SIAMO DI NUOVO
A NATALE

nche se le piante non sono ancora completamente spoglie,
Aed € questo il segnale che purtroppo il tanto sbandierato
cambiamento climatico non & una invenzione di nessuno,
verdi, bianchi, gialli o rossi che siano ma purtroppo € una realta,
siamo a fine novembre senza brina e con temperature massime
completamente al di sopra della media, ma & gia tempo di Natale.

Lo dice il calendario, ce lo ricordano le luminarie e le vetrine dei
negozi, ce lo ricordano anche gli impegni sia amministrativi che
istituzionali che a fine anno ci assillano. Tra i vari impegni, quello
“tradizionale”, ma non per questo meno importante, € la riunione
dei soci che si svolge sempre verso la fine dell’anno.

Anche quest’anno il 22 novembre, nella nostra sala consiglio, in-
titolata a Maria e Fausto Ferrari, si sono riuniti i soci di CFL, per
ascoltare direttamente dalla voce del presidente e dei consiglieri
cosa & successo nel 2019 e cosa bolle in pentola per il “nostro”
futuro.

| presenti, anche se mi sarebbe piaciuto fossero di piu, non si
sono certamente annoiati perché il 2019 ¢ stato un anno con non
pochi eventi importanti, ma soprattutto carico di progetti nuovi.

A maggio I'assemblea ordinaria ha approvato il bilancio pit “ricco”
della storia della Cooperativa, anche se penalizzato dalla vicenda
QUI TICKET, non solo ma nella stessa assemblea ha rinnovato il
Consiglio di amministrazione, il gruppo che per il prossimo triennio
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della Cooperativa Famiglie Lavoratori
viale Piave, 43 ¢ 24047 Treviglio BG

tel. 0363 41234 — 0363 46310

fax 0363 594635 * www.cfltreviglio.it
e-mail: redazioneGCC@cfltreviglio.it

ANNO XLIII n. 511 DICEMBRE 2019

deve guidare la CFL. Peccato che i consiglieri sono solo 6 anziché
i soliti 9. L'impegno & di lavorare perché aumenti la partecipazione
dei soci e di tornare ad avere candidati sufficienti per tornare ad
un CdA pit numeroso.

La riunione dei soci ha dato I'occasione al CdA di annunciare uf-
ficialmente che ci sono in corso delle trattative per ampliare I'at-
tivita di CFL, con I'apertura di altri punti vendita che pero rientrino
sempre negli scopi sociali dettati dallo statuto, cioé che i nuovi
punti vendita non siano solo finalizzati solo alla formazione di fat-
turato, ma siano anche e soprattutto negozi al servizio della co-
munita all’interno della quale andranno ad operare.

Durante I'incontro si & anche parlato del mondo commerciale che
ci circonda. Sicuramente non € per noi favorevole, visto I'aumento
spropositato delle punti vendita rispetto alla popolazione, ma ce
ne dobbiamo fare una ragione. Per questo il nostro “supermercato”
deve essere e restare il fiore all’occhiello di CFL, ed essere sempre
comunque la base da dove siamo partiti, anche se in futuro pro-
babilmente ci troveremo ad operare anche altrove.

La riunione € terminata con alcuni interventi molto interessanti e
mirati da parte dei soci, ma anche con un bel brindisi augurale.

Auguro a tutti i soci, ma anche a tutti coloro che — pur senza im-
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Orari di apertura

DA LUNEDI
A VENERDI
8:30-13:00;
15:30-19:30

SABATO
8:30-19:30
orario continuato

Per I'addebito in c/corrente

e indispensabile presentare
la tessera personale alle casse:
non dimenticarla a casa!

GENTE CHE
COOPERA
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Tutti gli aggiornamenti di CFL
anche su Facebook

SAIT FESTEGGIA IL 120°
ANNO DALLA FONDAZIONE

abato 23 novembre
S 2019, come presidente di

CFL, cooperativa aderente
al consorzio SAIT, ho presen-
ziato alla ricorrenza del 120°
anniversario della fondazione
del consorzio SAIT, che si &
svolta a Romeno in val di Non,
il paese che ha dato i natali e
dove riposa Emanuele Lanzerotti,
fondatore ufficiale del SAIT.

Proprio perché la nostra Coope-
rativa aderisce al consorzio, mi
sembra giusto informare i soci
e non soci della storia di questa
importante realta cooperativa e
del suo fondatore.

