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Istituto Alberghiero di Genova vince concorso “Il talento del taleggio"

e si aggiudica le due borse di studio per corsi Alma
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PARMA - Si sono presentati in sedici, ma soltanto due sono gli istituti alberghieri che hanno preso parte alla finale del concorso “Il talento del
taleggio — I talenti di Alma” promosso da Alma, la Scuola Internazionale di Cucina Italiana, e dal Consorzio Tutela Taleggio per valorizzare la
conoscenza del prodotto tipico e arricchire le competenze degli studenti.

L’istituto alberghiero “Marco Polo” di Genova e il Collegio “Ballerini” di Seregno (MB) hanno gareggiato con una coppia di studenti, uno per la
cucina e uno per la sala, che si & misurata in prove teoriche e pratiche davanti ad una commissione formata da Massimo Taddei - Presidente
del Consorzio Taleggio, Luciano Tona — Direttore Didattico Alma, Renato Brancaleoni — Affinatore e Direttore Concorso Alma Caseus, insieme
a giornalisti e critici in campo gastronomico. Ad avere la meglio & stato I'Istituto alberghiero “Marco Polo” di Genova che, con gli studenti
Gabriel Ulivieri e Sindja Congiu, guidati dai docenti Francesco Depau per la sala e Felice Lavornia per la cucina, ha ottenuto il punteggio pitt
alto aggiudicandosi le due borse di studio presso ALMA, rispettivamente per il Corso Superiore di Cucina Italiana (11 mesi) e per il Corso
Superiore di Sommellerie (6 mesi).
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L’idea di questa iniziativa, afferma Massimo Taddei, Presidente del Consorzio Tutela Taleggio, "é nata dopo aver toccato con mano la
professionalita di Alma, che, come il Consorzio, condivide 'obiettivo di crescita e formazione dei giovani, la risorsa del nostro futuro. Non posso
che essere contento del risultato e del livello della Scuole che hanno partecipato al concorso e che hanno saputo valorizzare al meglio tutte le
potenzialita del taleggio. Sulla base del successo ottenuto, sono felice di annunciare che 'anno prossimo ripeteremo l'iniziativa”.

La promozione e la valorizzazione delle tipicita del territorio, unite alla volonta di sostenere gli Istituti Scolastici nell’azione di miglioramento
delle tecniche della ristorazione e dell’ospitalita, sono i principali obiettivi perseguiti dalla scuola di Parma attraverso questo concorso, “In un
concorso come questo, in cui la figura del cuoco & necessariamente legata a quella del maitre, si trasmette un valore importante - spiega
Luciano Tona, Direttore Didattico di Alma - perché ¢ proprio attraverso la capacita e la professionalita di chi sta in sala che si riesce a
trasmettere alla clientela la centralita di un prodotto unico come il taleggio. I vincitori avranno la possibilita di diventare non solo
professionisti della ristorazione, ma anche maestri di sala”.

La finale del concorso si & conclusa con un premio a sorpresa per i secondi classificati che potranno partecipare al’Alma Summer School,
lappuntamento della durata di una settimana riservato ai migliori diplomati di sala e cucina degli istituti alberghieri d’Italia.
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Panissa, fonduta e pansoti: cosi l'istituto alberghiero di Genova sale sul podio.
L'Alma, Scuola Internazionale di Cucina ltaliana grazie al contributo del
Consorzio Tutela Taleggio, ha realizzato un concorso riservato agli Istituti
Alberghieri di Lombardia, Veneto, Emilia Romagna, Liguria e Piemonte che
hanno gareggiato con un allievo di sala e uno di cucina del 5° anno per
diffondere la conoscenza e del Taleggio DOP e la sua valorizzazione in cucina. | concorrenti, gareggiando in
coppia, dovevano elaborare i piatti con il Taleggio DOP cui abbinare i vini.

Per qualificarsi si chiedeva ai ragazzi di sostituire il senizio puro del formaggio con due piatti, uno da
accompagnamento a un aperitivo e l'altro come pre dessert I'abbinamento del vino. Da questa prima selezione sono
state scelte 8 coppie di 8 diverse scuola, tra cui I'lpseo Marco Polo di Genova. A questo punto arriva la prova presso
La Regia di Colorno - Parma sede dell' Alma, il cui Rettore € lo Chef Gualtiero Marchesi. Gabriel Ulivieri di cucina e
Sindja Congiu di sala, con i proff Felice Lavorgna e Francesco Depau vincono la semifinale piazzandosi primi in
classifica, proponendo una "Panissa fritta e fonduta di Taleggio DOP" semplice ma sublime e un "Miniloto di pan di
segale con spuma di Taleggio, sciroppo di vino e melagrana" un superlativo pre dessert il tutto innaffiato dallo
"Spigau Crociata della Rocche del Gatto" del vinificatore Fausto De Andreis, senito con il garbo e la professionalita
della Sindja Congiu, che si € cimentata, per completare la prova, nel taglio del Taleggio DOP, per una porzione di
circa 15 gr.

Taleggio DOP\ consorz di tutela \ concorsi \ cucina \

Download allegati: IL_SECOLO_XIX_1.pdf
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»» | Gli imprenditori | pacchetto 2015 di Molino Nicoll

La polenta si fa «hi-tech»
per conquistare 1 turisti

«Perché stiamo gia pensando ad Expo®». Per Stefano e
Francesca Nicoli, 1a risposta & semplice, quasi come la po-
lenta in tavola. Il prodotto pit bergamasco che ¢'e, infatti, &
fatto con le farine che costituiscono il core business del-
l'azienda di famiglia, 1a Molino Nicoli, 70 dipendenti, 2
stabilimenti a Costa di Mezzare con un grande centro di
stoceaggio. «Da sempre — rimarcano — abbiamo come
obiettivo i temi delineati da Expo 2015. Collabotiamo con il
dipartimento di scienze per gli alimenti e la nutrizione
umana dell'Universita di Milano, analizzando i parametri
nutrizionali e migliorando le prestazioni dei prodotti inno-
vativi, puntando su “alimenti funzionali”, a basso indice
glicemico e senza glutine. Non solo, ma siamo in confatto
con nutrizionisti che si occupano di alimentazioni “specia-
1i”, quelle senza glutine dei bambini autistici e degli sporti-
vi». La sfida Expo per 1'azienda nata nel 1869 come piccolo
molino da mais per la produzione della farina, & aperta. E,
dal punto di vista alimentare, affascinante: «Ritornare alla
polenta di una volta, fatta con il mais autoctono, tipico delle
nostre zone. La parola d’ordine & «innovazione», che nello
stesso tempo fa rima con (sana) nutrizione, «<Expo pone
come obiettivo I'educazione alimentare delle nuove genera-
zioni — prosegue Stefano Nicoli — e con un occhio atten-
tissimo alla sicurezza della filiera e dei gusti del pubblico,
abbiamo creato le “Chips” senza grassi aggiunti», un'alter-
nativa alle classiche patatine fritte in olio, «Questo aspetto
educazionale per noi & fondamentale: in vista di Expo 2015

