/_
po

Formaggi
Acqua

LA PROVINCIA DI COMO
VENERDI 24 SETTEMBRE 2021

Lo sapevate che...
diminuirce drischio i contrarre malatbie

9 formag

haggio concilia i sonno
W formaggio piix caro del mondo si chiama Pule

[| Crotto Ombra, prodottodalla Latteria Sociale Valtellina si sposa bene conil miele

Nelle grotte naturali di Chiavenna
un formaggio unico stagionato

Nelfondovalleeinalta
quota, in inverno e in estate,
allevatori appassionatirinno-
vano ogni giorno latradizione
lattiero caseariadella Valtelli-
na,producendoil latteche, tra-
sformato, regalaformaggiche
mantengonointattoil gustoori-
ginario.

Illavoroinizianellestalledo-
velemucchevengonoaccudite
ecurate, rispettandoil lorobe-
nessere. LaLatteriaSocialeVal-
tellinaestatalaprimaazienda
delsettorelattiero-casearioin
Lombardiaadaverintrapresoil
percorso per la certificazione
delbenessereanimale:unimpe-
gno assunto dagli oltre cento
allevatorichesisottopongono
aicontrolliveterinariaccredita-
tiseguendo glistandard definiti
dalmodello CReNBA, oggideno-
minato Classyfarm, necessaria
qualificareil livellodi benessere
e sostenibilitain allevamento.

Una garanzia ulteriore per i
consumatori perché mucche se-
rene produconoun latteancora
piUbuono: verolattedimonta-
gna che viene trasformato in
prodotto di montagna.

Unmarchio, quest'ultimo, che

Le forme di Crot_to o;nbra appena prodotte vengono riposte in un crotto per cento giorni

certifica uno status, perché la
cooperativa raccoglie il latte
nelleaziende agricolediValtel-
linae Valchiavenna: tuttiipro-
dottidellaLatteriaSociale Val-
tellina, a cominciare dal latte
fresco si fregiano del marchio

“prodotto di montagna”.
Ogniformaggiounaunasto-
riadaraccontare,unicaeirripe-
tibile,maquelladel CrottoOm-
bra e speciale. Il latte genuino
dellemuccheallevatenellestal-
ledellaValchiavenna, lalavora-

zione in caseificio secondo la
tradizione tramandatadaimae-
stricasarie, soprattutto, I'affi-
namento in crotto.
Arendereunicofinoadistin-
guerlonelnomeunodeiformag-
gisemiduriprodottidalla Latte-

ria Sociale Valtellina, il Crotto
Ombra,éproprioilcrotto, I'an-
fratto naturale diffuso in Val-
chiavenna.ll“Sorel”,lacorrente
d'ariadiquestegrottefavorisce
lastagionaturadeiformaggire-
galando loro un caratteristico
gusto.

A Chiavenna, inuncrotto, la
LatteriaSociale Valtellinaripo-
neleformediCrottoOmbraap-
penaprodotte per centogiorni
affinchéacquistinounaromae
un sapore inconfondibile.

Eunformaggiodatavolache
puo essere degustato da solo,
per coglierne ogni sentore, op-
pure abbinato a marmellate di
verdure, mostarde delicate o
conalcunegoccediacetobalsa-
mico.

Il miele della Valtellina, me-
gliosediacacia, neesaltail gu-
stotipico.Dallecaratteristiche
grotte ai banchidei supermer-
cati, il Crotto Ombra rinnova
ogni giorno I'antica tradizione
caseariadellaprovinciadiSon-
drio. | consumatori, in valle e
oltreiconfiniprovinciali,loco-
noscono, lo apprezzano e lo
scelgonoperportarlosullaloro
tavola.

Una
passione
diventata
professione

Freschezza, qualita, di-
sponibilitaeservizioprofessionale
sonoglielementichepiUcaratteriz-
zanolaPescheriaFrigeriodivia.Vol-
ta12aErba,avviatanel1931daAl-
fonso e Rosa Frigerio, pescatori di
lago, ai qualisono poi subentratila
figliaPieraconilmaritoPierangelo
Fumagalli.Insiemeallediverseva-
rietadipescedimare,elagoconarri-
vigiornalieri,uniscelagastronomia
itticadiproduzionepropriaeilfritto
idiqualitainpastellaofarina,laquar-
tagenerazionecoltivalastessapas-
sioneperillavoroemantieneintatti
ilegamiconlatradizione.Ognigio-
vedi e venerdi, lochef proponeun
gustoso frittomisto con merluzzo,
calamari,gamberi,pesciolini,seppie
efilettivari,mentrelagastronomia
offreunassortitomixdicucinaticon
prodottifreschissimi..

Ancheall'interno di oggetti che indossiamo
'acquaépresenteinmolti prodotti che consumiamo
Water FootPrintlasuatraccia, indicatorediconsumo