Emanuele Lanzerotti nasce a Ro-
meno (val di Non) il 10 aprile
1872. Dopo il diploma di gin-
nasio a Trento, prosegue gli
studi di ingegneria industriale
al politecnico di Graz per poi
laurearsi in matematica ed elet-
trotecnica all’universita di Inn-
sbruck (ai tempi il Trentino ap-
parteneva all’Austria).

Attratto dalla teoria cristiano—so-

pegnarsi direttamente —
hanno scelto di fare la loro
spesa nel nostro negozio un
felice Natale pieno di gioia.

Auguri a tutti i collaboratori
dipendenti, accompagnati dal
ringraziamento per il loro im-
pegno.

Un augurio particolare ai soci
volontari, che anche que-
st’anno hanno organizzato e
partecipato attivamente alla
buona riuscita degli eventi,
culturali e non, che si sono
svolti nel 2019.

Auguri ai componenti del CdA
che, oltre a partecipare atti-
vamente alla gestione di CFL,
devono sopportare anche il
caratteraccio del loro presi-
dente.

Buon Natale e buon anno a
tutti.

Angelo Jamoletti

ciale, promuove la “Associa-
zione Universitaria Cattolica
Trentina” e si laurea anche in
teologia.

Conosce don Lorenzo Guetti, ispi-
ratore della rivoluzione coope-
rativa del Trentino e sull’onda
di queste idee innovatrici fonda
nel 1894 la “Famiglia Coopera-
tiva di Romeno”, probabilmente
la prima cooperativa di consumo
italiana.

Il 5 marzo 1896, ad un conve-
gno organizzato da don Guetti
con tema “Contributo allo svi-
luppo della cooperazione”, Lan-
zerotti apre il suo intervento con
un evangelico “Amatevi I'un I'al-
tro come fratelli”. Per lui il prin-
cipio su cui si fonda la coope-
razione e quello di “giustizia e
liberta”, che & la forza che sca-
turisce dall’unione di piu per-
sone che, collaborando, cercano
il benessere proprio e comune.
La solidarieta & il vincolo che
unisce i membri della coopera-
tiva.

Cooperatore convinto, I'11 mag-
gio del 1897 fonda la “Cassa
Rurale Cattolica di Romeno”, an-
cora esistente senza la dicitura
“cattolica”.

La sua idea piu importante la
concretizza con la fondazione
del “Sindacato Agricolo Indu-
striale Trentino” (SAIT), quella
che ancora adesso in Trentino
viene considerata la madre delle
cooperative, che in seguito si
trasformera in consorzio.

Fa impressione, a 120 anni di
distanza, l'attualita delle fun-
zione primaria di questo “sin-
dacato”. L'organizzazione dei
consumi: “Dimmi quel che
mangi e ti dird chi sei”, accom-
pagnata da una opportuna edu-
cazione al consumo. Lorganiz-
zazione della produzione: in
quanto cooperativa centrale de-
gli acquisti collettivi, sulla base
dei bisogni accertati, deve farsi
promotrice della produzione
delle merci richieste.

Sicuramente una visione nuova
e secondo me ancora attuale.

Convinto sostenitore della co-
operazione integrale, oltre ad
avviare cooperative di consumo
e di credito, da ingegnere elet-
trotecnico si attiva anche per
creare cooperative di produzione
di energia elettrica, partendo da
piccoli impianti idroelettrici per
fornire energia a basso costo ad
aziende artigiane e piccole in-
dustrie, ma sempre con lo
sguardo avanti, progettando
tranvie e ferrovie elettriche
(siamo alla fine del 1800!).

Costretto a lasciare il Trentino,
perché condannato a morte per
alto tradimento per le sue idee
irredentiste, si trasferisce in Ita-
lia a Genova e nel 1919 e tra i
fondatori della Federazione delle
cooperative di consumo geno-
vesi.

Un personaggio molto avanti
con le idee, che perd, come del
resto succede anche adesso,
forse sono talmente innovative
che non vengono accettate. Nel
1932, con ingegneri olandesi,
progetta mini centrali eoliche
da installare a nord di Trento
per sfruttare quello che lui
chiama “il carbone azzurro”, il
vento. Troppo presto per essere
capito. |l progetto viene scar-
tato.

