di

selezione, con filiere corte e

rigorosamente controllate, come

propone il Manifesto del cibo selvaggio

lanciato nel 2022 dalla Fondazione Una.

È davvero così? Ed è sempre stato così?

Come immaginare un'alimentazione di

qualità e insieme sostenibile per il

futuro? Ne discuteremo al Teatro Verdi

di Pordenone all'interno della rassegna

dedicata al "cibo di montagna" curata da

Mauro Varotto giovedì 12 febbraio con

Luca Battaglini, docente di zootecnia

dell'Università di Torino, e Valentina

De Marchi, antropologa esperta di

pratiche di transumanza.

Per mangiare in futuro meno carne,

magari, ma mangiarne di migliore. Ma

soprattutto per conoscere meglio

provenienza e valore di ciò che

mangiamo.

R-Evolution Green 2025/26: il

programma

- Venerdì 12 dicembre 2025 -

Montagna Teatro Festival

Davide Papotti, Marialaura Felicetti,

Pier Giorgio Sturlese

Tavola rotonda sul "cibo di montagna"

Montagne di cibo o cibo di montagna?

Dai perimetri alle relazioni

- Giovedì 15 gennaio 2026

Irene Piazza, Michele Trentini

Latte crudo e formaggi di montagna

- Giovedì 12 febbraio 2026

Valentina De Marchi, Luca Battaglini

Prosciutti e carne di montagna

- Giovedì 26 marzo 2026

Luigi Torreggiani, Daniela Perco

Frutti di bosco, frutta di montagna

- Giovedì 16 aprile 2026

Antonio Sarzo, Carlo Santarossa

Piante alimurgiche, tisane e fiori di

montagna

- Giovedì 21 maggio 2026 - Casa 40

dei Vivai Cooperativi Rauscedo

Luca Bonardi, Donatella Murtas

Vini di montagna e viticoltura "eroica"

I primi cinque appuntamenti, ad

ingresso gratuito, si terranno presso il

Ridotto del Teatro (ingresso da Via

Roma) con inizio alle 18.00, mentre

l'ultimo appuntamento di maggio si terrà

presso Casa40 dei Vivai Cooperativi

Rauscedo.

Gli incontri da gennaio a maggio

saranno introdotti da un breve reading
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Teatro Verdi: focus sull'economia agro alimentare in montagna

In montagna, la carne non è mai stata soltanto un alimento. È

stata per secoli risorsa essenziale, forma di sopravvivenza,

elemento fondante di economie fragili e di paesaggi modellati

dal lavoro umano. Parlare oggi di prosciutti e di carne di

montagna significa allora interrogare una lunga storia di

pratiche, saperi e adattamenti, ma anche misurarsi con le

tensioni che attraversano il presente: il cambiamento climatico,

la pressione degli allevamenti industriali, la competizione sui

mercati globali, il ritorno dei grandi predatori, le nuove

sensibilità ambientali.

È questo intreccio complesso che caratterizza il terzo

appuntamento della rassegna a cura del Teatro Verdi di

Pordenone "R_Evolution Green", quest'anno dedicata al Cibo

di montagna, dal titolo "Prosciutti e carne di montagna", in

programma giovedì 12 febbraio alle 18 in Sala Ridotto. Un

incontro che invita a superare letture semplificate per restituire

profondità a un tema che tocca insieme ambiente, cultura e

responsabilità individuale.

Nella tradizione alpina alle pratiche di caccia si è affiancato

un articolato sistema di allevamento, basato sull'uso sapiente

dei diversi piani altitudinali e sul ritmo stagionale di alpeggi e

transumanze. Tecniche plurisecolari che hanno contribuito a

modellare i paesaggi montani così come li conosciamo oggi.

Eppure, proprio questi sistemi, capaci di coniugare produzione

alimentare e equilibrio ecologico, appaiono sempre più messi

sotto pressione dalla concorrenza degli allevamenti industriali,

dalla riduzione delle superfici a pascolo, dai mutamenti

climatici e da narrazioni semplificate che trasformano la

montagna in immagine, più che in territorio vissuto. A guidare

il pubblico dentro questo scenario saranno Valentina De

Marchi, antropologa culturale che da anni indaga le pratiche di

pastorizia e transumanza, e Luca Battaglini, professore

ordinario di Scienze e tecnologie delle produzioni animali

all'Università di Torino. De Marchi ha dedicato il proprio

lavoro di ricerca e documentazione al rapporto tra comunità

pastorali e ambiente montano, intrecciando antropologia,

etnografia e linguaggi audiovisivi. Dalle esperienze con i

pastori transumanti del Triveneto fino ai progetti di ricerca tra

Friuli Venezia Giulia e Veneto, il suo sguardo restituisce la

complessità sociale e culturale della montagna. Battaglini porta

invece una prospettiva scientifica e sistemica sui temi

dell'allevamento montano, dei servizi ecosistemici e del

benessere animale. Docente di Alpicoltura ed Etica degli

allevamenti, è da anni impegnato nello studio e nella

valorizzazione dei sistemi zootecnici alpini. Il dialogo tra

queste due competenze permetterà di leggere la carne di

montagna non solo come prodotto alimentare, ma come esito di

un equilibrio delicato tra uomo, animale e territorio.

