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_Nutrirsi di salute

LE PRODUZIONI 
DI QUALITÀ E I 
PRODOTTI TIPICI
Le caratteristiche e la qualità eccezionali 
di alcuni prodotti, formaggi salumi, 
vini, sono dovute al particolare luogo 
di produzione e ai metodi utilizzati per 
produrli ai  fattori ambientali e umani 
che ne determinano le caratteristiche 
qualitative, non riproducibili altrove. La 

“qualità” nasce dallo stretto legame con 
la zona geografi ca di produzione e con 
la tradizione produttiva che comprende 
l’insieme dei fattori naturali e umani 
che caratterizzano il prodotto stesso, 
conferendogli proprietà peculiari La 
ricchezza di un territorio e l’insieme 
delle sue qualità ambientali, della 
biodiversità, della ricchezza di varietà 
culturali. I consumatori mostrano 
un interesse sempre più forte per i 
prodotti tipici e di qualità e richiedono 
informazioni e garanzie: l’Unione 
Europea ha riconosciuto questa esigenza 
e ha creato tre “marchi di qualità”: DOP: 
Denominazione di Origine Protetta; 
IGP: Indicazione Geografi ca Protetta; 
STG: specialità tradizionale garantita. 

Il marchio DOP è 
riservato ai formaggi 
e agli altri  prodotti 
alimentari tradizionali 
il cui nome coincide 

con il nome della regione, 
d e l luogo da cui ha avuto origine.Il 
prodotto deve avere caratteristiche che 
possono derivare solo da una zona ben 
delimitata e caratterizzata da specifi che 
caratteristiche ambientali, climatiche 
e pedologiche e dalle competenze dei 
produttori dell’area di produzione da cui 
proviene. Il nome del prodotto è il nome 
del luogo di produzione: Gorgonzola, è 
un comune della provincia di Milano, 
Grana Padano deve il suo nome alla 
Pianura Padana, Taleggio, l’Asiago, il 
Bitto... La tutela riguarda il nome, non 
il prodotto che non è quindi coperto 
da brevetto europeo che impedisca ad 
altri di produrne copie o imitazioni. Il 
nome del prodotto, però, è riservato 
ai produttori dell’area storica che 

rispettano il disciplinare di 
produzione depositato. 

Il marchio IGP indica 
caratteri specifi ci 
che lo associano a un 

determinato luogo e 
garantisce che almeno una 

fase del processo produttivo è avvenuta in 
quel dato luogo. Il legame con il territorio 
di origine è meno marcato: non tutte 
le caratteristiche del prodotto fi nito 
dipendono dal territorio. La produzione 
di latte, per esempio, o la carne destinate 
a lavorazione e stagionatura per i salumi, 
alcune fasi produttive possono essere 
eff ettuate anche al di fuori dell’area che 
ha dato il nome al prodotto (come ad 
esempio la bresaola della Valtellina o lo 
speck dell’Alto Adige). Anche in questo 
caso, oggetto della tutela è il nome, non il 

prodotto o il processo di 
produzione. 

Il marchio STG 
si usa per prodotti 
fatti con metodiche e 

regole tradizionali di 
lavorazione, di conservazione e di 
stagionatura consolidate nel tempo, con 
un minimo di 25 anni. Le caratteristiche 
fi nali del prodotto dipendono dalla 
ricetta utilizzata, che viene registrata 
dalla Commissione Europea. L’unico 
formaggio STG italiano riconosciuto è la 
Mozzarella. 

La tutela di queste indicazioni di qualità 
off re ai consumatori garanzie sull’origine 
e i metodi di produzione, consente 
di valorizzare i prodotti con l’utilizzo 
del marchio e sostiene i produttori 
proteggendo da imitazioni. I prodotti 
DOP e IGP sono sottoposti a un sistema 
di controllo da parte di organismi 
certifi catori autorizzati dall’Autorità 
competente in materia di DOP e IGP. 
Questi Organismi di controllo, scelti 
dai produttori, verifi cano  il rispetto 
del disciplinare di produzione. Il 
disciplinare, la “ ricetta”, indica il nome 
e la descrizione del prodotto, le materie 
prime necessarie, descrive la tecnica 
produttiva, delimita l’area di produzione, 
chiarisce i legami che il prodotto ha con 
la zona di origine e da indicazioni sulle 
principali caratteristiche del prodotto 
fi nito. Le produzioni DOP, IGT, STG 
possono avere il marchio biologico 
se prodotte rispettando la relativa 
normativa. Nell’ Unione Europea sono 
presenti oltre 8oo indicazioni geografi che, 
denominazioni di origine e specialità 
tradizionali garantite. La normativa di 
riferimento, regolamenti comunitari e 
decreti nazionali, stabilisce le norme e le 
procedure per ottenere il riconoscimento 
come prodotto DOP, IGP o STG che 
viene rilasciato dalla Commissione 
Europea, su richiesta del Ministero 
delle Politiche Agricole. Questo viene 
attivato dalla Regione competente per 
territorio su richiesta dei produttori e dei 
loro consorzi. Dei circa 2oo prodotti 
agroalimentari italiani riconosciuti 
a livello comunitario, 22 sono 
prodotti in parte o esclusivamente 
in Lombardia e di questi 8 in 
provincia di Bergamo: Taleggio, 
Quartirolo, Gorgonzola, Provolone, 
Grana Padano, Formai de Mut 
dell’Alta Val Brembana, Bitto e 
Strachitunt. La Regione Lombardia ha 
inoltre un elenco di prodotti tradizionali 
composto da 238 prodotti agroalimentari 
che rispondono ai criteri di tradizionalità. 
Sono prodotti a base di carne e derivati, 
cereali e farine, derivati del latte, miele, 
ortaggi e frutta freschi e conservati, 
paste fresche, prodotti da forno e da 
pasticceria, prodotti ittici. Tra i formaggi: 
Agri di Valtorta, Branzi, Formagelle della 
Val Seriana, Val Brembana, Val di Scalve, 
stracchino Monte Bronzone, Strachitunt. 
Alcuni di questi hanno iniziato la 
procedura per ottenere il marchio DOP.