A seguito anche di dolorose vi-
cende famigliari, la morte della
moglie e di una figlia, si ritira a
Masnago (in provincia di Va-
rese), dove presta la sua opera
come ingegnere nel campo elet-
trico e ferroviario. Muore a Ma-
snago nel 1955, senza mai
smettere di credere nella coope-
razione come unico modello di
utilizzo dei beni comuni “del
popolo per il popolo” (parole
pronunciate da sua nipote, pre-
sente alla manifestazione).

Dal 23 novembre del 1999, su
iniziativa SAIT, in occasione del
centenario del consorzio a tri-
buto per la sua instancabile
opera di cooperatore, riposa in
pace nella sua Romeno in val
di Non.

Angelo Jamoletti
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Bollini

%

di sconto

%

di sconto

Dall'11 novembre al 24 dicembre 2019,
ogni 20 euro di spesa e multipli ricevi un bollino
che verra applicato sulla tua scheda.

E mpleta la scheda con 10 o 15 bollini
erai uno sconto rispefiivamente del 10% o del 20%
na spesa* fino al 31 dicembre 2019.

masiimo 00 euro: Lo sconko non wwind opplicets i proda gid in olleti

ORARI STRAORDINARI

dicembre il punto vendita di CFL rimarra
aperto con orario continuato nei giorni se-
guenti:

¢ lunedi 23 dicembre, delle 8:30 alle 19:30
e martedi 24 dicembre, delle 8:30 alle 19:30.

Anche a San Silvestro, CFL sara aperta con orario
continuato, ma la chiusura sara anticipata:

e martedi 31 dicembre, delle 8:30 alle 17:30.

Per I'Epifania, il punto vendita osservera la gior-
nata di festivita:

¢ lunedi 6 gennaio 2020: chiuso

'SCAMBIO DI AUGURI

| tradizionale appuntamento per lo scambio§
di auguri tra soci e CdA & fissato per martedi
i 1 24 dicembre alle ore 11 presso il punto ven-§
i dita. Il momento sara allietato da un intratteni-
mento dell’Accademia Musicale di Treviglio.

Cercasi volontari per lI'inventario

del 2 gennaio 2020.

Per comunicare la propria disponibilita o avere
dettagli, fare riferimento a Fabrizio o Elena.

Tornano i

PIA Il PRONTI

d| gastronomla'
i Un banco dedicato ai piatti
{ pronti & stato allestito nell'area |
| dei banchi serviti dal personale. |

S |

AZIONARIE

Dall’inizio del 2019
a fine novembre

60 nuovi soci iscritti

34 soci dimissionari
Situazione

a fine novembre 2019
Obiettivo da raggiungere:
10.000 quote azionarie
Soci iscritti: 4.516

Quote azionarie: 7.300

pari ad un capitale sociale
di € 376.972,00

PRESTITO
SOCIALE

Hanno aderito all’iniziativa

104 soci
con un totale di €

670.848,38

Condizioni

A partire dal 1° luglio 2014
il tasso e pari al 2,5% lordo
(1,85% netto — per conver-
sione in legge del DL 91/2014
del 24.06.2014, che ha alzato
la ritenuta fiscale al 26%).
Versamento massimo
sottoscrivibile: € 10.000,00.

VITA IN COOPERATIVA
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Pagobancomat, le principali
carte di credito, Satispay...
La moneta elettronica
semplifica la spesa

ADDEBITO DIRETTO
IN CONTO
CORRENTE

E possibile addebitare la spesa
direttamente sul conto corrente
bancario del socio, con valuta
posticipata.

E conveniente per il socio, che
acquista a credito per alcune
settimane senza costi aggiun-
tivi

E sicuro, perché non ¢’ movi-
mentazione di contante

E utile alla Cooperativa, che ri-
sparmia le commissioni richie-
ste dal sistema bancario, svel-
tisce i passaggi in cassa e
riduce gli errori nei resti

E utile anche per te: il risparmio
per la Cooperativa si traduce
in prezzi piu convenienti.

BASTA PRESENTARE
LA TUA TESSERA ALLA CASSA
(PUOI CHIEDERNE COPIE
PER | TUOI FAMILIARI)

Sullo scontrino fiscale trovi an-
che il saldo della spesa effet-
tuata complessivamente nel pe-
riodo, per tenere sotto controllo
gli acquisti.

Per attivare I'addebito in conto
corrente, ritira il modulo per la
tua Banca o chiedi maggior in-
formazioni in Amministrazione.

