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una Comunita per
valorizzare la filiera
caprina in Lombardia

di Marco Balconi

Slow Food Gorgonzola e Martesana

Si scrive proprio cosi, tutto maiuscolo e attaccato:
SOPRALAPANCA il progetto di Slow Food Lombardia
che da agosto 2019 é diventato “Comunita”.

Da un lato la comunita SOPRALAPANCA ¢ orientata
all’eco-sostenibilita, alla diffusione dei consumi
consapevoli e alla salvaguardia di filiere, in questo
caso di formaggio e carne che significa anche
mantenimento di saperi ben ancorati al territorio e
alle produzioni locali, dall’altro comunita significa


https://www.slowfood.it/le-comunita-di-slow-food/
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stringersi attorno, e in qualche modo diventare co-produttori, di una decina di piccole

aziende agricole.

Tra i tanti formaggi caratteristici del territorio, queste piccole realta producono
CAPRACANTA (anche in questo caso si scrive tutto maiuscolo e attaccato) a fermentazione
lattica che si coagula molto lentamente quasi senza l'aggiunta di caglio, prodotto con latte

crudo.

Qui di seguito elenchiamo i principi della Comunita:
» difesa della biodiversita animale e vegetale, a partire dalla valorizzazione delle razze
autoctone e dell’alimentazione prevalente con foraggi locali (no insilati, no Ogm);
e rispetto del benessere animale e predilezione della medicina naturale;
e riconnessione di agricoltura e allevamento, sviluppando progetti di aziende polifunzionali;
e utilizzo esclusivo di latte crudo e fermenti autoprodotti, siero o lattoinnesto (il
lattoinnesto € una coltura batterica, che si prepara in caseificio da latte munto non piu di 2
ore prima), nella produzione di formaggi;
e sviluppo di un formaggio a fermentazione lattica CAPRACANTA come progetto comune ai
casari.
Le aziende coinvolte, molto piccole, sono una decina sparse su tutto il territorio lombardo. La
filiera €& cortissima, tutto viene eseguito in azienda, dall’allevamento fino alla

commercializzazione diretta del formaggio.

Va altresi sottolineato che queste aziende hanno un patrimonio zootecnico di razze autoctone
caprine lombarde di alta qualita. Dalle piu diffuse razze cosmopolite, come la Camosciata delle
Alpi (in Italia ha la sua maggiore consistenza nelle regioni dell'arco alpino) e la Saanen
(originaria della Svizzera, anch’essa in Italia ha la sua maggiore presenza nelle regioni
dell'arco alpino), che sono quelle maggiormente rappresentate negli allevamenti del progetto,

con delle specificita.
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Ad esempio I’Az. Agr. Prestello alleva la Bionda dell’Adamello che € una razza autoctona della
Val Camonica (I’area di diffusione é rappresentata dal massiccio dell’Adamello, principalmente
nella Val Saviore e nella Valle Camonica; esistono nuclei anche nelle zone bergamasche e nel
triangolo Lariano) o I’Az. Agr. Pian del Lares che alleva capre Nera di Verzasca che sono
originarie dell’'omonima Val Verzasca, situata nelle Prealpi Svizzere a monte di Locarno, dove
viene allevata in forma semibrada (appartiene dal punto di vista etnico al ceppo alpino che

negli anni Settanta del secolo scorso é stato introdotto nelle province di Varese e di Como).

I1 formaggio CAPRACANTA, che come abbiamo detto é prodotto con latte crudo in una
formaggella di circa 250gr, é confezionato in una scatoletta rotonda di legno di pioppo,
prodotto da coltivazioni sostenibili. Il coperchio della scatoletta diventa un’etichetta narrante
in cui viene spiegato come viene fatto il formaggio, da dove proviene la filiera, come vengono
allevate le capre. La scatoletta assume una sua importanza perché nell’'involucro di legno il

formaggio continua l'affinatura.

Abbiamo pensato di andare a visitare una delle aziende appartenenti al progetto: “L’Azienda
Agricola Cremonesi Laura di Vaprio d’Adda (Mi)”, qui di seguito una loro breve presentazione:

“Siamo un’azienda giovane nata nel 2016 dall'unione tra pianura e montagna, legati dalla passione
per la vita d’alpeggio ed il rispetto per gli animali. Portiamo i sapori e i profumi della Alta Val
Camonica alle porte della citta di Milano. Alleviamo per 4 mesi i nostri animali in liberta in un
ambiente incontaminato tra riserve e parchi naturali, cibandosi di erba fresca d’alpeggio e acqua
di sorgente. In questo modo offriamo un prodotto caseario di alta qualita, buono e sano.
Produciamo dal latte delle nostre capre formaggi freschi e stagionati, erborinati e speziati alle erbe
montane. Abbiamo scelto per loro un’alimentazione priva di OGM e cure omeopatiche, sicché le

carni che vengono utilizzate per realizzare insaccati, sono genuine e naturali”.
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La visita & prevista per sabato 15 maggio, e nella newsletter troverete le informazioni per
l'iscrizione. Fabio Ponti, che per Slow Food Lombardia ha coordinato SOPRALAPANCA, ci
illustrera il progetto.

Per approfondimenti sul progetto SOPRALAPANCA visitate la pagina dedicata di Slow Food

Lombardia, cliccando QUI.
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Intervento di Fabio Ponti alla

.~ Facolta Veterinaria di Milano


https://www.slowfood.it/lombardia/sopralapanca/
https://www.slowfood.it/lombardia/sopralapanca/
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A Milano, durante la
pandemia, sono Ve L,
aumentati i consumi
di pangasio?

di Roberto Di Lernia
Slow Food Milano, responsabile del progetto

Blue Food: Green Future?