> È un sabato. Sono in coda alla cassa a scambiare qualche 
battuta, a volte solo impressioni estemporanee, cose da 
poco... altre l’inizio di veri e propri discorsi impegnati.  
In Giappone è da poco avvenuta la tragica catastrofe, ancora fumano i reattori nucleari 
di Fukushima sventrati dalla furia di un evento naturale annunciato. Un uomo, giovane, 
ben curato, un po’ insoff erente per l’attesa, mi rivolge la parola apparentemente per 
parlare della carente organizzazione della Cooperativa, per poi subito generalizzare il 
discorso dicendosi deluso dell’arretratezza dell’Italia e infi ne sbottando in un raggelante: 

“cosa aspettiamo a mettere le centrali nucleari per porre fi ne all’importazione di energia 
elettrica, pagandola cara e, comunque, avendo alle porte il pericolo di fughe radioattive.

Un socio esattamente come un qualsiasi 
consumatore che puoi incrociare in 
qualsiasi supermercato. Ma che tipo di 
soci frequentano la cooperativa? Che 
opinione hanno di alcune questioni 
che sono un vero discrimine tra le idee 
di mondo, di società, di produzione-
consumo e che sono state segni distintivi 
della Cooperativa? Sarebbe una verifi ca 
doverosa. Non è compito di questo 
breve articolo di aff rontare queste 
questioni, ma di esplicitare aspetti 
di carattere generale che possono far 
rifl ettere su quell’avvenimento e il senso 
di lavorare per costruire una cooperativa 
che si ponga consapevolmente come 
alternativa ad un sistema economico 
dove progresso equivale a continua 
espansione produzione-consumo e il 
benessere misurato in PIL degli stati 
o delle grandi multinazionali.* “Quello 
che l’apocalisse dello tsunami in 
Giappone ci rivela è la “normalità” di 
domani. L’apocalisse è già tra noi, in 
quello che facciamo tutti i giorni e 
soprattutto in quello che non facciamo. 
Dobbiamo imparare ad attraversare e a 
vivere dentro un panorama devastato… 
Volenti o nolenti saremo obbligati a 
cambiare il nostro modo di pensare e 
dovremo studiare come riorganizzare le 
nostre vite in termini di una maggiore 
sobrietà e in modo che non dipendano 
più dai grandi impianti, dalle grandi 
strutture, dalle grandi reti, dai grandi 
capitali, dalle grandi corporation che 

li controllano e dalle organizzazioni 
statali e sovrastatali che ne sono 
controllate: tutte cose che possono venir 
meno, o cambiare improvvisamente 
aspetto dall’oggi al domani.
Dobbiamo adoperarci per mettere a 
punto strumenti di autogoverno a livello 
territoriale, in un raggio di azione che 
sia alla portata di ciascuno, in modo da 
avvicinare le risorse fi siche alle sedi della 
loro trasformazione e queste ai mercati 
del loro consumo e alle vie del loro 
recupero: perché solo di lì si può partire 
per costruire delle reti suffi  cientemente 
ampie e fl essibili che siano in grado di far 
fronte a una improvvisa crisi energetica, 
alle molte facce della crisi ambientale, 
a una nuova crisi fi nanziaria che è 
alle porte, al disfacimento del tessuto 
economico e alla crisi occupazionale che 
si aggrava di giorno in giorno; e persino 
a una crisi alimentare che potrebbe farsi 
improvvisamente sentire anche in un 
paese del “prospero” Occidente. Le fonti 
rinnovabili, l’effi  cienza e il risparmio 
energetici, il riciclo totale dei nostri scarti, 
un’agricoltura a Km zero, la salvaguardia 
e il riassetto del nostro territorio, ma 
soprattutto uno stile di vita più sobrio e 
restituito alla socievolezza sono i cardini 
e la base materiale di una svolta del 
genere. Va bene tutto ciò che va in questa 
direzione; anche le piccole cose. Va male 
tutto ciò che vi si oppone: soprattutto 
la rinuncia a un pensiero radicale…”Il 
nostro socio sarà ora sicuramente più 

confortato e tranquillizzate le sue ansie 
di ammodernamento se, a distanza di 
neanche un mese, mentre molti stati 
europei hanno posto la questione del 
nucleare al primo posto dell’agenda 
e allo stesso tempo sui loro media la 
notizia della tragedia compare ancora in 
prima pagina, al contrario sui maggiori 
quotidiani  italiani l’informazione è 
scivolata in ottava o addirittura in 
undicesima pagina e se nessuna crepa 
evidente si è manifestata nelle intenzioni 
dei politici. Tireranno dritto… Ben 
tornato atomo, ti aspettiamo nella 
centralina del nostro giardino privato o 
condominiale. Siamo oramai arrivati a 
livello 7. Possiamo fare meglio.

> IL FRUMENTO 
o grano duro (Triticum Durum) si è evoluto 
piuttosto tardi (IV sec. a.C.) soppiantando 
il farro in tutta l’area mediterranea e medio-
orientale a clima caldo e siccitoso, dove tuttora 
ha la massima diff usione. Assai recente è 
l’introduzione del frumento duro negli altri 
continenti. Il frumento duro è verosimilmente 
il frutto di selezione umana in climi caldo–
aridi, per caratteri utili delle spighe e della 
granella (cariossidi nude con semi che sono 
liberi dalle glume, endosperma vitreo e non 
farinoso, ricco di proteine) a partire dai  
frumenti primitivi. 