Scopri come vincere uno dei 120

buoni spesa COOP da 1000 €

@D oiunaspendi1s €c multipl.
;.. | lmm:uhhuh:ﬂhwd-SP'ﬂm dﬂ!ﬂﬂﬂi
mﬂmmlnﬂrﬁﬁ 5 € nelle

5S4 non hai vinlo conserva lo scontrine: dliim'rni
:rn w*m“ﬁaﬁuﬂ mﬂu
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CALENDARIO ADDEBITI DELLA SPESA IN CONTO CORRENTE

spesa di 01/12/2019 15/12/2019 ) ) 31/12/2019
' dal al valuta di addebito
dicembre 16/12/2019 31/12/2019 06/01/2020
spesa di 01/01/2020 15/01/2020 ) ) 31/01/2020
. dal al valuta di addebito
gennalo 16/01/2020 31/01/2020 06/02/2020
spesa di 01/02/2020 15/02/2020 ) ) 29/02/2020
. dal al valuta di addebito
febbraio 16/02/2020 29/02/2020 06/03/2020




DAL SEME AL PIATTO,
UN IMPORTANTE TRAGUARDO
PER IL BIOLOGICO ITALIANO

uando un’azienda agricola biologica riesce
Qa chiudere il cerchio dovremmo sempre fe-

steggiare: € un successo per I'ambiente e
per la nostra produzione agroalimentare. Il 26
agosto scorso a Isola del Piano (PU) & entrato in
funzione il nuovo impianto di molitura della Co-
operativa agricola Gino Girolomoni, direttamente
collegato al pastificio. Si tratta di un ulteriore im-
pegno nel settore del biologico dell’azienda, frutto
di un lungo lavoro fatto di sacrifici ma anche di
tante soddisfazioni, in piena coerenza con i prin-
cipi e i sogni del fondatore della cooperativa,
Gino Girolomoni, autentico pioniere del biologico,
scomparso prematuramente nel 2012.

Il progetto ha richiesto un investimento di oltre
tre milioni di euro, per una potenzialita produttiva
di farina di 100 tonnellate al giorno. Illustrato in
anteprima al Sana di Bologna, I'ambizioso pro-
getto permette alla Girolomoni di chiudere la fi-
liera, diventando la prima cooperativa di produttori
bio italiana a controllare I'intero ciclo produttivo,
dal seme al piatto.

La chiusura della filiera rappresenta un passaggio
significativo che, oltre a un intero controllo qua-
litativo su tutti i passaggi, pud garantire una mi-
gliore valorizzazione del lavoro agricolo e delle
performance ecologiche, permettendo di ridurre
gli sprechi e tagliare i costi di gestione e di tra-
sporto. Con la messa in funzione di un proprio
mulino sara adesso possibile controllare da vicino
la lavorazione del grano in ogni fase, dalla semina
alla coltivazione, dalla raccolta allo stoccaggio,
dalla pulitura alla macinazione, per ottenere una
semola su misura per il pastificio che lavora con
metodi artigianali e utilizza esclusivamente ener-
gia rinnovabile, garantendo il rispetto etico ed
ecologico in tutte le fasi.

Un importante traguardo raggiunto da un’azienda
che ha contribuito in modo determinante allo svi-
luppo del biologico in Italia. Era il lontano 1971,
quando Gino Girolomoni, giovane Sindaco del Co-
mune di Isola del Piano (PU), comincid a pro-
muovere iniziative volte a valorizzare e sostenere
I’antica civilta contadina, realizzando corsi di agri-
coltura biologica e convegni che attirarono intel-
lettuali, giornalisti e tecnici da tutta Italia. Dopo
aver dato vita nel luglio 1977 alla Cooperativa
agricola Alce Nero, negli anni 2000 ha ceduto il
marchio prendendo prima il nome di Montebello,
per poi consacrarsi al nome dello stesso Gino Gi-
rolomoni.

Secondo I'azienda marchigiana I'impianto sara in
grado di preservare le proprieta organolettiche
dell’intero chicco, dalla crusca al germe del ce-
reale, senza che venga aggredito o surriscaldato.

«E un investimento importante che abbiamo me-
ditato a lungo ma che abbiamo ritenuto necessario
per realizzare il progetto del nostro fondatore e
per caratterizzare la nostra filiera biologica di la-
vorazione e trasformazione del grano» ha spiegato
il presidente Giovanni Girolomoni.