A condurre l'incontro sarà Mauro Varotto, geografo

dell'Università di Padova e curatore dell'intera rassegna, con

l'introduzione dell'artista Diego Dalla Via. Come in tutti gli

appuntamenti di R_Evolution Green, anche questo incontro

invita a leggere il cibo come chiave di accesso a questioni più

ampie. Perché scegliere un prosciutto o un taglio di carne di

montagna significa scegliere un modello di territorio, un

rapporto con l'ambiente, una forma di responsabilità

individuale e collettiva. Ingresso gratuito, con prenotazione

online o in biglietteria.
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A Pordenone torna "Contrappunti" per i giovani interpreti

Quattro concerti, quattro ensemblee

uno sguardo sulle nuove generazioni: si

parte giovedì 19 febbraio con il "Premio

Paganini" Giuseppe Gibboni

Quattro concerti, quattro ensemble e

uno sguardo sulle nuove generazioni

della musica classica: torna al Teatro

Verdi di Pordenone Contrappunti, la

rassegna che mette al centro giovani

interpreti di respiro internazionale e

programmi con linguaggi non

convenzionali mostrando come la

tradizione possa rigenerarsi proprio nel

confronto ravvicinato tra le voci.

All'interno delle "Architetture del

sentire" che guidano la proposta artistica

del Verdi, come sintetizzato dal

consulente musicale Alessandro

Taverna, Contrappunti ne rappresenta il

nucleo essenziale. Il luogo dove il

pensiero musicale si fa dialogo,

geometria e gesto, liberandosi dalla

compagine orchestrale.

Qui la musica da camera torna a

essere laboratorio intellettuale e

sensoriale, terreno privilegiato per

osservare una generazione di musicisti

che, pur giovani, ha già superato i

confini della formazione per misurarsi

con una piena maturità interpretativa.

"Dopo il successo della passata

edizione non poteva mancare anche nel

programma musicale 2026 una rassegna

tutta imperniata sulle nuove

generazioni", sottolinea il presidente del

Teatro Verdi, Giovanni Lessio. "È un

onore e al tempo stesso un impegno

artistico preciso presentare al pubblico

interpreti che calcano i palcoscenici

internazionali e che fanno della qualità,

della freschezza e dell'audacia il tratto

distintivo del loro lavoro".

Il percorso di Contrappunti si articola

in quattro concerti (sempre alle 20.30,

tre in sala palcoscenico e uno nello

Spazio Due sempre con ingresso da via

Roma) ciascuno costruito per scoprire

nuove personalità e stili musicali. Si

parte giovedì 19 febbraio con l'incontro

tra il violino di Giuseppe Gibboni,

vincitore del Premio Paganini, e la

chitarra di Carlotta Dalia.

Un dialogo musicale tra strumenti "a

corda" che ha segnato la letteratura

dell'Ottocento italiano, ma con uno

sguardo contemporaneo, spaziando dal

rigore di Tartini alle vertigini tecniche

di Paganini, fino alle suggestioni

mediterranee di Turina e alle tensioni

urbane di Piazzolla. Al centro non c'è il

virtuosismo come esibizione, bensì

come elemento strutturale e scelta

interpretativa.

Il secondo appuntamento, il 5 marzo,

affida al quartetto di sassofoni Signum il

racconto del "sogno americano" che

attraversa spazi, ritmi e contaminazioni

del Novecento. Dvorák, Gershwin e

Bernstein diventano materia fluida nelle

mani di un ensemble che scardina i

confini tradizionali dello strumento,

dimostrando come il sassofono possa

interpretare il repertorio colto con rigore

e sorprendente capacità, passando dal

sussurro lirico a una potenza quasi

orchestrale.

Il 17 aprile il focus si sposta sul

dialogo intimo tra violoncello e

pianoforte con Ludovico e Leonora

Armellini. Fratelli nella vita e partner

sulla scena, affrontano un repertorio che

dal tardo Romanticismo si spinge verso

il primo Novecento, con al centro la

Sonata op. 65 di Chopin. Attorno,

pagine di Busoni, Omizzolo e Fano

disegnano una scrittura cameristica dove

l'architettura si traduce in suono e la

complicità supera lo spartito mentre gli

strumenti dialogano con una naturale

complicità.