La varietà “Senatore Cappelli” (di 
origine tunisina) è un antenato del grano 
duro moderno. Defi nito “razza eletta” 
negli anni ’3o-’4o, era di largo uso nelle 
terre di Puglia e Basilicata. Il suo nome 
deriva in onore del senatore abruzzese 
Raff aele Cappelli, promotore nei primi 
del novecento della riforma agraria che 
ha portato alla distinzione tra grani duri 
e teneri. È un frumento duro, aristato 
(cioè dotato di ariste, i fi lamenti che si 
notano sulle spighe di alcune graminacee), 
che arriva ad un’altezza di ca. 1.8o mt 
(superiore a quella del grano comune) e 
che contiene percentuali più elevate di 
lipidi, proteine, vitamine e minerali, con 
caratteristiche di elevata digeribilità; 
è stato ottenuto per selezione genealogica 
a Foggia, nel 1915 da Nazareno Strampelli, 
per decenni è stata la coltivazione più 
diff usa; negli anni ’6o a loro volta le 
varietà di Strampelli furono sostituite 
da altre più produttive e più basse (alto 
rischio di coricamento a causa di vento o 
pioggia) ottenute però, quasi sempre, da 
sue mutazioni o da suoi incroci. Primo 
fra tutti è il famoso grano Creso (il più 
utilizzato negli ultimi 3o anni nelle 
coltivazioni italiane) ottenuto irradiando 
con radiazioni nucleari il Cappelli nel 
Centro di studi nucleari del CNEN della 
Casaccia (Roma) nel 1974 e incrociandolo 
con la varietà messicana Cymmit. Quasi 
tutti i selezionatori che si occupano 
di frumento duro hanno utilizzato il 
Senatore Cappelli come parentale per 
le nuove varietà, che, quindi, per la 
maggior parte annoverano il Cappelli 
come ascendente. Sembra fondata 
l’ipotesi che la modifi ca genetica 
delle varietà di grani moderni sia 
correlata ad una modifi cazione 
della  proteina gliadina, alla quale è 
dovuta l’enteropatia infi ammatoria 
e quindi il malassorbimento 
(intolleranza al glutine e allergie). 
Il frumento duro si diff erenzia dal tenero 
per la cariosside assai grossa (45-60 mg), 
con albume che tipicamente ha struttura 
vitrea, ambracea, cornea, anziché 
farinosa. Sebbene la principale forma di 
utilizzazione del frumento duro sia ancora 

rappresentata dalla pastifi cazione, una 
quota sempre più elevata della produzione 
viene destinata alla fabbricazione di una 
vasta gamma di prodotti da forno, in 
particolari pani dai nomi, dalle forme e 
dalle caratteristiche più diverse. La prima 
lavorazione della granella di frumento 
duro è una speciale macinazione 
(frantumazione delle cariossidi con rulli 
scalanati) con la quale si ricavano semola e 
semolato dall’endosperma amilifero, germe 
e crusca. Macinando di nuovo la semola 
si ottiene la “semola rimacinata” o 

“rimacinato” che viene impiegato per la 
panifi cazione puro o mescolato con farine 
di grano tenero; il prodotto che si ottiene 
è un pane a pasta gialla molto saporito a 
lunga conservazione; è possibile ricavare 
anche una rimacinata integrale di grano 
duro attraverso una macinazione diretta 
delle prime rotture. I due prodotti 
derivati dal grano duro sono caratterizzati 
da un elevato contenuto in proteine e 
glutine, nella media superiore a quello 
presente nella farina di frumento tenero. I 
campioni di rimacinato presentano anche 
un maggior contenuto in ceneri, in luteina, 
il carotenoide maggiormente presente nel 
frumento duro. Conferma di questi dati si 
è avuta dall’analisi condotta su campioni 
di semola rimacinata integrale impiegata 
per la produzione del pane. 

In particolare, va evidenziato, come il pane 
ottenuto da semola rimacinata di grano duro 
e biscotti prodotti da rimacinati integrali 
da grano duro presentano un contenuto in 
sostanze antiossidanti superiore a quello 
presente nelle uve rosse, considerato il prodotto 
di riferimento per la capacità antiossidante. 
Per quanto riguarda il rimacinato 
integrale, oltre a confermare tutte le 
considerazioni fatte per il rimacinato di 
semola, si aggiunge la presenza di fi bra 
alimentare e un maggior contenuto di 
vitamine. L’elevato tasso di proteine 
e la presenza dell’amido frantumato 
conferiscono una maggiore capacità di 
assorbimento dell’acqua negli impasti 
ottenuti dal rimacinato di grano duro 
che consente una resa produttiva più 
elevata rispetto ad altri sfarinati.

Nel sud d ’Italia da secoli le semole, rimacinate 
sono utilizzate per la produzione di pani tipici, 
il Pane di Altamura, primo prodotto UE 
ad appartenente alla categoria “Panetteria 
e prodotti da forno” con il marchio DOP, 
ed il Pane di Matera, prodotto di lunga 
tradizione ottenuto con un antico sistema di 
lavorazione, avente il marchio IGP grazie 
alla presenza di carotenoidi, resistono meglio 
all’invecchiamento, restando appetibili per 
un tempo maggiore dei pani fatti da farina di 
grano tenero.

IL COUS COUS 
Tradizionalmente veniva preparato con 
semola di grano duro, farina granulosa che si 
può produrre con una macinatura grossolana 
utilizzando macine primitive, ma oggi con 
questo nome ci si riferisce anche ad alimenti 
preparati con cereali diversi, come orzo, 
miglio, sorgo, riso, o mais. 

Il cous-cous dovrebbe essere passato al vapore 
2 o anche 3 volte. Quando è cotto come si 
deve è morbido e leggero, non dovrebbe essere 
gommoso né formare grumi. Il cous-cous 
che si trova in vendita nei supermercati è 
solitamente passato al vapore una prima volta 
e poi essiccato, e le istruzioni sulla confezione 
consigliano di aggiungervi un po’ di acqua 
bollente per renderlo pronto al consumo. Questo 
metodo è rapido e facile da preparare: basta 
mettere il cous-cous in una ciotola e versarvi 
sopra l’acqua o il brodo bollente, coprendo poi 
la ciotola con un foglio di plastica. Il cous-cous 
si gonfi a e nel giro di pochi minuti è pronto 
da servire, dopo averlo rimescolato con una 
forchetta. Il cous-cous precotto richiede meno 
tempo per la preparazione rispetto alla pasta 
asciutta o al riso. Solitamente si accompagna a 
carni in umido e/o verdure bollite (sulla costa 
del mar Mediterraneo anche pesce in umido). 
Il cous-cous preparato nel trapanese è cotto a 
vapore in una speciale pentola di terracotta 
smaltata, ma il condimento a diff erenza di 
quello magrebino è un brodo di zuppa di 
pesce. 

