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BRESCIA. La Rosa Camuna, il
Vrenda della Valsabbia e la
Formaggella di Tremosine sul-
le tavole degli sceicchi del Qa-
tar e dei migliori ristoranti di
Stoccolma. Un'ipotesiche po-
trebbe diventare realta. Piii fa-
cile a Doha, perché in Svezia
¢'® maggiore attenzione al
prezzo che alla qualita. Co-
munque & una possibilita rea-
le, sondata nei giorni scorsi
dalla missione svolta in quei
Paesi da Confcooperative di
Brescia guidata dal vice presi-
dente Paolo Foglietti, in colla-
borazione con I'Ice. «Ci stia-
mo lavorando, avremo altri
contatti qui in Italia: di sicuro
c’e¢moltointeresse
verso i nostri pro-
dottis. Cissva, Ca-

bresciana di mon-
tagna nel settore
agricolo e Zootecnico, che nel
complesso vale 531 milioni di
fatturato I'anno, con quasi sei-
cento occupati e oltre undici-
mila soci. Le imprese sono 56,
una trentina nell’agroalimen-
tare e neiservizi, ilrestoalleva-
mento.

La qualita. «Nel mondo - spie-
gaFoglietti- &in crescitalado-
manda difooditaliano. Lano-
vith & che non cisiaccontenta
pitt di una generica bandieri-
na italiana, i consumatori vo-
gliono prodotti tipici di alta
qualita, legati al territorio». Si
cerca la specificita. «<In questo
senso i nostri caseifici, costitu-

La cooperazione za
agricolae

della montagna

Positiva missione estera
di Confcooperative

con i caseifici Cissva, Alpe
del Garda e Valsabbino

iti perlegge da produttoriloca-
li, sono avvantaggiati. Il loro
latte di montagna garantisce
unelemento in pitdi certifica-
zione qualitativa». La strada
dellainternazienalizzazione &
tutt’altro che semplice, «ma
Confcooperative di Brescia
T'haimboccatan, sottolinea Fo-
glietti. «La Rosa Camuna op-
pure il Silter sono senza dub-
bio prodotti commerciabili
all'estero». In Qatar, aggiun-
ge, «sl aprono centri commer-
ciali straordinari con spazi
enormi dedicati al food italia-
no. Un mercate in cui possia-
mo entrare».

In montagna. La cooperazio-
ne éuno strumento importan-
te per garantire la vita all'agri-
coltura montana. «Consente
ai piccoli produttori di non
soccombere alla pressionedel-
la grande industria», dice
Giampietro Dossena, di Con-

fcooperative. «Sen-
cooperazione
I'agricoltura pro-

seiﬁc.io socialeVal-  |attiero casearia fessipqale non &
sabbino e Alpe del possibile, laconse-
. fondamentale oL
Gardasonotraifio- . guenza & I'abban-
ri all'occhiello del- Eer evitare dono della monta-
la cooperazione |'abhandono gna». Con danni

anche per il turi-
smo: «E ben diver-
so vedere prati, pascoli e bo-
schi curati». Per dire il valore
sociale ed economico di que-
sto settore. La Cissva di Capo
di Ponte, il Caseificio sociale
Valsabbino di Sabbio Chiese,
T'Alpe del Garda di Tremosine
sono realta storiche.

La maggiore & Cissva, nata
nel 1982, Ritira 160mila quin-
tali di latte I'anno dai 57 soci,
ai quali si aggiungono 32 con-
ferenti, I dipendenti sono 40
(conl'indotto 120 posti dilavo-
ro); il fatturato & sui 15 milio-
ni, 8 solo dalla vendita della
Rosa Camuna (500mila pezzi
T'anno, 1.000 tonnellate). Cin-
que gli spacci: Iseo, Pisogne,
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Esine, Capo di Ponte, Edolo.
Stoccati ci sono 8.000 pezzi di
Nostrano (64 tonnellate) e
4.500 di Silter (45 tonnellate).