Gliimprenditori bergamaschi
studiano pacchetti e prodotti
dedicati per sfruttare il traino
dell'Expo che, maggio a
ottobre 2015, avrala sua
sede principale a Milano

stiamo studiando varie iniziative didattiche conla scuola
“La Traccia” e “Intercultura” cosi da coinvolgere la “Expoge-
neration”, Non solo, ma stiamo studiando delle possibili
partnership con aziende di prodotti tipici, per offrire per-
corsi di degustazione alla riscoperta dei cibi del territorio».
La consapevolezza «nuova», se cosi si puo chiamare, & che
gli imprenditori considerano Expo non solo un’occasione
per promuovere la propria azienda, ma anche il territorio. E
in quest'ottica si inserisce anche la promozione verso i
clienti esteri. «Abbiamo selezionato 500 clienti sparsi per il
mondo, soprattutto americani, inglesi, canadesi e australia-
ni che inviteremo in Italia. Sara 'occasione per mostrare
loro 1a nostra azienda,
Expo e soprattuttola
nostra bella Bergama- Strategie
sca». Dello stessoavviso || team di {
anche Vittorio Emanuele g \jj5 pacchetti
Pisani, segretario dell'as- :
sociazione di KA Ford che uniscono
: il progettonatoa  gastronomia e viaggi
Treviglio nel 2009 da E—————
aleuni consorzi di for-
maggi lombardi (Consorzi di Tutela Provolone Valpadana,
Salva Cremasco e Taleggio) che ha come finalitala promo-
zione e 1a realizzazione di attivita per lo sviluppo di infor-
magzioni alimentare dei prodotti associati, «I’Expo € auna
sola ora di treno da noi, sarebbe pazzesco non cogliere que-
sta opportunita. Il nostro obiettivo e semplice; “Catturare il
consumatore e prendendolo per la gola, fargli apprezza le
bellezze del territorio™. Gia ora la Casa degli Alfi forfiagsi
con cucina e uno spazm che pucl ospltare finoa 50 persone
svolge questa mission, «Expo é un'occasione di incontri,
peri formaggi con le altre tipicita, come i vini, le mostarde
¢ le marmellate e per i popoli trale diverse culture»,
Donatella Tiraboschi
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Treviglio

llconcorsodicucinariservatoaglistu-
denti degli istituti alberghieri e pro-
mossodal Consorziotutelataleggioe
dall'Alma(scuolainternazionaledicu-
cina italiana) ha i suoi due vincitori.
Sono Sindja Congiu e Gabriel
Ulivieri, diciannovennial quin-
toannodell'Istitutoalberghiero
«Marco Polo» di Genova, pre-
miatiieriaTreviglio al termine
di un avvincente confronto a
colpi di ricette, ingredienti e
tantacreativita, comenelle pilt
gettonate sfide gastronomiche

La premiazione dei vincitori delle borse di studio

televisive. Nellafinale del con-
corso «Il talento del taleggio -
ItalentidiAlma» sisonoaggiu-
dicatidueborse distudio:il cor-
sosuperiore diCucinaItaliana
equellodisommellerie diAlma,
messiin palio dal Consorzio tu-
tela taleggio. Hanno battuto
nelloscontrodecisivo Martina
Cremonesie Matteo Zannin, del
collegio «Ballerini» di Seregno
(Monza Brianza).
Scopodell’iniziativa, valoriz-
zarela conoscenzadiunprodot-
to tipico comel taleggio, la cui
venditanel 2013 hatoccato pit1

2,5%, e arricchire le competen-
ze degli studenti.

I candidati di cucina hanno
sostenuto tre prove conlarea-
lizzazione di primo, secondo e
dessert a base di taleggio dop:
quellidisaladovevano proporre
I’abbinamento di un vino
per ogni piatto realizzato dal
candidatodicucinaeinfineuna
provapraticadiservizioespie-
gazione dei piattirealizzatidal
collega.

«l’ideadiquestainiziativa-
haevidenziato Massimo Taddei,
presidente del Consorzio tutela
taleggio - e natadopoaver toc-
catoconmanolaprofessionalita
di Alma. Il Consorzio condivide
Pobiettivo di crescita e forma-
zione dei giovani, larisorsa del
nostro futuro. Non posso che
essere contento del risultato e
dellivello dellescuole che han-
no partecipato al concorso e sa-
putovalorizzare almeglio tutte
le potenzialita del taleggio. Sulla
basedel successoottenuto,sono
felice di annunciare che l'anno
prossimo ripeteremo questa
iniziativa».