DAL LIBRO 
DEI SOCI

Chiara: 
VOLEVO SAPERE GLI INGREDIENTI 
DEL GRANA PADANO.

RISPOSTA: 
Gli ingredienti presenti  in ordine decre-
scente sono: latte, sale, caglio, conser-
vante lisozyma (proteina dell’uovo). 

Sono opportune alcune precisazioni ri-
guardanti la presenza del conservante, 
non permesso nel Grana Trentino e nel 
Parmigiano Reggiano.

> Il lisozima è un battericida naturale 
ammesso nella produzione di Grana Pa-
dano da agricoltura biologica prevista 
nel regolamento sull’agricoltura biologi-
ca europea. Il lisozima è un enzima di na-
tura proteica normalmente presente nel 
latte materno e nell’organismo (saliva e 
lacrime), che svolge un’interessante azio-
ne antimicrobica, grazie alla capacità di 
idrolizzare dei costituenti della parete 
batterica (la parola lisozima deriva dal 
greco: liso = che taglia e zimo = enzima). 
In seguito alla lesione di questa struttu-
ra, meccanicamente resistente, la cellula 
batterica richiama acqua fi no a scoppia-
re. Quello utilizzato in ambito caseario 
è estratto dall’albumina d’uovo e viene 
impiegato nella misura di 2,5 gr. per ogni 
quintale di latte. 

> É la qualità igienica del latte da desti-
nare alla caseifi cazione - dipendente dalla 
produzione ed utilizzazione di foraggio, 
insilati o non,di buona qualità microbio-
logica, dal rispetto delle norme igieniche 
di mungitura e da un allevamento a basso 
carico inquinante per la razionalizzazio-
ne delle pratiche zootecniche - che de-
termina la buona riuscita dei formaggi.

> Il motivo per cui si aggiunge nel Gra-
na Padano e non negli altri grana DOP è 
dovuta alla utilizzazione diff usa nell’ali-
mentazione delle bovine da latte degli 
insilati (foraggio verde posto in silo al 
riparo dell’aria che subisce una fermen-
tazione lattica che lo stabilizza) che ap-
portano come conseguenza una presenza 
signifi cativa di batteri sporigeni respon-
sabili di fermentazioni gasogene (che 
sviluppano gas) nella fase di maturazione 
dei formaggi a pasta dura o semidura con 
rigonfi amento o spacchi delle forme di 
formaggio; per contrastare questi rischi 
viene utilizzato il lisozima, anche sotto 
la sigla E1105, nella conservazione di for-
maggi stagionati (Grana Padano, Asiago, 
Montasio, Provolone).  

OGNI MARTEDI ALLE 18.OO
> COMMISSIONE QUALITÀ <

La commissione qualità si riunisce
tutti i Martedì dalle ore 18 alle ore 
19,30, nella sede della cooperativa.

IN COMMISSIONE SI PARLA E SI DISCUTE:

> di prodotti della Cooperativa: qualità dei 
prodotti in vendita, proposte di introduzione di 
nuovi prodotti...

> di rapporti con i produttori e indirizzo 
della politica commerciale;

> degli orientamenti dei soci consumatori:
eventuali servizi nuovi, cosa non è coerente con
la fi losofi a della cooperativa...

> di proposte di attività per far conoscere
ai soci la vita associativa e le rete di rela-
zioni che sostanziano la sua realtà ;

> di approfondimenti sulle tematiche del 
biologico, della salute, della qualità del 
vivere.

La commissione è aperta a tutti i soci che sono inte-
ressati a confrontarsi, a mettere in comune le proprie 
competenze, a fare proposte, a chiedere informazioni 
documentate...

L -

DIVENTA SOCIO 
IL SOLE E LA TERRA

PARTECIPA ANCHE TU.

> COMPILA <
la domanda disponibile in negozio 

o sul il sito internet www.ilsoleelaterra.it;

> FAI <
una copia della carta di identità e del codice 

fi scale;

> CONSEGNA <
il tutto alla cassa del negozio insieme alla 

quota vitalizia di € 25,00.

> NON SEI ASSOCIATO < 
vieni a provare la spesa da noi. 

La prima volta non serve!

In negozio ogni Giovedì un volontario 
si dedica al tesseramento e off re 

consigli o chiarimenti sui prodotti 
in assortimento.

Cooperativa
Il Sole e la Terra

BERGAMO

> GRAZIE 
A CHI CI TIENE D’OCCHIO

In questo spazio vogliamo ringraziare i 
molti per gli apprezzamenti e il sostegno 
ricevuto, ma ci vogliamo anche scusare 
per gli errori fatti nello scorso numero. 

Errori di stampa e di battitura, qualcosa  
è saltato, specialmente nel resoconto 
dell’assemblea del 7/12, e ad alcuni è 
parso stravolto il senso. Ripublichiamo 
per intero il paragrafo originale scritto 
dal CDA:

“Abbiamo provveduto ad uniformare il valore 
della quota associativa a 25,00 € per tutti i 
soci. E’ stata una decisione molto dibattuta, 
anche in seno all’assemblea straordinaria. In 
pratica consiste nell’adeguamento delle quote 
sottoscritte prima del 2005 (che avevano 
valore di 2,56€) a quelle obbligatorie dopo 
quella data (25,00€). Lo scopo è duplice: 
uniformarci ad una precisa norma della 
Comunità Europea e permetterci di avere 
un riscontro tangibile dell’eff ettiva presenza 
attiva dei soci. Le modalità di applicazione di 
questo articolo saranno oggetto del più ampio 
confronto con i soci. L’ impegno e l’attenzione 
più grandi sono stati dedicati, oltre che alla 
defi nizione degli scopi sociali, agli organi 
costitutivi della cooperativa: l’assemblea, il 
consiglio di amministrazione, gli organismi 
volontariali, i sindaci.”