Cissva. Giancarlo Panteghini &
il presidente. «I190% delle no-
stre vendite - dice - esce dalla
Valcamonica. E un bene, per-
ché il mercato domestico re-
sta a disposizione dei caseifici
locali». Panteghinié presiden-
teanche della cooperativa Ca-
seificio Val Palot, con 5 soci
(fracuilaCissva); a Gratacaso-
lo tre dipendenti trasformano
in formaggio 5mila quintali di
latte I'anno. «I1 2016 & stato un
anno difficile, il 2017 va me-
glio», aggiunge Panteghini. La
forma cooperativa garantisce

una stabilita dei prezzi ai pro-
duttoridilatte. «Eppurelo spi-
rito ela mentalita cooperativi-
stica stentano ancora a decol-
lare in Valle», lamenta. «Non
siriesce afar nascere nuovere-
altas.

Il mercato della Cissva & so-
prattutto in Lombardia, «ma
stiamo attaccando il Friuli e il
Veneto, mentre siamo pene-
trati nel Suds. In particolare
con marchi depositati come
Rosa Camuna, Cuor di Valle,
Casatta di Corteno Golgi.
«Dobbiamo fare uno sforzo
per diventare nazionali», sot-
tolinea Panteghini. Guardan-
doanche fuori confine: maga-
riverseifiordi del nord eide-
serti della Penisola arabica. #
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Alto Garda. La Formaggella di Tremosine

Silter, Vallesabbia e Tremosine
cercano mercato in Svezia e Qatar

HANNO DETTO

Paolo Foglietti.
wAll'estero cresce la domanda
difood italiano di alta qualita».

Giampietro Dossena.
«Senza cooperazione agricola la

«Lo spirito cooperativistico
eancora troppo poco diffuso».

Storiche imprese mutualistiche
che guardano al futuro

Quaranta dipendenti,

62mila quintali di

latte conferito
all'anno da una decina di
produttori, ricavi per 10,3
milioni: & la carta di identita
della cooperativa Alpe del
Garda di Tremosine, nata nel
1980 e in fase di espansione.
Sta infatti costruendo una
nuova ala in vista della
produzione di Grana Padano
biclogico. Sempre in questo
settore, I'Alpe sta per ottenere
la certificazione bio anche per
la Formaggella di Tremosine, il

marchio pil conosciuto del
caseificio, che possiede
un'azienda agricola con
allevamentao di bovini di razza
Bruna. La cooperativa gestisce
anche un impianto di biogas
per la produzione di energia
elettrica.

Il Caseificio sociale Valsabbino,
invece, con sede a Mondalino
di Sabbio, ha 15 dipendenti.
Raccoglie 30mila quintali di
latte da una ventina di
conferenti e conta ricavi per
2,9 milioni. La cooperativa &
nata nel 1982.

«Milano Latte Art»:
la creativita in tazza

PARATICO. Un cappuccino pud
considerarsi un'opera d’arte?
Larisposta & solounaed &affer-
mativa.

Tanta certezzaarriva dall'ap-
puntamento di questo fine set-
timana nella Milano che ospita
Host, la Fiera internazionale
dell'ospitalita.

Lapreparazione creativa del-
labevandareginadella colazio-
ne & oggi una vera e propria ar-
te tanto che per fissare lo stan-

dard ai pili alti livelli, Trismoka
ha ideato e organizzato per il
secondo anne una competizio-
neinternazionale con i miglio-
ri artisti al mondo di Latte Art.

Saranno 141 baristi che sisfi-
deranno in nove differenti di-
scipline dal crescente livello di
difficolta. Dalle forme semplici
e tradizionali fino alle figure e
tecniche pii complesse. Una
competizione a colpi di latte
peraggiudicarsiil titolo di cam-
pione del mondo.

«Quellain programmada og-
gifinoadomenica aMilano &il
secondo evento organizzato

PRESSToday (ufficiostampa@timmagine.it)

In tazza. Numerosi interpreti da tutto il mondo si sfideranno a Milano

da Trismoka - spiega il patron
Paolo Uberti -, dopo il grande
successo dell’'esordio,
un’aziendabresciana éstata in
grado di concentrare il meglio
della Latte Art all'interno di un
evento direspiro internaziona-

le». Una conferma per 'azien-
da di Paratico che in un conte-
stosimile diventa punto dirife-
rimento del mercato sia come
produttrice di un espresso di
eccellenzasianellasuaveste di
scuola di formazione, #
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Cirque de Montecarlo a Brescia dal 27
ottobre al 12 novembre!
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