Avalutareiconcorrentifina-
listi unacommissione diesperti
formata da Massimo Taddei,
presidente del Consorzio Taleg-
gio; Luciano Tona, direttore di-
dattico Alma; Renato Brancale-
oni, affinatore e direttore con-
corso Alma Caseus; Maurizio
Ferrari, giornalistade ’Ecodi
Bergamo; Giovanni Ciresa, chef,
consulente e docente Alma; An-
drea Grignaffini, critico gastro-
nomico e direttoredellarivista
Spirito di Vino. m
F.B.
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studenti dell'ultimo anno degli Istituti alberghieri di Lombardia, Piemonte, Liguria,

Veneto ed Emilia Romagna che mette in palio due borse di studio presso ALMA - la

Scuola Internazionale di Cucina Italiana Open Photo Viewer
Lunedi 20 gennaio, presso il Consorzio Tutela Taleggio, a Treviglio (BG), le coppie Download

finaliste degli Istituti alberghieri “Marco Polo” di Genova e il Collegio “Ballerini” di
Seregno (MB) prenderanno parte alla finale del concorso "Il talento del taleggio — I
talenti di ALMA"” promosso da ALMA, la Scuola Internazionale di Cucina Italiana e dal
Consorzio Tutela Taleggio per valorizzare la conoscenza del prodotto tipico e
arricchire le competenze degli studenti. “Teniamo molto a questa iniziativa — afferma
Massimo Taddei, Presidente del Consorzio Tutela Taleggio — rivolta ai giovani, la
risorsa del nostro futuro. Speriamo cosi di coinvolgerli facendo leva sulla loro curiosita
e contando sulle loro capacita, che, come per il Taleggio, devono essere riscoperte e
valorizzate, portando cosi al comune obiettivo di crescita e formazione che la Scuola
ed il Consorzio hanno in animo”.

I due istituti gareggeranno con una coppia di studenti, uno per la cucina e uno per la
sala, che si misurera in prove teoriche e pratiche davanti ad una commissione
formata da Massimo Taddei - Presidente del Consorzio Taleggio, Andrea Sinigaglia —
Direttore Operativo ALMA, Renato Brancaleoni — Affinatore e Direttore Concorso
ALMA CASEUS, Maurizio Ferrari - Giornalista dell'Eco di Bergamo, Giovanni Ciresa —
Chef, consulente e docente ALMA, Andrea Grignaffini — critico gastronomico e
direttore della rivista Spirito Divino.

Embed Post

I candidati di cucina sosterranno tre prove:

- Realizzazione di un primo piatto con il Taleggio DOP

- Realizzazione di un secondo piatto con il Taleggio DOP

- Realizzazione di un dessert con il Taleggio DOP

Mentre per i candidati di sala le prove saranno le seguenti:

- Proposta di abbinamento di un vino per ogni piatto realizzato dal candidato di cucina
- Prova pratica di servizio e spiegazione dei piatti realizzati dal candidato di cucina
La promozione e la valorizzazione delle tipicita del territorio, unite alla volonta di
sostenere gli Istituti Scolastici nell'azione di miglioramento delle tecniche della
ristorazione e dell'ospitalita, sono i principali obiettivi perseguiti da ALMA attraverso
questo concorso, “Abbiamo molto a cuore il rapporto con gli Istituti Alberghieri —
spiega Andrea Sinigaglia, Direttore Operativo di ALMA - e questo concorso, che
mette in palio due borse di studio presso la nostra Scuola, da la possibilita ad
aspiranti cuochi talentuosi di vivere un esperienza altamente formativa, di crescita
personale e professionale”.

I vincitori del concorso si aggiudicheranno due borse di studio per il Corso Superiore
di Cucina Italiana e il Corso Superiore di Sommellerie di ALMA.

Per info: www.alma.scuolacucina. it - www. altiformaggi.com
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g

iy

: 1 via la finale del concorso “Il talento del taleggio — I talenti di ALMA”
dedicato agli studenti dell’ultimo anno degli Istituti alberghieri di

Lombardia, Piemonte, Liguria, Veneto ed Emilia Romagna che mette in palio

due borse di studio presso ALMA — la Scuola Internazionale di Cucina

Italiana. Lunedi 20 gennaio, presso il Consorzio Tutela Taleggio, a Treviglio (BG), le
coppie finaliste degli Istituti alberghieri “Marco Polo” di Genova ¢ il

Collegio “Ballerini”’ di Seregno (MB) prenderanno parte alla finale del

concorso “Il talento del taleggio — I talenti di ALMA” promosso da ALMA, la
Scuola Internazionale di Cucina Italiana e dal Consorzio Tutela Taleggio per
valorizzare la conoscenza del prodotto tipico e arricchire le competenze

degli studenti. “Teniamo molto a questa iniziativa — afferma Massimo Taddei,
Presidente del Consorzio Tutela Taleggio — rivolta ai giovani, la risorsa

del nostro futuro. Speriamo cosi di coinvolgerli facendo leva sulla loro

curiosita e contando sulle loro capacita, che, come per il Taleggio, devono

essere riscoperte e valorizzate, portando cosi al comune obiettivo di

crescita e formazione che la Scuola ed il Consorzio hanno in animo”.

I due istituti gareggeranno con una coppia di studenti, uno per la cucina e

uno per la sala, che si misurera in prove teoriche e pratiche davanti ad una
commissione formata da Massimo Taddei— Presidente del Consorzio Taleggio,
Andrea Sinigaglia — Direttore Operativo ALMA, Renato Brancaleoni —

Affinatore e Direttore Concorso ALMA CASEUS, Maurizio Ferrari — Giornalista
del’Eco di Bergamo, Giovanni Ciresa — Chef, consulente e docente ALMA,
Andrea Grignaffini — critico gastronomico e direttore della rivista Spirito

Divino.

I candidati di cucina sosterranno tre prove:

- Realizzazione di un primo piatto con il Taleggio DOP

- Realizzazione di un secondo piatto con il Taleggio DOP
- Realizzazione diun dessert con il Taleggio DOP

Mentre per i candidati di sala le prove saranno le seguenti:

- Proposta di abbinamento di un vino per ogni piatto realizzato dal
candidato di cucina

- Prova pratica di servizio e spiegazione dei piatti realizzati dal

candidato di cucina

La promozione e la valorizzazione delle tipicita del territorio, unite alla
volonta di sostenere gli Istituti Scolastici nell’azione di miglioramento

delle tecniche della ristorazione e dell’ospitalita, sono i principali

obiettivi perseguiti da ALMA attraverso questo concorso, “Abbiamo molto a
cuore il rapporto con gli Istituti Alberghieri — spiega Andrea Sinigaglia,
Direttore Operativo di ALMA — e questo concorso, che mette in palio due
borse di studio presso la nostra Scuola, da la possibilita ad aspiranti

cuochi talentuosi di vivere un esperienza altamente formativa, di crescita

www.conipiediperterra.com/alma-e-consorzio-tutela-taleg gio-due-borse-di-studio- per-giovani-cuochi-di-talento-0116.html
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personale e professionale”.
I vincitori del concorso si aggiudicheranno due borse di studio per il Corso
Superiore di Cucina Italiana e il Corso Superiore di Sommellerie di ALMA .