幸せな
イースター

* buona pasqua
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NIENTE SCONTI

> Ma in cooperativa, mai una 
volta una bella campagna 
di off erte speciali, tutto a 1€, 
compri 3 paghi 2?  

Sarebbe proprio interessante... come in quei 
grandi supermercati  che pensano sempre alla 
convenienza! Già, ma convenienza per 
chi? Sicuramente non per il produttore al qua-
le la grande distribuzione chiede gentilmente 
di partecipare alle off erte speciali off rendo 
generosamente il suo prodotto a... quasi gratis 
per un po’ e se non va bene si trova un altro 
produttore! Se poi si vuole vendere lì in quel 
bel nuovo punto vendita bisogna conquistare 
la clientela e off rire il prodotto a... quasi gra-
tis. Un prezzo basso è apparentemente 
vantaggioso, ma nasconde costi so-
ciali, ambientali ed economici.  
La concorrenza aggressiva e selvaggia dei 
prezzi turba il mercato e si rifl ette negativa-
mente sugli agricoltori, sui  piccoli produttori 
che fanno i conti con quotazioni all’origine in 
ribasso, aumento dei costi e crollo dei redditi. 
Prezzo equo per il produttore e  il consumatore, 
fi liera corta, ricerca di un buon rapporto costo/
qualità. Capita invece che il produtto-
re giri a noi sconti, che a nostra volta 
applichiamo ai prodotti in negozio.

SITI
www.greenme.it
> Questo sito ci viene segnalato da una socia.  
Greenme.it è una testata on line di infor-
mazione e di opinione su tematiche “green”, 
con l’obiettivo di contribuire a diff ondere, 
con ironia e praticità, comportamenti e stili 
di vita maggiormente attenti all’ambiente 
e al pianeta in cui viviamo. Vero e proprio 
magazine di lifestyle sostenibile, il sito nasce 
ispirandosi ad un semplice, quanto concreto 
presupposto: per cambiare il mondo, dobbia-
mo, prima di tutto, cercare di cambiare noi 
stessi.  Se non fosse altro perché è l’unica cosa 
su cui possiamo veramente intervenire.

www.fontanelle.org
> Un sito ben fatto, una mappa interattiva 
delle fontanelle, utile per visualizzarne la 
collocazione in tutta Italia, attraverso Goo-
glemaps. Per individuare facilmente quella 
più vicina da raggiungere, basta muoversi 
nello street view e affi  darsi agli scatti foto-
grafi ci. È una piattaforma per la condivisio-
ne di contenuti sull’acqua del rubinetto e un 
invito a partecipare (inteso come prendere 
parte) per segnalare le fontanelle non ancora 
inserite, aggiungerle, e interpretarle! 

La Sorgente Nossana
A Premolo 625 mt. sul livello del mare 
c’è la sorgente della Nossana. 

Le sorgenti della Nossana sono tra 
le più importanti d’Italia, perchè 
hanno una quantità d’acqua che va 
dai 1800 ai 2000 litri al secondo. 
Le sorgenti non sono sempre state 
come le vediamo noi oggi, un tempo 
erano a cielo aperto. Nel 1970, la BAS 
ha comprato il terreno circostante e il 
bosco e ha costruito l’impianto di cap-
tazione. 
L’impianto di captazione è detto anche 
camera di raccolta, lì si possono vede-
re le polle e i mulinelli che segnalano 
la presenza di una sorgente. L’ acqua 
della sorgente Nossana ha una 
temperatura pari a 8,7°, ha una 
bassa concentrazione di nitrati, è 
povera di sodio, ha una durezza di 
15°f, il contenuto di minerali è bas-
so, ha una potabilità alta ed è una 
delle più buone d’Italia. L’ acqua del-
le sorgenti è potabile ma la Bas preferi-
sce aggiungere il cloro per evitare che 
si inquini nel percorso dell’acquedotto. 
Le sorgenti sono aperte al pubblico solo 
un giorno all’anno: a ferragosto.

Incontri del 7/03
ALLA SCOPERTA DEI 
FORMAGGI 
DELL’ ALTA VAL BREMBANA.

La presentazione è stata guidata da Francesca 
Monaci, tecnico caseario e vicepresidente 
del Consorzio di tutela e Marzia Monaci, 
veterinaria e allevatrice, entrambe attive nell’ 
azienda di famiglia.

ll Formai de Mut è uno dei primi 
prodotti caseari a livello nazionale con 
certifi cazione di origine: già nel 1985 
aveva la qualifi ca DOC e successivamente 
nel 1996 con l’introduzione delle nuove 
denominazioni la DOP. 
È prodotto secondo il protocollo 
disciplinare che defi nisce l’area di 
produzione e di stagionatura, i 21 comuni 
dell’Alta Valle Brembana, in alpeggio 
durante la stagione estiva, e a fondovalle 
durante l’inverno l’alimentazione degli 
animali, la tecnica di produzione, 
l e c a r a t t e r i s t i c h e 

qualitative per 
ottenere la 
marchiatura. Il 
marchio con un 
campanacc io 
stilizzato è blu 