Siamo soliti chiamare la
Terra“PianetaBIu”,inquantoil 70%
della sua superficie é ricoperta di
acqua:nondovremmonperofarciin-
gannare da questo dato poiché di
tuttaquestamassaimponente, solo
il2,5%&costituitodaacquadolce.Cid
determina un elevato livello di
stressidricoperunabuonafettadel-
la popolazione mondiale: sonoin-
fattioltre2miliardile personeche,
ognigiorno,convivonoecombatto-
noconlascarsitaidrica. Taleistanta-
neafotografaunacondizionepreoc-
cupanteecheprospettaunulteriore
aggravamentonelprossimofuturo.
Quandoparliamodiacquanonricor-
diamomai,erroneamente,cheoltre
aquella“visibile”-ilcuiconsumoé
tangibile poichédomestico-esiste
unacomponente“invisibile”,ossia
presente all'interno di oggetti che
indossiamo o fra gli alimenti della
nostraspesa,cioequellacomponen-
teidricache & statanecessaria per
produrreindumenti,oggettiecibi.
Atalescopoeimportanteadottare
strumenti di valutazione, tra cui
spiccalaWater Footprint, megliono-
tacome“improntaidrica”.Ciriferia-
moallindicatoredel consumodiac-
quadolcecheincludesial'usodiret-
tocheindiretto (rispettivamentede-
notaticomeacauavisibileeinvisibi-

le) daparte diunconsumatore odi
unproduttoreperrealizzarebenie
servizi."InquantoGestoreUnicodel
ServizioldricolntegratoperlaPro-
vinciadiComo, ComoAcquasente
laresponsabilitadicustodirel'acqua
perlacomunita-puntualizzal'lng.
EnricoPezzoli,Presidentedellaso-
cietacomasca-Lanostraazione,in
talsenso,siarticolasudiversifronti:
dall'ottimizzazionedeiservizidifo-
gnaturaedepurazione,perrilascia-
re nell'ambiente acqua piv pulita,
impiegabileinmaggior volumeeri-
spettosadell'ecosistema,allagaran-
ziadellaqualitadell'acquadelrubi-
netto. Il nostro piano industriale
vuolepropriodestinaresforzieri-
sorseinquestadirezione:éunimpe-
gnononprocrastinabile,sesipensa
chequotidianamentesonoben498

ilitrid'acquaprelevatiper abitante
masolo 220 quelli effettivamente
consumati, proprio a causa delle
perdite” continuaPezzoli."ComoAc-
quahaelaboratounostudiodelsi-
stemadiapprovvigionamentoidri-
co,perinterconnetterelesingolereti
diadduzioneintercomunali:dauna
partevogliamocomprenderelecri-
ticita attuali, dall'altra sfruttare al
massimolefontiedivolumiesisten-
tipervalorizzareleinfrastrutturein
nostropossessoeassicurarechele
areepiuriccheinterminiidricipos-
sanosupportarequellemenofortu-
nate,ancheinotticaemergenziale”.
Matuttoquestononbastasenonc'eé
unpianodiinvestimentopermante-
nerel'efficienzadelleinfrastrutture
direte.Lefallenellareteidricasono
ineffettiunproblemaattualissimo
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pertuttoilterritorionazionale,come
confermanoleconclusionidelBlue
Bookstilatoda Utilitalia:sitrattadi
un'annosa questione che attrae il
25%degliinvestimentiprogramma-
ti(erichiederebbeancoramaggiori
risorse).Conlametaultimadell'effi-
cienzaquindi,ComoAcquahavalu-
tato e deciso di adottare approcci
innovativi.“Conlavolontadiscova-
relefallediretesiamofinitiletteral-
menteincielo.Siequindiapprodati
adunprogettochedesideraadotta-
relatecnologiaSAR (ossiaSynthetic
ApertureRadar) perscandagliareil
terrenoescovareidanninellarete.
Per farecio vengonoimpiegate si-
stemi satellitari la cui frequenza @
taledapenetraresialatmosferater-
restrecheilsuolo”chiarisceil Presi-
dente della Societacomasca.

Ciboedequitazione

Da piudiottant’'anni
eccellenza del territorio

Carne,mozzarella,bur-
rata,gelato, stracciatella, formaggi
freschi e stagionati prodotti in
giornataconl'anticasapienzadei
casariespertieil latte proveniente
dalle mucche che si alternano, a
secondadellestagioni, trapascoli
verdi e liberi e una stalla molto
accogliente, perunprodottoame-
tri0dialtissimaqualita. Sonoque-
stialcunideigolosiingredientiche
fannodell'AziendaAgricolaSan-
t'’Anna,sitainvialecco24aEupi-
lio,unadelleeccellenzedelterri-
torio sindal 1939, anno in cui la
famiglia Paleari Henssler ha ini-
ziatolasuaattivita,cheinpiudi80
annihacoinvoltoquattrogenera-
zionicon lastessacuraelostesso
amoredeifondatoriperlaqualita
elafreschezza,siainfasedipro-
duzionechedivenditaall'interno
del fornitissimo negozio. Ma
I'Azienda Agricola Sant'’Anna &
moltopibdiquesto:oltreall'acqui-
sto,epossibileprendere lezionidi
equitazione pressoilcentroippi-
co,cheinestateorganizzaanche
uncampoestivorivoltoai bambi-
ni,oppure gustare le ottime pro-
postegastronomichedelristoran-
teaconduzionefamiliare,cheof-
frepiatti preparaticonle materie
prime genuine egarantite prodot-

L'Azienda Agricola Sant’anna

tedallastessaazienda. Degusta-
zionidiformaggichearrivanodi-
rettamentedal caseificio, taglioli-
ni freschi all'vovo con tartare e
tartufo, costatedallalungafrolla-
tura, stracottie brasatisonosolo
alcunedelleprelibatezzeservite
intavola, conlacortesia tipicadi
chiconosce benel'artedell'acco-
glienza. LAzienda Agricola San-
tAnnaéapertatuttol'annoedeéla
location ideale per matrimoni,
battesimi,cresimi,comunioni,fe-
steericorrenzeimmersenel verde
enellanatura.