Il gran finale, il 21 maggio, è affidato

al Quartetto Aires e al progetto I 4

Elementi: quattro fisarmoniche per

esplorare una dimensione sinestetica in

cui aria, terra, acqua e fuoco diventano

sostanza sonora. Un repertorio originale

che trasforma il respiro dei mantici in

materia viva, ridefinendo continuamente

l'orizzonte timbrico dell'ensemble e

riaffermando la forza comunicativa di

uno strumento ancora capace di

sorprendere.

In Contrappunti la musica da camera

si conferma non come spazio del

passato, ma come luogo privilegiato per

ascoltare il presente. Un invito a

riconoscere nelle nuove generazioni il

futuro della musica classica e una voce

già pienamente consapevole del proprio

tempo. È possibile abbonarsi ai quattro

concerti al costo di 55 euro o accedere

con singolo biglietto.

Riproduzione riservata © Messaggero
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Pordenone, domenica 15 febbraio la Verdi: visita guidata a "Piccole resurrezioni
di scena"

In programma domenica 15 febbraio, alle 11.00, nel foyer

del Teatro Verdi di Pordenone una speciale visita guidata alla

mostra "Piccole resurrezioni di scena", dell'attore e regista

Ferdinando Bruni, noto anche come pittore e artista visuale.

Con questo allestimento, il Verdi amplia lo sguardo oltre la

scena aprendo le porte a una nuova puntata del progetto

artistico- espositivo "Arte a Teatro" - un progetto avviato dal

Verdi nel 2019 in collaborazione con il Liceo Galvani e con il

sostegno di Fondazione Friuli - che intreccia teatro, arti visive e

formazione. Le opere di Bruni dialogano, infatti, con i lavori

degli studenti del Liceo Artistico "E. Galvani" di Cordenons

come in passato era accaduto per le esperienze espositive

firmate da altre figure centrali della scena contemporanea come

Giampaolo Coral, Claudio Ambrosini e Danio Manfredini.

"Anche in questa nuova tappa, il Teatro si trasforma in uno

spazio di attraversamento tra linguaggi, generazioni e pratiche

artistiche, confermando il Verdi come luogo di produzione

culturale aperto e vivo, capace di connettere spettacolo,

educazione e ricerca", spiega il Presidente Giovanni Lessio.

In "Piccole resurrezioni di scena" le opere di Bruni prendono

forma da una folgorazione: il ritrovamento, in un mercato

londinese, di un vecchio album fotografico di fine Ottocento.

Volti anonimi di uomini, donne e bambini, fissati in pose

lunghe e solenni, diventano per l'artista personaggi senza storia,

identità sospese che chiedono di essere interrogate. Attraverso

una tecnica mista che intreccia pittura, collage, fotografie

d'epoca, Bruni costruisce per loro microdrammi visivi, piccole

narrazioni sospese tra fiaba e inquietudine.

Nel corso della visita l'attore Alessandro Maione, attraverso

celebri testi di Shakespeare, Rimbaud, Cechov e alcuni suoi

elaborati originali, sarà protagonista di una performance

ispirata alle opere di Bruni.

""Piccole resurrezioni di scena" è un atto di ascolto", spiega

Alessandro Maione. "Un varco che si apre perché le voci

dimenticate tornino a farsi sentire. È il tempo degli ultimi:

figure nate ai margini, cresciute nell'ombra, condannate a ruoli

imposti. La visita teatralizzata li richiama uno a uno, non per

raccontarli, ma per lasciarli parlare. C'è la rivolta di chi è stato

escluso, la fame di riconoscimento, l'amore che brucia fino a

consumare, il riscatto che arriva troppo tardi o chiede un prezzo

altissimo. Le voci della letteratura e del teatro si intrecciano:

confessioni, accuse, desideri, illusioni. Ogni testo diventa

corpo, ogni parola si fa presenza. In "Piccole resurrezioni di

scena" i personaggi trovano nuova vita nel momento stesso in

cui tornano a essere detti. E ciò che sembrava concluso

ricomincia a respirare".

Ingresso gratuito su prenotazione in biglietteria e online

(www.teatroverdipordenone), fino a disponibilità di posti.

1scuola@teatroverdipordenone.it Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.

https://ilpopolopordenone.it/2026/02/pordenone-domenica-15-febbraio-la-verdi-visita-guidata-a-piccole-resurrezioni-di-scena/
https://ilpopolopordenone.it/2026/02/pordenone-domenica-15-febbraio-la-verdi-visita-guidata-a-piccole-resurrezioni-di-scena/
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