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Per rilanciare il territorio
cooperare fa la differenza

Sono nove lerealta lombarde che insieme lavorano per larinascita
anchedelle loro comunita attraverso il cibo: incontri, workshop e
seminari servono per confrontarsi e aiutarsi uno con I'altro. Ad
Astino il 1° aprile si terra il convegno aperto alle realta di tutta Italia.

mm Un libro prima, una rete
poietrapocomenodiunme-
seun convegno: dacosanasce
cosa e coltivando relazioni e
terra, dove 15 anni fa non esi-
stevanulla, oggicisonoi“Ter-
ritoridel Cibo”, un circuito di
nove realta che insieme lavo-
rano per larinascita dei terri-
toriedellelorocomunitapro-
prio attraverso il cibo. Nove
eccellenze dove la qualita in-
contra l’etica e il rilancio del-
'agricoltura é I'anello fonda-
mentale di un circolo virtuo-
so che genera cultura, recu-
pero della memoria storica,
tutela dell’ambiente e piccole
economie locali.

Come ¢é accaduto a Corna
Imagna, dove il recupero del-
la produzione dello Stracchi-
no all’Antica ha portato alla
creazione di una Casa dello
Stracchinoediuncircuitoga-
stronomico che sta riattivan-
dolazona.Unesempioacuisi
affianca quello del mais spi-
natodiGandino, il primopae-
se della Lombardia dove nel
Seicento e stataavviatalacol-
tivazione del granturco, che
oggi ha creato una proposta
alimentare che spazia da
spianate, farina e gallette ad

altri prodotti da forno rigene-
rando un’intera comunita.

Non solo nellaBergamasca
Oltre a questi due paesi della
Bergamasca, la rete si allarga
anche a Sondrio, Monza e
Brianza, Lecco e Brescia e si
prepara ad accogliere altre re-
altalocali che condividano me-
todi tradizionali di produzione
artigianale delle eccellenze
agroalimentari locali, inseriti
in progetti di ricostruzione
delle comunita di origine, che
valorizzino l'aspetto sociale di
questi prodotti. L'occasione
perunconfrontoapertoallere-
altadituttaltaliasaraproprioa
Bergamo,ad Astino,il1°diapri-
le durante il convegno “I terri-
tori del Cibo”, dove interver-
ranno anche Stefano Zamagni,
Francesca Forno, Andrea Di
Stefano e Andrea Calori.

Grandelavorodiricerca

Alla base della rete e di questo
incontro ¢’¢ un imponente la-
voro di ricerca raccolto nel li-
bro “Cibo e identita locale”
scrittodaMichele Corti, Sergio
De La Pierre e Stella Agostini,
che ha studiato le prime comu-
nitaagroalimentari. «I casiche

abbiamo studiato sono molto
diversi,masonoaccomunatida
una rinascita complessa del
territorio - spiega il sociologo
De La Pierre -. Attorno al pro-
dottoinfattinonsie sviluppato
soloun aspettoagricolo o agro-
alimentare, ma un’intera co-
munita con diverse dimensio-
ni, da quella sociale, a quella
culturale ed economica, rico-
struendone I'identita».

Lacooperazione in questere-
alta nasce sia all'interno della
comunita sia tra le diverse co-
munita: infatti la rinascita lo-
cale porta con sé anche un «bi-
sogno di comunicare all’ester-
no la propria creativita sociale,
nessuno di loro puo sopravvi-
vere a lungo se non in rete e il
fatto che molti si siano riuniti
in cooperative € un’ulteriore
conferma-continua-.Farere-
te non e solo un bisogno “prati-
co”, ma anche relazionale: le
persone impegnate nel recu-
pero dei diversi prodotti sono
diventate amiche eilloroentu-
siasmo ha caratterizzato ogni
incontro, portandoil gruppodi
Teglio ad alzarsi alle quattro
delmattino pervenire a Gandi-
no con i propri pizzoccheri per
unasagra».

GADINq )
Il mais spinato

Coltivato per la primavoltanel
'600 a Gandino, oggi il mais
spinato é al centro di progetti di
cooperazione sociale, sviluppo
del territorio e cittadinanza
attivaconipiu piccoli.

NUOVE ECONOMIE CRESCONO

IL RECUPERO
DEIPRODOTTI
FANASCERE
COMUNITA

Dietro nove prodotti enoga-
stronomici recuperati si rico-
struiscono comunita, si intesso-
no relazioni e nuove pratiche di
cooperazione generano piccole
economie locali caratterizzate
da alta qualita ed etica.
Nellarete “I territori del cibo” la
rinascita agricola parla al plura-
le unendo coltura, cultura,
turismo e coesione sociale.

www.iterritoridelcibo.it
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MEZZAGO ENOVA MILANESE
Asparagoemals

Resistere all’espansionedella
grande Milano e al consumo di
suolo, mantenendo la propria
identitalocale storica e cultura-
le. LAsparago Rosa di Mezzago
viene recuperato per questo
motivo, lavorando sul valore
qualitativo delle aree coltivate
per sottrarle all’edilizia.

Una volonta condivisaanche
daNovaMilanesedoveil Pan
Gialt eil mais sono diventati
strumento per riconquistarela
propriaterra.

TEGLIO EGEROLA

Saracenoe bitto

Il grano saraceno, un antico
cereale, ingredientebasediun
piatto tradizionale valtellinese,
él'elemento identitario attorno
acuiénatal’Accademiadel
Pizzocchero. A completarela
ricettadellatradizioneanchelo
Storico Ribelle, un formaggio
bitto che conservai suoi
caratteri originalial centrodel
progetto Casa del Bitto di
Gerola, sostenuta da numerosi
azionisti tra cui micro
investitori con quoteda 150 €.

ESI_NO EPERLEDO )
Bianconaeolio

Due coltivazioni difficili sui
versanti della sponda lecchese
dellagodi Como. LaPatata

Bianconadi Esino, coltivata oggi

dopo un precedente recupero
dal prete agronomo don Gio-
vanni Battista Rocca, che nel
Dopoguerra valorizza questa
antica varietalocalerispettoa
quelle piu semplicidalavorare
previste dal Piano Marshall.
Insieme all’'oliodi Perledo
questo prodotto é diventatoun
ambasciatore del territorio.

VALIMAGNAE... BR.CIA
Strachievino

Lo Stracchinoall’anticaéal
centro diunamicro econo-
miadi territorio, che mette
inrelazione diverse compo-
nenti sociali nella promozio-
nedei prodotti zoocasearie
dellavalleImagna. L'affezio-
nedellacollettivitaall’eno-
gastronomialocale é centra-
leanchenel recuperodel
vigneto urbano piU grande
d’Europa, il Pusterla Capretti
diBrescia, per Slow Foodun
patrimonio storico.