per le forme 
prodotte in 

alpeggio e rosso per quelle prodotte in 
fondovalle. La tradizionale lavorazione 
prevede utilizzo di latte di vacca 
proveniente  da una o due mungiture 
giornaliere di animali alimentati con 
foraggi verdi o affi  enati. Dopo l’aggiunta 
del caglio, la coagulazione del latte 
avviene ad una temperatura tra i 35 e 
i 37°. La prima rottura della cagliata è 
seguita dalla semi cottura della massa 
caseosa ad una temperatura di 45-47° 
e dalla successiva agitazione fuori dal 
fuoco. Le forme vengono poi pressate 
per consentire lo spurgo del siero. 
Successivamente vengono utilizzati 
stampi denominati fassere. Le salature 
possono essere eff ettuate a secco o in 
salamoia e l’operazione deve ripetersi a 
giorni alterni per 8-12 giorni. Il periodo 
di stagionatura ha una durata minima di 
45 giorni e può arrivare oltre l’anno. Le 
forme rispondenti a questi parametri 
qualitativi e quantitativi possono avere 
il marchio DOP. Il Consorzio dei 
produttori per la Tutela e valorizzazione 
del Formai de Mut dell’Alta Val Brembana, 
attivo dal dicembre 1997, raggruppa 
attualmente 14 soci, di cui 2 cooperative 
si occupa di promozione, informazione, 
miglioramento quantitativo, assistenza 
tecnica ai soci, vigilanza sulla produzione 
e controlla le produzioni mediante l’ente 
di certifi cazione CertiProDop.
Tra un assaggio e l’altro di ottimo 
formaggio di varia stagionatura, di 
stracchino e di agri le relatrici hanno 

descritto l’azienda di famiglia, la vita in 
alpeggio, la variabilità delle produzioni 
in relazione a stagione, tipo di pascolo 
e foraggio, lavorazione del latte e 
stagionatura. Le aziende del consorzio 
sono piccole, con pochi capi, usano 
metodi tradizionali di allevamento,  in 
alcuni casi durante l’inverno conferiscono 
il latte e caseifi cano solo in alpe.
Cosa rende “diffi  cile” la certifi cazione 
biologica per queste produzioni? I 
problemi principali sono nel reperimento 
del fi eno che viene acquistato fuori dalla 
valle per oltre il 5o%: sarebbe troppo 
costoso utilizzare fi eno certifi cato e in 
valle i prati stanno diminuendo, sostituiti 
da nuove case. Per l’alimentazione viene 
usato solo fi eno miscelato in azienda 
con cereali, non si utilizza insilato. Per 
molte aziende una grossa  diffi  coltà è la 
mancanza di spazio per adeguare le stalle: 
i paesi sono cresciuti intorno alle aziende 
storiche, le zone pianeggianti hanno 
trovato diverso utilizzo e i villeggianti 
che cercano pace natura ruralità non 
ne amano alcuni aspetti, primo fra tutti 
l’odoroso letame. Lo smaltimento delle 
deiezioni, vista la diminuzione di prati 
agibili, il divieto di spandere in alpe, deve 
spesso essere fatto in pianura e diventa 
quindi un costo non indiff erente. Le 
pratiche veterinarie sono limitate alle 
strette necessita degli animali e viene 
sempre controllato il rispetto dei limiti 
di legge. 
> GUARDA www.formaidemut.info
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> SOLSTIZIO D’ ESTATE 

Il solstizio in astronomia è defi nito come il 
momento in cui il Sole raggiunge, nel suo 
moto apparente lungo l’eclittica, il punto 
di declinazione massima o minima. Il feno-
meno è dovuto alla inclinazione dell’asse di 
rotazione terrestre rispetto all’eclittica; il 
valore di declinazione raggiunta coincide 
con l’angolo di inclinazione terrestre e va-
ria con un periodo di 41000 anni tra 22.1° e 
24.5°. Attualmente è di 23°27’ e l’angolo è in 
diminuzione.
Il Sole raggiunge il valore massimo di de-
clinazione positiva nel mese di giugno in 
occasione del solstizio di estate boreale, men-
tre raggiunge il massimo valore di declina-
zione negativa in dicembre, in occasione del 
solstizio di inverno boreale, corrispondente 
all’estate nell’emisfero australe.

Giugno. 
Per le fi nestre il sole inonda | 

la bella stanza d’ una luce aurina: 
freme la messe ai solchi della china, 

| la messe ormai matureggiante e 
bionda.

 
(Guido Gozzano)
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> IL CALENDARIO GREGORIANO 

È il calendario uffi  ciale della maggior parte 
dei paesi del mondo. Prende nome da papa 
Gregorio XIII, che lo introdusse nel 1582, 
con la bolla Inter gravissimas. È una modi-
fi cazione del calendario giuliano. In Germa-
nia entrò in vigore parzialmente nel 1700 e 
defi nitivamente nel 1775, in Gran Bretagna 
nel 1752, in Svezia nel 1753. In altri paesi, tra 
cui quelli a religione ortodossa, il calendario 
giuliano è rimasto in vigore fi no ai primi de-
cenni di questo secolo. Il governo rivoluzio-
nario russo adottò il calendario gregoriano 
nel 1918. Il Giappone vi aveva già aderito 
nel 1873, la Cina nel 1812 (ma in modo com-
pleto nel 1949). Anche le chiese ortodosse (ad 
eccezione di quelle di Russia, di Serbia e di 
Gerusalemmme, che hanno mantenuto il ca-
lendario giuliano) hanno peraltro adottato 
un calendario riformato, in cui risultano bi-
sestili, fra gli anni secolari, solo quelli il cui 
millesimo, diviso per 9, dia per resto 2 op-
pure 6. In pratica, diventa bisestile un anno 
secolare ogni 4 o 5. Le chiese ortodosse hanno 
però mantenuto, in generale, il vecchio meto-
do di calcolo del giorno di Pasqua. 

“Se maggio va fresco
 va ben la fava e anco il formento”
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DECRETO RONCHI
È una legge chiesta dall’Europa?
Non esiste nessuna norma Europea che im-
ponga la privatizzazione del Servizio Idrico 
Integrato. Se così fosse il referendum sarebbe 
stato respinto. Non si possono sottoporre a re-
ferendum le Leggi che recepiscono la norma-
tiva Europea. 

È necessaria per avere una gestio-
ne effi  ciente? In realtà anche il gestore 
pubblico effi  ciente, come la buona gestione 
pubblica bergamasca, sarà obbligato a vende-
re ai privati entro il 31.12.2o11. 