«Un progetto che testimonia in modo concreto il
nostro impegno per dotare la cooperativa degli
strumenti pit avanzati, che agevolino la nostra
crescita nella direzione della qualita e ci permet-
tano di progettare al meglio il futuro. Quest’im-
pianto di molitura ci rende ora autosufficienti,
consentendoci di controllare la lavorazione del
grano dal seme al piatto».

fonte: Terra Nuova, novemhre 2019

I

GLI INDIRIZZI
E-MAIL DI CFL

AREA AMMINISTRATIVA
amministrazione@cfltreviglio.it
AREA COMMERCIALE
areacommerciale@cfltreviglio.it
acquisti@cfltreviglio.it
magazzino@cfltreviglio.it

AREA SOCIALE
areasociale@cfltreviglio.it
redazionegcc@cfltreviglio.it
segreteriasociale@cfltreviglio.it
CONSIGLIO DI AMMINISTRAZIONE
presidente@cfltreviglio.it

RECLAMI E
SEGNALAZIONI

| soci possono inoltrare
reclami e segnalazioni
all’indirizzo e-mail:
areasociale@cfltreviglio.it

NOI E IL CONDOMINIO

Un consulente della CFL
€ a disposizione dei soci che
necessitano di chiarimenti sui

problemi di condominio.
La consulenza & gratuita.

Prendere appuntamento
telefonando al 340 3402 296.
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Il Centro di ascolto :
Caritas Conventino

chiede aiuto ai soci della
CFL per far fronte alle cre-
scenti richieste di aiuto pro-
venienti dalle famiglie della
Parrocchia.

Se desiderate dare il vostro
contributo, € possibile depo-
sitare viveri non deperibili
(pasta, riso, scatolame, latte
in polvere...) nel contenitore
blu oltre la barriera casse.
Grazie in anticipo!

INIZIATIVE
DI RACCOLTA
PER IL RECUPERO

SUGHERO

All'uscita del punto vendita di
CFL si raccolgono tappi di su-
ghero per la realizzazione dei
progetti di sostegno dell’Asso-
ciazione ltaliana Persone Down.

TAPPI DI PLASTICA

All'uscita del punto vendita di
CFL si raccolgono anche tappi
di plastica, che sono riciclabili.

| SEGRETI DEL
COMPOSTAGGIO
DOMESTICO

Qualche suggerimento per recuperare gli
scarti organici casalinghi e trasformarli in
ottimo concime

pere cosa utilizzate per rigenerare il terreno

nei vostri vasi o giardini? Volete risparmiare
nella tariffa rifiuti? La risposta a tutte queste do-
mande risiede in una sola parola: “compost”.

Sia che abbiate un terrazzo o la fortuna di posse-
dere un giardino & possibile utilizzare gli scarti
alimentari o delle lavorazioni dell’orto per produrre
dell’ottimo concime. La compostiera & lo stru-
mento che fa per voi. Pud essere un contenitore
in plastica o in legno, con prese d’aria in modo
da evitare la putrescenza, o anche un semplice
cumulo in giardino. In una compostiera si possono
gettare tutti gli scarti organici con preferenza
verso quelli vegetali, limitando quelli d’origine
animale. Infatti il contenuto di carbonio (presente
in gran quantita nelle piante) nel compost deve
essere 30 a 1 rispetto all’azoto contenuto nelle
proteine animali. Una volta gettati, questi scarti
saranno “aggrediti” da batteri compostatori che
in presenza di ossigeno, tenderanno a degradare
questi rifiuti formando in circa 6 mesi un terriccio
“appetitosissimo” per le nostre piante.

Volete essere amici dell’ambiente? Volete sa-

Per garantire |la presenza di ossigeno € opportuno
non gettare materiali plastici o di vetro o ancora
di metallo nella compostiera. In caso contrario
fenomeni di putrescenza causeranno I’emissione
di cattivi odori e di gas climalteranti, come ad
esempio il metano. E quel che accade nelle di-
scariche, dove la mescolanza di prodotti plastici
e organici crea un mix davvero pericoloso per
I’'ambiente e la salute.

Dopo 3-6 mesi avrete un primo composto formato
da materiale grossolano e una polvere simile a
terriccio. Attraverso un setaccio & possibile sepa-
rare le due parti, rimettendo i residui nella com-
postiera e cospargendo invece I'orto con il con-
cime gia pronto. Un pugno alla base di ogni pianta
e il quantitativo perfetto. Per chi avesse poco
spazio, il compost pud essere prodotto anche in
vasi di terracotta, avendo cura di rigirare il conte-
nuto piu volte durante la settimana.