ALMA ( www.alma.scuolacucina.it) ¢ il pit

autorevole centro di formazione della Cucina Italiana a livello
mternazionale. Sotto la guida del Rettore Gualtiero Marchesi ALMA forma
cuochi, pasticceri, sommelier e manager della ristorazione provenienti da
ogni Paese per farne veri professionisti grazie ai programmi di alto livello
realizzati con gli insegnanti pit autorevoli. ALMA ha sede nella splendida
cornice della Reggia di Colorno (Parma).

Consorzio Tutela Taleggio

11 Consorzio Tutela Taleggio € stato costituito, come ente senza scopo di
lucro, nel 1979, nove anni prima del formale riconoscimento della
denominazione d’origine. Le attivita del Consorzio sono volte alla tutela,

al miglioramento qualitativo e alla promozione della produzione e del
commercio del prodotto. Per le proprie attivita il Consorzio lavora in
stretta collaborazione con Istituti di ricerca, Istituti universitari, con
dell'Ispettorato Centrale della Tutela della Qualita e Repressione Frodi dei
prodotti agro-alimentari e i NAS (Nuclei Anti Sofisticazione) dell’arma dei
Carabinieri.
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Lunedi 20 gennaio, presso il Consorzio Tutela Taleggio, a Treviglio, le coppie
finaliste degli Istituti alberghieri «Marco Polo» di Genova e il Collegio «Ballerini» di
Seregno prenderanno parte alla finale del concorso «ll talento del taleggio — |
talenti di Alma» promosso da Alma la Scuola Internazionale di Cucina Italiana e dal
Consorzio Tutela Taleggio per valorizzare la conoscenza del prodotto tipico e

. arricchire le competenze degli studenti.

«Teniamo molto a questa iniziativa — afferma Massimo Taddei, Presidente del
Consorzio Tutela Taleggio — rivolta ai giovani, la risorsa del nostro futuro.
Speriamo cosi di coinvolgerli facendo leva sulla loro curiosita e contando sulle
loro capacita, che, come per il Taleggio, devono essere riscoperte e valorizzate,
portando cosi al comune obiettivo di crescita e formazione che la Scuola ed il
Consorzio hanno in animo».

I due istituti gareggeranno con una coppia di studenti, uno per la cucina e uno per
la sala, che si misurera in prove teoriche e pratiche davanti ad una commissione
formata da Massimo Taddei - Presidente del Consorzio Taleggio, Andrea
Sinigaglia — Direttore Operativo ALMA, Renato Brancaleoni — Affinatore e Direttore Concorso ALMA CASEUS,
Maurizio Ferrari - Giornalista del’Eco di Bergamo, Giovanni Ciresa — Chef, consulente e docente ALMA, Andrea
Grignaffini — critico gastronomico e direttore della rivista Spirito Divino.

| candidati di cucina sosterranno tre prove:

- Realizzazione di un primo piatto con il Taleggio DOP

- Realizzazione di un secondo piatto con il Taleggio DOP

- Realizzazione di un dessert con il Taleggio DOP

Mentre per i candidati di sala le prove saranno le seguenti:

- Proposta di abbinamento di un vino per ogni piatto realizzato dal candidato di cucina
- Prova pratica di servizio e spiegazione dei piatti realizzati dal candidato di cucina

La promozione e la valorizzazione delle tipicita del territorio, unite alla volonta di sostenere gli Istituti Scolastici
nell’azione di miglioramento delle tecniche della ristorazione e dell'ospitalita, sono i principali obiettivi perseguiti
da ALMA attraverso questo concorso, “Abbiamo molto a cuore il rapporto con gli Istituti Alberghieri — spiega
Andrea Sinigaglia, Direttore Operativo di ALMA - e questo concorso, che mette in palio due borse di studio

www.ecodibergamo.it/stories/Enogastronomialil-talento-del-taleggio-alberghieri-in-gara_1041349_11/ 13
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Appuntamenti di citta e provincia
Celebrazioni p  Musica
Foppolo ricorda le vittime | lunedi dell'Estudiantina
della tragedia di 37 anni fa Ore 21, sala Locatelli, via Arena 9 in

Ore 20 nella chiesa parrocchiale,
celebrazione eucaristica celebrata
dal parroco don Luca Nessi, in
suffragio delle vittime della
tragedia della valanga che travolse
otto persone nellanotte tra "1 el
12 gennaio del 1977,

Corsi

Casazza, uno sguardo sul

mondo inquieto

Ore 15, nella sala della Comunita
Montana, piazza della Pieva,
apertura del corso di storia
organizzato da Terza Universita dal
titolo «Uno sguardo sul mondo
inquieto». *

Trescore Balneario,

il rapporto padre-figlio

Ore 19,30, al Consultorio familiare
Zelinda, via Fratelli Calvi 1, Daniele
Masini parla su «Uomini di me, di te,
di noi - Uno sguardo maschile alla
sessualita attraverso il rapporto
padre figlios,

Fiere

Bergamo Arte Fiera

Alla FieradiviaLunga, chiusura
della 10° edizione di «Bergamo arte
fiera» mostra mercatodi arte
moderna e contemporanea,
organizzata da Ente Fiera
Promoberg. Orari: dalle 10 alle13.
Info: www.bergamoartefiera.it

incontri

Formazione spirituale per il
mondo della scuola

Ore 18,30, alla parrocchia della
Madonna del Bosco, quarto incontro
di formazione spirituale per
docenti, genitori e associazioni
scolastiche, sulla figuradi S.
Giovanni Bosco, a curadidon
Luciano Manenti. A seguire,
preghiera, adorazione eucaristica,
condivisione e Compieta.

| prigionieri dei Savoia :
Ore 9,30, all'Archivio di Stato, via
fratelli Bronzetti 26, Alessandro
Barbero, dell'Universita del
Piemonte Orientale «Amedeo
Avogadro= di Torino, presenta «|
prigionieri dei Savoia. Un esempio
dimarginalita: I'incorporazione
forzata degli ex soldati borbonici
nell'esercito italianos.