Il privato è necessario per gli in-
vestimenti? Tutti gli investimenti fatti 
vengono riversati sulle bollette e pagati dal 
cittadino. Il privato non investe niente di ta-
sca propria. E sulla bolletta paghiamo anche 
un 7% che è il guadagno che viene garantito 
al gestore. Paghiamo tutto noi! Il gestore gua-
dagna anche se il servizio è pessimo.

L’apertura al mercato migliorerà il 
servizio e lo renderà più effi  ciente?
L’ acqua è un monopolio naturale, il cittadino 
non potrà mai essere messo nelle condizioni 
di scegliere fra diversi fornitori come succede 
per i telefoni – l’energia elettrica – il gas.

rettamente, con le tasse, ma cercando 
di convincerci che il privato è bello, più 
bello del pubblico. Ma i cittadini hanno 
reagito  con questa piccola, grande rivo-
luzione non violenta che ci ha permesso 
di raccogliere 1.5oo.ooo fi rme in poco 
più di due mesi per chiedere i referen-
dum. I cittadini stanno riscoprendo, 
con i beni comuni, che acqua e dema-
ni naturali, dall’avvento dell’uma-
nità in verità non sono mai stati né 
dello Stato né dei privati, ma appun-
to beni comuni, collettivi. Beni che 
devono essere gestiti in modo pubbli-
co e partecipato.  Purtroppo non è fa-
cile far arrivare a tutti i cittadini la 
verità su questi referendum, i media 
sono controllati da quelli stessi po-
teri che vogliono la gestione privata 
dell’acqua. Per questo invitiamo tutti i 
cittadini a informarsi su cosa succederà 
se questa legge non viene fermata.
Sui nostri siti www.acquabenecomu-
ne.org e www.referendumacqua.it 
trovate molte informazioni. Su www.
ricrearea.it trovate tutti gli appunta-
menti della campagna a Bergamo. Ve-
nite alle nostre assemblee, chiedete ai 
nostri punti informativi. L’ acqua è il 
nostro primo alimento, abbiamo diritto 
ad avere una gestione pubblica e traspa-
rente che ci garantisca acqua di qualità a 
un costo ragionevole.   > Lorella Lari

ACQUA LIBERA
Riceviamo dal Comitato Referendario provin-
ciale di Bergamo e volentieri pubblichiamo:

Il 12 e 13 giugno siamo chiamati a vota-
re per un referendum che ci chiede se 
vogliamo cancellare due leggi che fanno 
della gestione dell’acqua, bene prima-
rio, una merce per dare profi tti alle in-
dustrie, alle multinazionali, alle banche.
Molti anni fa l’Inghilterra, un po’ come 
si sta verifi cando con la privatizzazione 
dell’acqua, aveva imposto una tassa sul 
sale che era un bene pubblico, demania-
le. Questa tassa colpiva tutti, principal-
mente le classi più povere. Da qui l’in-
tuizione di Gandhi di partire da questa 
odiosa tassa su un bene demaniale per 
cominciare ad abbattere in modo non 
violento il colonialismo. E il popolo lo 
seguì. Oggi ci dicono che l’acqua non 
viene privatizzata perché resta di pro-
prietà pubblica, ma se ne privatizza la 
sola gestione. Ma come il sale in India i 
cittadini bevono l’acqua, ma non la sto-
riella che dandone la gestione ai privati 
l’acqua resterebbe pubblica. Nel nostro 
caso Lo Stato e gli Enti Locali consen-
zienti, da una ventina di anni, stanno 
espropriando i cittadini dei monopoli 
naturali, acqua e beni comuni, non di-



LIBRO
> La spesa a pizzo zero

> Francesca Forno è ricercatrice di so-
ciologia presso l’Università di Bergamo 
dove insegna sociologia generale e socio-
logia dei consumi. È autrice di numerosi 
saggi sulle nuove forme di partecipazio-
ne e sul consumo critico e condirettrice 
della rivista “Partecipazione e Confl itto”.

Questo libro raccoglie e restituisce 
-con il valore aggiunto della rifl essio-
ne- l’esperienza dei ragazzi di Addio 
Pizzo, che a Palermo per primi hanno 
dichiarato che “un intero popolo che 
paga il pizzo è un popolo senza digni-
tà”, racconta la nascita delle coope-
rative di Libera Terra... 

In allegato il DVD del documentario “Storie 
di resistenza quotidiana”.

MUSICA
> Sigur Rós

> Islandesi, nella loro terra il ghiac-
cio si unisce al fuoco, così la musica 
dei Sigur Rós è il frutto dell’incon-
tro tra tante e diverse suggestioni 
artistiche. 

Il suono che ne risulta, interpretato 
secondo una sensibilità tormentata e 
con gusto tipicamente nordico, mu-
sica senza tempo, è qualcosa di unico 
e fortemente caratterizzato in senso 
istintivo. Una musica fragile e sem-
pre emozionante, che ha fatto in-
namorare di sé mezzo mondo con i 
capolavori “Ágætis Byrjun” e “()”, 
segnando già in maniera decisa gli 
anni 2000.

> www.sigur-ros.co.uk

> GLI IMBALLAGGI 
costituiscono il 6o% del volume e il 4o% 
del peso dei rifi uti prodotti in Italia ven-
gono pagati ben due volte prima con la 
spesa e poi quando devono essere smal-
titi. Ogni italiano produce circa 2oo kg 
di imballaggi/rifi uto di cui il 7o% desti-
nato a alimenti e bevande. Ne vengono  
riciclati circa il 59%, ma la percentuale 
si abbassa al 3o% per la plastica, che rap-
presenta un quinto circa (ovvero oltre 2 
milioni di tonnellate) della produzione 
totale. Un altro 28% della plastica re-
cuperata fi nisce direttamente nell’in-
ceneritore. Per avere un’ idea di cosa 
produciamo è presente sul sito di al-

traeconomia la serie di fotografi e di 
Rosanna Maiolino “il lato oscuro del 
cibo”, presentata alla festa della coo-
perativa di ottobre. Quali alternative? 
In negozio si pone molta attenzione alla 
riduzione degli imballaggi, preferendo 
dove possibile materiali biodegradabili, 
compostabili, contenimento del monou-
so, riutilizzo di scatole e scatoloni per 
il trasporto a casa. Il monouso, anche il 
sacchetto biodegradabile, ha costi am-
bientali ed economici non indiff erenti: 
acqua suolo antiparassitari e concimi per 
produrre la materia prima in concorren-
za con l’ utilizzo alimentare.