Utilizzando gli scarti degli alimenti acquistati o
prodotti nell’orto di casa avrete la garanzia che il
vostro giardino verra “nutrito” in modo corretto e
sano. Una bella sicurezza! In molti Comuni & pre-
visto anche uno sgravio nella tariffa dei rifiuti a
fronte di una dichiarazione da effettuare su ap-
positi moduli. Non resta che informarvi...

FREDDO E GELO?
COPRIAMO
LE PIANTE

Con l'arrivo dell'inverno, ecco le strategie
da adottare per proteggere il verde dalle
basse temperature

| freddo & ormai giunto alle porte e il bravo or-

tista deve proteggere le piante pit delicate

come agrumi, basilico, pomodoro e rosmarino
dai rigori dell’inverno. Soprattutto le piante giovani
e quelle meno adattate al clima rigido possono
soffrire il gelo e addirittura morire di freddo. Per
proteggere le radici si pud coprire la terra ai piedi
della pianta con pacciamatura di paglia o altro
materiale isolante, poi infilarla in un sacchetto
di plastica e riempire lo spazio attorno al vaso
con altra paglia o materiale da imballaggio tipo
granuli di polistirolo. | contenitori pit grandi, in-
vece, possono essere rivestiti con uno strato di
carta o stoffa, tenuto fermo da una rete di plastica
a maglie strette.

Per proteggere sia le radici sia la parte aerea, si
puod usare un sacchetto di plastica trasparente,
chiuso in alto, nel quale sia stato praticato qual-
che foro per I'aria. Nelle giornate piu calde, si
aprira il sacchetto per arieggiare la pianta. Oppure
si possono avvolgere tutti i rami in un telo di tes-
suto—non tessuto che ha il pregio di consentire il
passaggio dell’aria, scongiurando cosi I'insorgere
di malattie crittogamiche. Anche gli scatoloni
possono contenere comodamente un vaso e tra-
sformarsi in una miniserra: il coperchio potra es-
sere alzato di giorno e chiuso di notte. Inoltre,
sara piu facile sostituirli nel caso in cui umidita
e o0 pioggia li avessero rovinati.

Qualsiasi riparo venga scelto, &€ opportuno isolare
i vasi dal pavimento, appoggiandoli su qualche
mattone. E consigliabile, inoltre, non lasciare le
piante isolate una dall'altra, ma raggrupparle in-
sieme in un angolo protetto, in modo tale da
creare un habitat piu favorevole.

fonte: campagnamica.it




AL CONTADINO NON FAR
SAPERE QUANTO E BUONA
LA RAPA CON SALSICCIA |

Luggia autunnale & spesso cancellata a tavola con i
buoni prodotti o piatti di stagione: sontuose bagna cauda,
i tartufi, i funghi e altre delizie per cui vale davvero la
pena di aspettare questi mesi.

nella diffusione, che & confortante riscoprire nel desco fami-

liare e, perché no, ritrovare al ristorante. Si dice: «Non si
pud cavar sangue da una rapa» o «testa di rapa», e allora sembrera
difficile provarvi a convincere di quanto siano buoni e piacevoli
questi ortaggi che frequentano sempre meno le nostre cucine. In
effetti non hanno grandi proprieta nutrizionali, ma come scriveva
Bonvesin de la Riva «d’inverno risultano assai utili a tutti, ai ricchi
come ai poveri», quindi faranno sicuramente bene al portafogli
(raramente costano pit di un euro al chilo) e se accoppiate ad altri
ingredienti pit sostanziosi si riveleranno un’ottima soluzione per il
pranzo o per la cena.

Relativamente grosse, di forma tondeggiante od oblunga, piu o
meno appiattite, le rape sono generalmente a polpa bianca, croc-
cante e succosa, dal sapore intenso, dolciastro e lievemente pic-
cante. Un gusto caratteristico e perfetto da abbinare ai grassi
animali (salsiccia su tutto) o a funghi, noci, patate nella mine-
stra... Le varieta autunnali (come le pil note bianca piatta di Milano
a colletto rosa e la hianca lodigiana) si stanno finendo di raccogliere
in quest’annata davvero buona per loro, poi riposeranno fino a feb-
braio in magazzini freddi. La loro capacita di conservarsi faceva
scrivere a Columella: «Durano fino al raccolto successivo e impedi-
scono di patire la fame».

