
TESORI CASEARI. Un altro passo avanti per un progetto di nicchia

Nostrano Valtrompia
I «custodi» della Dop
Il Comitato promotore si è trasformato in Consorzio
Ora si parte anche con la promozione mul ` ediale
Un altro passo in avanti nel
percorso di valorizzazione ca-
searia della valle del Mella: la
costituzione del Consorzio di
tutelafa da premessa all'avvio
della produzione ufficiale e
della promozione del Nostra-
no Valtrompia Dop.

Il neonato organismo dovrà
vigilare sul rispetto del rigido
disciplinare approvato in Eu-
ropa e sulle contraffazioni, e
ora manca solo il «bollo» del
ministero, una semplice for-
malità, alla conclusione, dopo
12 anni, del percorso del rico-
noscimento della Denomina-
zione d'origine protetta al for-
maggio valtrumplino, primo
nella storia casearia brescia-
na.
Al neonato Consorzio, uno

strumento che mette in moto
la procedura di produzione
col marchio Dop «Nostrano
Valtrompia», hanno finora
aderito gli allevatori «certifica-
ti» Adriana Mensi e Andrea
Zanolini di Collio, Daniele Pe-
lizzari (Sarezzo), Mauro Bel-
trami (Marmentino), Moris
Tanghetti (Bovegno) e Ameri-
go Richiedei (Pezzaze); ma an-
che la «Formaggi Tre Valli»
della famiglia Zanini che dall'
inizio a San Colombano sta in-
vestendo (realizzando impian-
to di stagionatura e vendita e
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facendo promozione) nei pro-
dotti caseari dell'alta valle, e in-
fine la nuova cooperativa «La
Caldera», che ha rilevato e sta
riprendendo la produzione
nel caseificio comunale di Pez-
zaze.

L'età media dei partecipanti
all'operazione è inferiore ai
quarant'anni, e attraverso il
Dop stanno scommettendo
sul loro futuro. La produzione
è di nicchia: allaluce dei primi
dati del 2013 è ipotizzata in cir-
ca 600 quintali all'anno di sta-
gionato marchiato. L'organi-
gramma? Come presidente è
stato scelto Silvio Zanini, che
ha guidato il preesistente co-
mitato promotore, affiancato

dal vice Mauro Beltrami.
In contemporanea è partita

la promozione appoggiata da
Comunità e Gal G®lem: 16 fil-
mati sulla produzione realizza-
ti dall'etnologa gardonese Car-
la Fausti sono sul sito www.no-
strano-valtrompia.it, che ver-
rà arricchito con la mappa di
punti vendita e ristoratori che
offriranno piatti col Dop. E c'è
pure un effetto traino: Comu-
nità e Comune eli Bovegno
stanno pensando di valorizza-
re il caseificio di Graticelle
(produce formagelle con la co-
op Muffetto) come «stazione
didattica ambientale» per le
scuole. • E.BERT.
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