Una nuova proposta introdotta in 
Cooperativa sono le retine piccole 
per l’ ortofrutta e grandi per la spe-
sa. Sono in cotone, possono portare 
fi no a 15 kg, ripiegabili, resistenti. 
Sono vendute a prezzo di costo: € 
0,60 la grande e 0,40 la piccola. Il 
retino ortofrutta può sostituire i 
sacchettini in plastica del repar-
ti ortofrutta dei supermercati. Si 
acquistano la prima volta e poi si 
riusano, eliminando facilmente l’e-
tichetta del precedente acquisto. 

> Per altre informazioni consultare il sito 
www.ecottonbag.it

> Giovedi 5 maggio ore 2o,3o

È DAVVERO 
TUTTO COSI BIANCO CHE PIÙ 
BIANCO NON SI PUÒ? 
GAS Borgo Palazzo e Boccaleone:
Diventare consumatori consapevoli e 
orientarsi tra detergenti e detersivi
Via Borgo Palazzo, 25 - Bergamo

I FORMAGGI MOLLI DELLA 
VAL BREMBANA
Centro socio-culturale di Longuelo
Via Mattioli, 12 - Bergamo

> Domenica 8 maggio 

BIMBINBICI 2011
Giornata della mobilità sicura per i bambini 
promossa dalla FIAB. Una pedalata che 
coinvolge i bambini e i loro genitori,
Ritrovo Palazzo Frizzoni Bergamo

> Giovedi 12 maggio ore 2o:3o

ASSEMBLEA SOCIALE
Elezione nuovo CdA Cooperativa il 
Sole e la Terra, tutti i soci sono invitati 
Oratorio della Parrocchia di San 
Paolo – Via Mattioli, 12 - Bergamo

> Venerdì 13 maggio ore 20:45 

COSTRUIRE CITTADINANZA 
EMIGRAZIONE: DIRITTI, 
CITTADINANZE, CULTURE
Incontro con E. Naldi, G. Chiesa, E. 
Torrese, G.G. Vertova
Auditorium centro Gritti - Ranica

> Venerdi 2o maggio ore 2o:45

L’ALIMENTAZIONE E LA CURA 
NATURALE DEL BAMBINO 
DALLA NASCITA ALLO 
SVEZZAMENTO
Dr. Cristian Testa
Medico Naturopata. 
Sala conferenze dalla BCC 
 Via Coghetti, 3 - Bergamo

> Venerdi 27 maggio ore 2o:45

L’ALIMENTAZIONE E LA CURA 
NATURALE DEL BAMBINO 
FINO ALL’ADOLESCENZA
Dr. Cristian Testa 
Medico Naturopata. 
Sala conferenze dalla BCC 
 Via Coghetti, 3 - Bergamo

> Sabato 28 maggio ore 9:45

RISORSE, BUONA 
AMMINISTRAZIONE, 
FEDERALISMO, COME 
DISTRIBUIRE LE RISORSE.
Costruire Cittadinanza   Incontro con: 
G. Bizioli, E. Rodeschini, M. Alboghetti
Sala consiliare - Torre De’ Roveri

> Domenica 12 / Lunedi 13 giugno

REFEREDUM POPOLARE
Consultazione nazionale con 4 schede, si 
vota SI se non si è d’accordo, si vota NO 
se si è favoreli. Valido solo con il 5o% di 
voti. Facciamo sentire la nostra voce. 

> Domenica 12 giugno 

OH! MEO BOSCO
Associazione I pinocchietti selvatici
Giornata di teatro nel bosco all’aria 
aperta fra passeggiate e convivialità per 
un bosco in trasformazione. È consigliata 
la prenotazione: tel. 346 8932734
Dossena - Prato Molinaro 

VIA GAVAZZENI
PATRONATO SAN VINCENZO
SORGENTE ALGUA/COSTONE

VIA COSTANTINA
COLOGNOLA
SORGENTE ALGUA/COSTONE

BORGO PALAZZO
CIMITERO 
SORGENTE ALGUA/COSTONE

PIAZZA AQUILEIA
GRUMELLO AL PIANO
SORGENTE NOSSANA

VIA SUARDI
SORGENTE 
ALGUA/COSTONE

VIA MONTELLO
REDONA

SORGENTE COSTONE

MONTEROSSO
VIA QUINTINO BASSO
SORGENTE COSTONE

VIA BAIONI
VIA SOLARI

SORGENTE ALGUA 

VIALE STATUTO - OSPEDALE
SORGENTE ALGUA/COSTONE

SENTIERONE
PORTA NUOVA
SORGENTE ALGUA/COSTONEPARCO LORETO

SORGENTE ALGUA/
/COSTONE/NOSSANA

SAN VIGILIO
LARGO DEL POZZO
SORGENTE ALGUA/COSTONE

CELADINA
MERCATO ORTOFRUTTICOLO

SORGENTE NOSSANA

VIALE MURA
SORGENTE 
ALGUA/COSTONE

 LE 14  PRINCIPALI “VEDOVELLE” 
CON LE RELATIVE SORGENTI DI PROVENIENZA 

 www.bassii.it

Fontanelle a Bergamo

APPUNTAMENTI > MAGGIO > GIUGNO 2011

Altri in corso di defi nizione saranno comunicati 
con avvisi in negozio o sul sito internet www.
ilsoleelaterra.it