Molte fedi sotto lo stesso cielo
Dalle 19alle 22, allo Spazio
Polaresco, via del Polaresco, per
«Molte fedi sotto lo stesso cielo - Il

T

Recital chitarristico di Vito Nicola
Paradiso

percorso giovani Quattro amici=,
serata sul tema «Comunicare; ma
checosa?». Info:
quattroamici.moltefedi@gmail.com
0035.210284.

Calolziocorte, Settimana di
preghiera per I'unita del cristiani
Ore 20,45, chiesa arciprestiberale di
«S, Martino», piazza
Arcipreshiterale, incontro
ecumenico di preghiera e di
riflessione <Insieme... siamoiil
popolo di Dio= con padre Valentin
Gelu Porumb, parroco della
parrocchiale romeno-ortodossa «S.
Andrea Saguna=> di Romano di
Lombardia.

Clusone, passi di pace

Ore 20,30, in oratorio, «Simulando
contentezza di andare in America=,
incontro di formazione vicariale
Caritas e presentazione del fibro sui
migranti italiani all'estero.

Nembro, per-dono con

Azione Cattolica

Ore 14,45, nella sala riunioni della
Casa della comunita, incontro
formativo organizzato da Azione
Cattolica, sul terna <Per-dono. Con
fiducia e con perseveranzas.

Treviglio, serata Inner Wheel

sul benessere

Ore 20,45, al centro civico culturale,
via Bicetti, seratadedicataal
benessere nellaculturabirmana, a
curadi Inner Wheel,

Treviglio, sport e nutrizione
ad Alti formi

Ore 18, alla «La Casa di Alfi
formaggi®; via Roggia Vignola 9,
Paola Bettini, biologa e
nutrizionista parla su «Sporte
nutriziones,

Citta Alta, recital chitarristico «La
magia di una chitarra italiana= con
Vito Nicola Paradiso. Ingresso
libero,

I Red Rooster

Ore 21,30 al Maite di Citta Alta,
vicolo Sant'Agata 6, ospiti i Red
Rooster: Matthew Neal Schultze
Cassie Carter, con canzoni american
folk.

Il presepio dei frati Cappuccini
Mella chiesa di via Cappuccini, i frati
Cappuccini rinnovano la tradizione
tipicamente francescana: il
presepio, visibile sino al 20 gennaio.

Bonate Sotto, i presepi del mondo
Nel salone dei presepi, vias.
Sebastiano 1, mostra «Antologica
presepista dal mondo= che conta
ben 1900 presepi; in programma
fino al 31 gennaio. Orari: sabato e
prefestivi 16-18, domenica e festivi
10-12 e 15-19. Nei giorni feriali si pud
telefonare per appuntamento allo
035.613119,

Dalmine, museo del Presepio
Apertura del Museo del Presepio,
via XXV Aprile 179. Orari: feriali 14-
18; domenica9-12 e 14-19. F'
possibile effettuare prenotazioni e
visite inorari e giorni diversi
telefonando allo 035.563383
oppurescrivendoa
info@museodelpresepio.com

Lovere, la Nativita

Nell'antica chiesetta diS. Chiara,
rappresentazione della Nativita
ispirata al '700 napoletano
realizzata dai volontari del gruppo
«Amici del presepio= di Costa
Volping, in programma fino al 2
febbraio. Orari: feriali 14-18; festivi
10-18; prefestivi 10-12 e 14-18.

Serina, presepio permanente
Allachiesetta di S. Margherita, via
Vittorio Emanuele II, tradizionale
presepio permanente e mostradi
presepi; in programma fino al 31
gennaio. Orario: 9-19,

Vertova, i presepi di Boselli

Alla sede dell'Assaciazione Pro
Vertova, piazza S. Marco 4, mostra
dei presepi in ceramica di Raffaele
Boselli; in programma fino al 26
gennaio. Orari: feriali 17-19,30;
festivi 15-19,30.
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TREVIGLIO

. Sport e nutrizione

ad Altiformaggl

Domanialle18alla«LaCasa
di nviaRog-
gia Vignola 9 a Treviglio, ri-
prendono gli appuntamenti
promossi dall’Associazione
Bl formiaggilSi parlera di
sportenutrizione conilcon-
tributo delladottoressa Pao-
la Bettini (biologae nutrizio-
nista). L'incontro e focaliz-
zato sucosahabisogno il no-
strocorpo per nutrirsiin mo-
do corretto e del benessere
psico-fisicolegato allosport.
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"Elleggio, produzionea+2,5%
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i Mentreacausa deicaliocon-
sumi, fantealtre Dop casearieitaliane
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gione dek Talepplo,
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ma«nel 2013 il Taleggic Dop, Ia
cui produzione in provineia &
Bergamo pesail 60% del totale,
fa segnure um incremento del
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sorzio ¢ Totela Vittorio Ema.
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1l eonmeorso, dledicato agli stu-
denti delluitno annaodepk {si-
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Piemonte, Tiguria, Venelo ed
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gnuzivme di dite borse di studio
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1l prossimo 13 Gennaio alle ore 18.00, presso La Casa di Alti Formaggi, spazio appositamente allestito
a Treviglio (BG) - Via Roggia Vignola, 9, riprendono gli appuntamenti promossi dall’Associazione Alti
Formaggi.

Dopo le festivita natalizie, che hanno visto I’Associazione proporre una serata speciale per la notte di
San Silvestro, come richiesto dai propri affezionati sostenitori, riprendono gli appuntamenti della Casa
di Alti Formaggi. E questa volta si parlera di sport e nutrizione. Con il contributo della dott.ssa Paola
Bettini (biologa e nutrizionista) cercheremo di capire di cosa ha bisogno il nostro corpo per nutrirsi in
modo corretto e del perché, dopo un po’ di attivita fisica, la nostra mente si sente piu sollevata. Per
concludere, poi, ci verranno svelati quali sono gli accorgimenti per praticare in sicurezza e benessere
psico-fisico un qualsiasi sport.