Le restrizioni e le limitazioni di movimento imposte dalla pandemia hanno modificato
pesantemente i consumi alimentari e hanno spostato gli acquisti per la spesa alimentare verso

la grande distribuzione, almeno a Milano e hinterland.

Gia prima della pandemia il consumo di pescato mediterraneo oscillava fra il 25/30 % del
totale, percentuale bassa, conseguenza anche delle scelte ittiche che avvengono sui banchi
pesce della grande distribuzione.

Infatti, il pescato delle nostre coste o del Mediterraneo era raramente presente in questi
punti vendita che per il fresco offrivano, e offrono, orate, branzini, salmoni e molluschi
d’acquacoltura e per il pescato, pesci di provenienza dall’Atlantico Nord Orientale e Centrale,
con qualche rara eccezione per quello delle isole Baleari.

Il raro e costoso fresco delle nostre coste é sempre stato destinato alla ristorazione d’élite o
alle tavole di chi pud permettersi prezzi d’acquisto al dettaglio nettamente sopra la media.

La chiusura, parziale o totale dei ristoranti e la difficolta di approvvigionamento per i privati
hanno ridotto il consumo del pescato fresco.

Le limitazioni di spostamento e la comodita di concentrare tutto in un’unica spesa, magari

online, hanno dato un colpo pesante alla pesca nazionale, diventata comunque insufficiente

per soddisfare le richieste dei consumatori metropolitani. &
Nella pandemia é piu difficile trovare pesce buono, pulito e giusto e

. \piGN1A DELLA PESCA TRADIZION
e scovare specie neglette. E TLE DITONN 2
Pero Milano non rinuncia al pesce, che fa sempre bene, e ha : WQ '

dirottato in modo significativo i consumi su prodotti surgelati, L{;RSE&NEI-mmIm TONNO
A, 0 EXTRA VERGIN
. . . . . DLOLIVA(¥), SALE.
congelati o lavorati, come il Tonno in scatola, magari 10610 u
GREDIENTI DI 0

ICOLA BIOLOGICA $

equadoregno di specie non sempre nota o indicata genericamente

come tuna.
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Una indagine del CREA sui consumi ittici a livello nazionale nei primi mesi della pandemia
attesta che il consumo del pesce fresco & diminuito del 6%. Aumentato invece quello del
congelato, + 20%, e delle conserve, +12%. I consumi domestici registrano un + 4%.

Possiamo ipotizzare che anche il pangasio d’acquacoltura del Sud Est Asiatico, sfilettato,
congelato, bianco, senza spine, insapore e poco costoso avra avuto un brillante successo di

vendita.

Nelle nostre scelte poi non sempre aiuta l'etichetta, che non ci spiega realmente i metodi di
una pesca che spesso avviene in acque lontane con gigantesche navi-fattoria, in competizione
con pescatori piu rispettosi del mare e della sua vita. Una contesa che sta ormai evolvendo a
problema geopolitico. In questo scenario, la tutela delle risorse marine continua ad avere un
trend negativo, solo parzialmente compensato dai fermo-pesca, ma la Cina non si ferma, per

fronteggiare I’emergenza Covid.

Queste considerazioni possono valere per tutti i paesi dell’Europa centrale e continentale,
mentre cio che succede lungo le nostre coste € una realta che andrebbe esplorata, ma
certamente questa situazione ha condizionato tutte le attivita di pesca.

E pero difficile immaginare che nelle aree in cui il consumo ittico é sempre stato a miglio zero,
le vendite abbiano subito una significativa contrazione, cosa invece documentabile nelle citta

del Nord Italia come ad esempio Milano o Torino.

Nelle citta marinare il consumo locale potrebbe essere rifiorito proprio perché la contrazione
dei consumi di fresco al Nord, che spuntava prezzi da due a tre volte quella dei luoghi di pesca
originari, ha messo a disposizione specie di pregio che prima venivano spedite in alta Italia o
addirittura in Germania.

Magari anche specie vietate o provenienti dalla pesca illegale, indifferente al covid e sempre
attiva, potrebbero aver aumentato la disponibilita di Tonno rosso e Pesce spada direttamente
ai ristoratori complici e fino al caso estremo recentemente denunciato, dei Datteri di mare a

Napoli.
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Nel Nord Italia scontiamo un’incultura, una disattenzione alla tutela della biodiversita dei mari
e degli oceani; il rispetto delle risorse marine é il tema dominante che Slow Food Milano in
versione Fish si propone di diffondere.

I convegni di Slow Food e Slow Fish sono da anni importanti eventi in cui esperti e pescatori

confrontano idee, progetti, studi, ma i nostri mari continuano a spopolarsi.

Il mercato, come spesso succede, € sordo al rispetto consapevole della natura, mentre non é

pero indifferente alle richieste dei consumatori.

Il nostro compito € dunque quello di rendere il consumatore sempre piu consapevole e

stimolare cosi acquisti responsabili.
Riteniamo quindi utile e importante confrontarci con le diverse realta nel circuito di Slow
Fish, i pescatori e le condotte delle citta marinare, anche per comprendere le dinamiche che

hanno portato Milano ad avere il piu grande mercato del pesce d’Italia e a dimensione europea!

Organizzeremo un evento on-line, potrete seguire l'iniziativa in diretta o guardarla

successivamente sulla nostra pagina Facebook.

State sintonizzati! A breve vi comunicheremo i dettagli.

Barche sulla spiaggia - poster print di Adriano Galasso

Pubblicazione non periodica, a cura di Slow Food Milano Area Metropolitana

contatti: slowfoodmilano@gmail.com




