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Duemila vasetti
al giorno senza
conservanti

di DIRCE PRADELLA

GIUSTING - Arrivera da Giu-
sting.il primo yogurt biologico
detTrentino,

L'azienda agricola «Fattoria
antica Rendena» ha infatti de-
ciso di‘lanciarsi nella trasfor-
mazione del latte biologico (che
produce gia da 8 anni e confe-
risce al Caseificio di Pinzolo) in
yogurt, attraverso un processo
certificato a partire dall’ali-
mentazione della vacca fino al-
"'ultimo sigillo della confezione.
| 50 capi di bovini di razza Ren-
dena si nutriranno per la mag-
gior parte negli alpeggi della zo-
na, come vuole la normativa
Cee in materia; & concesso di
acquistare dall'esterno solo il

10% del fieno, purché anch’es-

50 provenga da un fornitore
«biologicos; per le cure si uti-
lizza soltanto la medicina omeo-
patica, per evitare residui dan-
nosi. [t latte, partendo dal loca-
le mungituro, confluird in una
vasca di stoccaggio a4

poi finire nel locale di lavora-
zione attraverso def tubl sot-
terranei di acclalo. Nessun in-

Si chiamera «Yogo na ura tutto bios ed esporra il simbolo del Parco Adamello Brenta sul vasetto

Da Giusti no il primo yogurt biologico

Lo produrra i 1 <Fattoria Antica Rendena» con latte certificato

quinamento manuale n& atmo
sferico.
Per realizzare lo yogurt sa-

“ranno aggiunti i fermenti, pre-

parati in azienda senza modifi-
che genetiche; per i prodotti
aromatizzati alla fruttal'impre-
sa si rivolgera ad un frutticol-
tore rigorosamente certificato
Ovviamente & escluso cate-
goricamente 'utilizzo di con-
servanti e cid implica una du
rata di prodotto di circa 20 gior-
ni. La commercializzazione per-
cid sard un aspetto determi-
nante: 5i calcola di utilizzare |
circa 300 litri di latte prodott;

‘quotidianamente per otteneri:

2 mila vasetti di yogurt al gior-
no. sAbbiamo avuto parecchis
richieste da distributori fuori
provincia - dice il titolare Mz~

nuel Cosi - ma volevano 'e-
sclusiva; noil invece desideria-
mo che il nostro prodotto sia
commercializzato in Trentino,
percit ci affideremo alle Coo-
perative locali e al Caselficio
Pinzolo Flavés,

Lo yogurt si chiamera «Yogo
natura tutto bios: sulla confe-
zione una cascata di latte, lo
stemma dell’ impresa produt-
trice con la facciata della stal-
la, una genziana e il simbolo del
Parco Adamello Brenta.

«Siamo una delle poche azien-

de - precisa il titolare - che uti-

lizza lo stemma del parco con
l'autorizzazione: con questo vo-
gliamo sottolineare ancora una
volta il radicamento al territo-
rio del nostro prodotto e dei no-
stri capi di bestiame, appunto

di razza Rendenas, Ma la novita
va inserita in un contesto dove
il biologico, almeno nel latte, &
gia realta per parecchi produt-
tori, circa una quindicina.

Una scelta in qualche modo
factlitata dal radicamento dei
canoni d’allevamento indiriz-
zati al naturale. In altre parole

molte aziende non si & trat-
tato di iniziare un nuovo cam-
ming rinunciando a nutrire i bo-
vini con fieno estero pid eco-
nomico, ma di perfezionare
quello gia consolidato, basato

appunto sull’alpeggio e sull’ali-
mentazione sana. La decisione
di certificarsi pol rivela una pre-

cisa strategia di mercato, che
vuole andare incontro alla cre-
scente richiesta del consuma-
tore di sapere da dove provie-

ne e come & fatto il prodotto che
sta mangiando. E in questo sen-
s0 la produzione dello yogurt
biclogico non desidera altera-
re gli equilibri presenti: «Non
vagliamo fare concorrenza a
nessuno - spiega Cosi - ma cer-
care la collaborazione per por-
tare avanti il concetto del bio-
logico, valorizzando I'intera val
Rendena: si tratta di anticipare
i tempi di un processo in attos.

La commercializzazione di
ayOgo natura tutto bios partira
cen l'inizio di aprile: «Stiamo la-
vorando su questo pmg&ttr.} da
quasi 2 anni-& sempre Cosi che
parla, non nascondendo una
certa soddisfazione - ora 2 tut-
to pronto; manca solo che un
fornitore ci consegni i sigilli dhei
barattolis.