Sono rimasti ancora pochi posti disponibili, ma per chi non potesse partecipare sara disponibile, su
richiesta, un estratto video dell'incontro.

“Apriamo il nuovo anno offrendo ai nostri appassionati consumatori un incontro dedicato ad un
argomento a cui tutti dovremmo dedicare particolare attenzione: la nostra salute. Teniamo molto a
questa tematica che, legata alla qualita dei prodotti che mangiamo ed alla salvaguardia sanitaria che
offre il sistema delle indicazioni geografiche, ben si attanaglia allo stile di vita degli inquilini della
nostra Casa” — ha dichiarato il Presidente Bonaventi Gianluigi.

L'ingresso € gratuito previa iscrizione obbligatoria.

Disponibile su richiesta a press@altiformaggi.com copertura stampa, foto e video.

Per iscriversi agli eventi: www.altiformaggi.com — calendario 2013-2014

Foto in diretta sulla pagina facebook @La Casa di Alti Formaggi Srl

Like - Comment

Fabio Bruno Cacciotta likes this.

https://www.facebook com/SlowEconomy/posts/683008445084860
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| di Giulia Ceschi
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Alla scoperta di un prodotto gastronomico dell'eccellenza italiana: il Taleggio DOP.
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Il Taleggio & un formaggio di origini antichissime, anteriori al X secolo. Documenti risalenti al
1200 fanno riferimento ai commerci e agli scambi di cui era oggetto, insieme ad altri formaggi.
La zona d'origine € la Val Taleggio, in provincia di Bergamo, da cui deriva il nome del formaggio,
che si estende su una superficie di oltre 80 kmq ed ¢é situata alla destra orografica del fiume
Brembo. | valligiani avendo I'esigenza di conservare il latte eccedente il consumo diretto,
iniziarono a produrre del formaggio che, una volta stagionato in "grotte" o casere di vallata,
poteva essere scambiato con altri prodotti o commercializzato.

Crescendo sempre piu il consumo di Taleggio, la produzione si € progressivamente estesa alla
pianura Padana, dove hanno cominciato a operare molti caseifici di piccole e

medie dimensioni, che sono riusciti a equilibrare la tecnologia produttiva tradizionale con le
innovazioni tecnologiche susseguitesi in quasi mille anni di storia.

La produzione di Taleggio, che inizialmente era di tipo stagionale, avviene oggi nell'intero arco
dell'anno, e non solo in montagna ove questo formaggio é nato, ma anche in numerose strutture
artigianali o in grandi caseifici di pianura.

Taleggio: la Denominazione di Origine Protetta

Arriprova di tradizionalita, il Taleggio & stato riconosciuto formaggio a Denominazione di Origine
(D.O.) con D.P.R. 15.9.1988 e formaggio a Denominazione di Origine Protetta (D.O.P.) con
Regolamento CE 1107/96.

In quanto formaggio D.O.P. pud essere prodotto solo in alcune zone specificate, impiegando il
latte che deve provenire esclusivamente da stalle ubicate nelle medesime zone e inserite in
apposito sistema di controllo.

Il Taleggio, quindi, deve essere prodotto e stagionato unicamente in Lombardia, nelle
province di Bergamo, Brescia, Como, Cremona, Lecco, Lodi, Milano, Pavia; in Piemonte nella
provincia di Novara; in Veneto, nella provincia di Treviso.

Forme e pesi

Ogni forma di Taleggio pesa da 1,7 a 2,2 kg, secondo le condizioni tecniche di produzione, e
si presenta in parallelepipedi quadrangolari, con lati di 18-20 cm e altezza variabile dai 4 ai 7
cm. La crosta ¢ sottile, di consistenza morbida e di colore rosato, con presenza di muffe
caratteristiche color grigio-verde, salvia chiaro. Il colore € segno sia di maturazione avvenuta
correttamente, che di assenza di trattamento sulla superficie, ad esclusione delle normali
spugnature con acqua e sale, legate al corretto processo di stagionatura.

La pasta & uniforme e compatta, pil morbida sotto la crosta e a fine stagionatura, poiché la
maturazione avviene dall'esterno verso l'interno (maturazione centripeta). Quello che pud quindi
sembrare uno strato di formaggio molto grasso sotto la crosta € in realta un formaggio piu
maturo. Il colore della pasta varia da bianco a paglierino, con qualche piccolissima occhiatura.

Il sapore & dolce, con lievissima vena acidula, alle volte con retrogusto tartufato. L'odore
leggermente aromatico e caratteristico.

La superficie dell'intera forma di Taleggio riporta il marchio a quattro cerchi che deve risultare
ben visibile anche qualora il Taleggio sia venduto porzionato in quarti di forma o in altre
pezzature. Questo marchio € la garanzia che la forma & stata prodotta in piena conformita con
gli standard tecnici ed igienici previsti. Il marchio riporta 3 T e un numero, che permette di
risalire al caseificio di produzione. Il Consorzio assegna infatti a ciascun caseificio o
stagionatore un numero che lo identifica univocamente. Il Taleggio € uno dei formaggi italiani le
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cui caratteristiche peculiari sono tutelate dall'Unione Europea (Regolamento CE 1107/96).

Non resta allora che scoprire questo meraviglioso prodotto caseario - orgoglio gastronomico
delle nostre regioni italiane - in tutte le sue qualita e sfumature di gusto durante gli eventi
gourmet (gratuiti e aperti a tutti previa registrazione) della stagione autunno/inverno 2013-2014
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Fila e si trasforma, viene avvolta e si modella: queste le fasi per realizzare uno dei formaggi piu tipici del Veneto, il
Provolone Valpadana Dop. Una tecnica rimasta immutata nel tempo. Variante della provola originaria della
Campania, ha cominciato ad essere prodotta nella Pianura Padana a partire dagli ultimi decenni dell XIX
secolo.

La lavorazione

I11atte ¢ quello delle vacche Frisone allevate nella Pianura Padana. La prima operazione del processo ¢ la
produzione della cagliata: al latte, riscaldato, viene aggiunto prima il cosiddetto “sieroinnesto” e poi il caglio. La
cagliata viene fatta maturare fino a che non si ottiene la pasta che viene filata a macchina con un costante controllo.
Le forme vengono poi modellate mantenendo e appena pronte vengono immerse per alcune ore in acqua
fredda, perché si rassodino. Seguono la salatura in salamoia e la stagionatura in ambienti a umidita e temperatura
controllate che va da un minimo di 10 giorni ad oltre un anno.

Caratteristiche

Essendo dolce o piccante offre molte possibilita di abbinamento e preparazione. Molti i piatti che i grandi cuochi
(italiani, ma non solo) hanno inventato usando come base o come ingrediente importante il Provolone
Valpadana: questo anche perché la sua pasta filata e poi la stagionatura fanno si che le proteine del formaggio si
spezzino in frammenti molecolari pit piccol, evitando la formazione di coaguli durante la cottura. In sostanza, la sua
fusione ¢ uniforme, I’'amalgama con gli altri ingredienti ¢ morbido e omogeneo.

Info

http//www.consorziotutelaprovolone.it/

Articolo di Alessia Marsigaliapubblicato il giorno 26 dicembre 2013

Parole chiave: cucina, Dop, formaggio, latte, provola, Veneto
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Gastronomia - a cura di Roberta Mozzi

La denominazione “Consorzio Tutela
Provolone Valpadana” risale al 2002 ed &
l'ultima e definitiva di un’ Associazione tra
produttori, nata gia nel 1975 e chiamata
Consorzio per la tutela del Provolone tipi-
co italiano, definita poi nel 1986 Consorzio
del farmaggio tipico Provalone e nel 1993
Consorzio Tutela Provolone, Al Consorzio
possono aderire tutti i produttori i cui ca-
seifici sono situati nella zona di produzione
individuata col Decreto 5 febbraio 2010 e
che trasformano in Provolone Valpadana
solo il latte raccolto in quella zona, nonché i
produttori di latte e tutti coloro che stagio-
nano e/o commercializzino all'ingrosso, At-
tualmente,"I'eta media” delle aziende ade-
renti al Consorzio & ben oltre i 70 anni, come
dimostrato dagli oltre 100 anni di Auricchio,
Latteria Soresina, Latteria di Piadena e Lat-
teria Ca’' De’ Stefani, nomi che testimoniano
il forte legame con il territorio, garanzia di
tradizione e qualita. Diversi sono gli obiettivi
del Consorzio:
promuovere la conoscenza del Provolone
Valpadana Dop a livello nazionale e inter-
nazionale, valorizzandone i valori;
salvaguardare la tipicita e le caratteristi-
che peculiari del formaggio;
tutelare e vigilare sulla produzione e il
commercio della denominazione di Ori-
gine Protetta del formaggio Provolone
Valpadana e sull'uso della sua denomi-
nazione;
svolgere attivita di sviluppo e ricerca allo
scopo di favorire il miglioramento delle
tecniche di produzione e della qualita del
prodotto;
fornire assistenza a tutta la filiera produt-
tiva del Provolone Valpadana;
realizzare attivita formative;
curare gli interessi generali della Deno-
minazione di Origine Protetta Provolone
Valpadana;
tutti obiettivi basatisulla profonda convin-
zione dell'unicita del Provolone Valpadana
nel panorama variegato € complesso pre-
sente in ltalia.

Dal 1996 il Provolone Valpadana si fregia
dell'appellativo "D.OP", Denominazione di
Origine Protetta, che identifica un prodot-
to agricolo o alimentare in base a precisi
criteri: deve essere originario di una regio-
ne, di un luogo determinato o di un paese
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dell'Unione Europea; deve avere qualita
dovute essenzialmente o esclusivamente
all'ambiente geografico comprensivo dei
fattori naturali e umani; la sua produzione,
trasformazione ed elaborazione avvengo-
no nell'area geografica delimitata. Nel caso
del Provolone Valpadana, formaggio a pasta
filata, che storicamente puo essere consi-
derato il “frutto dell'incontro tra la cultura
casearia meridionale e lambiente padano!
l'area geografica di riferimento & quella del
bacino idrografico del fiume Po, tra le pro-
vince di Cremona, Piacenza e Brescia, ca-
ratterizzata dalla ricchezza di corsi d'acqua,
esaltata dalla canalizzazione delle acque su-
perficiali e risorgive operata dall'uomo, che
ha determinato lo sviluppe di condizioni
particolarmente favarevoli alle produzioni
foraggere e zootecniche, contraddistinte
dall'allevamento intensivo di bovine delle
razze Frisona Italiana e Bruna ltaliana, che
sono il risultato di una secolare tradizione
che caratterizza inequivocabilmente la Val
Padana come territorio a vocazione |attiero-
casearia.

Un formaggio D.OP.€ quindi un formag-
gio tradizionale per il quale é stata identifi-
cata una precisa zona di origine, nella qua-
le avvengono tutte le fasi di produzione:
il latte, cioe, proviene esclusivamente da
stalle situate nella zona di origine e viene
trasformato in caseifici della medesima zo-
na; il siero innesto utilizzato proviene dalla
lavorazione precedente, il che ne identifica

CREMONAIROIRICT 5672013
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1l Consorzio Tutela Provolone Valpadana

la costanza; le tradizionali fasi di produzione
e stagionatura sona rispettate.

Il Provolone Valpadana & uno dei for-
magqi tradizionali italiani pit conosciuti al
mondo, anche grazie alle sue proprieta or-
ganolettiche: gusto forte e piccante; dolce
e delicato. Esistono infatti due tipologie di
Provolone Valpadana: "Dolce”, che si distin-
gue per l'uso di caglio di vitello e per una
stagionatura che non supera i 2-3 mesi,
"Piccante”, che si distingue per l'uso di ca-
glio in pasta di capretto e/o agnello & per
una stagionatura che va da un minimo di
3 mesi a oltre un anno, ed entrambi i tipi
possono essere affumicati. Diverse posso-
no essere anche le forme con cui si trova
commercializzato: a salame,a melone/pera,
tronco conica, a pera, ed il peso & variabile
in relazione alla forma ed & comungue di-
sponibile anche porzionato in confezioni
generalmente intorno ai 200 g, che si trova-
no presso i banchi refrigerati dei vari punti
vendita.

Pur potendo essere immesse al consumo
anche con pesi diversi, tutte le confezioni di
Provolone Valpadana preconfezionato de-
vono indicare la corretta Denominazione di
Origine Protetta, il marchio che la identifica
ed il numero di autorizzazione rilasciato dal
Consorzio Tutela Provolone Valpadana ad
ogni centro di confezionamento, in modo
che |'acquirente possa riconoscere il pro-
dotto che acquista ed essere tutelato.

Le aziende oggi associate al Consorzio
Provolone Valpadana sono 11; Casearia
Bresciana CaBre - Soc. Coop. Agricola, Ca-
searia Monti Trentini S.p.a., Caseificio Al-
biero S.rl. (Montorso Vicentino), Caseificio
Ghidetti S.rl. (Isola Rizza, VR), Caseificio Soc.
Gardalatte -Soc. Coop. Agricola (Lonato),
Brazzale S.p.A. (Zané, V), Gennaro Auricchio
S.p.A., Latteria Pizzighettonese - Soc, Coop.
Agricola, Latteria Soc. Ca De' Stefani - Soc,
Coop. Agricola, Latteria Soresina - Soc. Coop.
Agricola, PL.A.C. Praduttori Latte Associati
Cremona - Soc. Coop. Agricola.
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Nel 2011, In seguito ad un progetto di
comunicazione di due anni prima, nasce
I'Associazione Alti Formaggi, che unisce |
Consorzi di Tutela dei formaggi Provolone
Valpadana, Salva Cremasco e Taleggio, con
I'obiettivo di rendere maggiormente visibili,
anche oltre i confini dei territori d'origine,
questi prodotti eccellenti, accrescendone la
notorietd, tutelandone la qualita, rendendoli
protagonisti di itinerari, di iniziative che si
configurano come“spazi vivi di cultura®

Una vera strategia comune per il lancio
di un marchio, dunque, oltre che il primo
esempio di sinergia tra Consorzi di Tutela
in Italia, perché il “fare sistema” e passo im-
prescindibile per divulgare meglio sapere
e informazioni su questi prodotti di qualita,
per promuovere iniziative di educazione
alimentare dei prodotti associati, per valo-
rizzarli e, pit in generale, per valorizzare le
Dop e le Igp: Provolone Valpadana, Salva
Cremasco e Taleggio sono, infatti, patrimo-
nio tangibile della cultura italiana, fonte di
ricchezza culturale ed economica che, come
tale, deve essere protetta e salvaguardata,
perché il formaggio, alimento unico nella
sua complessita, e tradizione, é tipicita, &
territorio, e come tale va valorizzato e difeso
dai rischi derivanti dalla massificazione dei
prodotti alimentari.

In quest’ottica, a due anni dalla fondazio-
ne, I'Associazione Alti Formaggi oggi pro-
muove:

+ azioni di promozione e valorizzazione;
azioni divulgative, informative e forma-
tive sui significati, valenze e realta delle
produzioni dei propri associati in Italia e
all'estero;

azioni di ricerca;

azioni di valorizzazione e promaozione del
turismo attraverso le produzioni agricole
e attivita agroalimentari;

azioni di promozione del turismo gastro-
nomico e tutte le attivita ad esso legate;
azioni di consulenza a favore degli asso-
ciati.

Proprio per sostenere e rendere mag-
giormente evidente le molteplici attivita ed
iniziative, Alti Formaggi ha il suo sito web,
www.altiformaggi.com, un portale attra-
versg il quale poter conoscere il ricco patri-
monio produttivo, geografico, culturale del
territorio d'origine dei Consorzi associati ed
approfondire la conoscenza dei formaggi,
tenersi aggiornati su notizie ed eventi, dei

. i A 3

quali sono protagonisti, apprezzare i diversi
progetti che Alti Formaggi promuove, con
un occhio di riguardo alla formazione nelle
scuole. Inoltre, il vasto panorama di iniziative
ha un posto anche sui sacial, FaceBook, You
Tube e Twitter, cosi da poter essere fruibile
ogni giorno per ricette, consigli e novita sul
mondo dei formaggi.

Altro strumento essenziale, per Iimpegno
divulgativo e promozionale dell'Associazio-
ne, & la Casa di Alti Formaggi, nata a Treviglio
dalla stretta collaborazione e sinergia tra i
Consorzi di Tutela associati, vero e proprio
spazio di incontro per appassionati enoga-
stronomici e amanti di questi splendidi ed
irrinunciabili prodotti della tradizione italia-
nache sono i formaggi.La complementarie-
ta dei Consorzi, che condividono profonda-
mente storia, cultura e territorio, ha portato
alla creazione di questo luogo unico nel suo
genere, dove & possibile venire a contatto
con i valori, i gusti e le tradizioni della Lom-
bardia. Farmazione e informazione sono il
cuore di questo progetto, che affonda le sue
radici nella migliore tradizione gastronomi-
ca lombarda. Alla Casa di Alti Formaggi &
possibile assistere a lezioni di alta gastrono-
mia dedicate al formaggio e non sclo, vive-
re le performance degli chef delle migliori
cucing, scoprire i prodotti d'eccellenza del
territorio e incontrare direttamente le pic-
cole aziende, custodi delle tradizioni. Grazie
ai laboratori e agli incontri con esperti gli
appassionati potranno soddisfare qualsiasi
curiosita sul monda del formaggio ed ap-
prezzare i suoi possibili incontri con le altre
tipicita del territorio, come i vini, le mostarde
€ le marmellate. Ma la Casa di Alti Formaggi
e anche luogo conviviale, dove trascorrere
caldi momenti legati alle nostre festivita tra-
dizionali: & novita di quest’anno il Cenone
della Vigilia, organizzato dallo staff della Ca-
sa, un vera regalo di Natale per gourmet.

Tra gli appuntamenti del 2014 vanno se-
gnalati gli incontri: Spert e nutrizione del
13 gennaio, Analisi Sensoriale — approfon-
dimenti a cura di Vincenzo Bozzetti, del 27
gennaio e Processo a 3 DOP: |'accusa, la dife-
sa e il giudizio finale, del 10 febbraio.
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