La buccia deve essere liscia e lucida, non rotta né macchiata. In
alcune varieta la polpa si fa violetta nella parte superiore, mentre
in altre, come la Capralina — un paese dell’Alta Val Tanaro — & pil
tendente al giallo. Con circa 130 abitanti e un’eta media di oltre
60 anni, Caprauna ¢ diventata sede di un Presidio Slow Food per
difendere la rapa locale. Un ecotipo che cresce nei terrazzamenti
dove erano state lasciate le stoppie del grano appena raccolto in
estate. Grazie a terreni ricchi di calcio e concimati con il letame, a
un clima mai troppo caldo o arido, le rape diventano superbe,
grandi, dolcissime. Chissa, si potrebbe anche riuscire a cavar
sangue da queste rape: sono eccezionali e vi faranno ricredere su
ogni pregiudizio possiate avere in merito all’ortaggio.

Ci sono pero anche tanti alimenti, pit popolari nei prezzi e

Carlo Bogliotti

fonte: La Stampa, 23 novembhre 2019

SALSICCIA E RAPE
IN PADELLA

Ingredienti (per 4 persone)

400 g di salsiccia

4 rape con le foglie

1 spicchio d’aglio

1 rametto di rosmarino
sale

pepe nero

Preparazione Tagliate |a salsic-
cia a pezzetti e ponetela in un
tegame antiaderente con lo
spicchio d’aglio, il rosmarino
e nessun condimento. Fate ro-
solare finché i pezzetti di sal-
siccia risultano coloriti.

Lavate le rape con tutte le fo-
glie e asciugatele. Eliminate i
gambi delle foglie, lasciando
queste ultime intere, e tagliate
le rape a spicchi di medio
spessore.

Togliete la salsiccia dalla pa-
della e nel suo grasso di cot-
tura fate insaporire le rape af-
fettate insieme alle foglie.
Regolate con sale e pepe,
quindi coprite e cuocete per
circa mezz'ora. Se alla fine le
rape risultassero un po’ ac-
quose, togliete il coperchio e
fatele asciugare. Aggiungete
la salsiccia e lasciate sul fuoco
ancora alcuni minuti in modo
che il tutto insaporisca bene.

Disponete la salsiccia e rape
in padella su un piatto da por-
tata e completate a piacere
con un'ulteriore spolverata di
pepe. Servite subito.

fonte: cucchiaio.it

GRATIN DI RAPE
ALLO ZAFFERANO

Ingredienti (per 4 persone)

e 600 g dirape

e 3dldilatte

e una bustina di zafferano

e una foglia di alloro

e 2 cucchiai di pangrattato

e 2 cucchiai di parmigiano
reggiano grattugiato

e 20 g di burro

e sale

Preparazione Pulite le rape, la-

vatele e asciugatele; tagliatele

a fette dello spessore di mezzo

cm, riunitele in una casseruola

antiaderente con il latte, lo

zafferano, I'alloro e un pizzico

di sale e cuocetele per 10-15

minuti a fiamma media.

Scolate le rape e trasferitele
in una pirofila con 3 cucchiai
del fondo di cottura. Cospar-
getele con il parmigiano e il
pangrattato mescolati e unite
il burro a fiocchetti.

Infornate la pirofila nel forno
caldo a 220°C e fate gratinare
per 10 minuti.

Lasciate intiepidire il gratin e
servite.

fonte: ricette.donnamoderna.com

CUCINA DI STAGIONE



DILIBRO IN LIBRO

Jay Sinha, Chantal Plamondon
VIVERE FELICI SENZA PLASTICA

edizioni Sonda, 2019, illustrato, pag. 222
€ 18,00 (al socio € 15,30)

disponibile in eBook a € 9,49 compatibile
con tutti i dispositivi, eccetto Kindle

La plastica ci circonda, & dappertutto: sem-
bra impossibile liberarcene. Da una parte
sembra che non possiamo farne a meno: le
materie plastiche sono leggere, flessibili,
resistenti all’'umidita e alle sostanze chimi-
che, economiche. Hanno un ruolo fonda-
mentale in ambito ospedaliero e per le at-
trezzature industriali; entrano come
componenti in computer e cellulari, e molto
altro ancora. Non & ancora arrivata una vera
rivoluzione che la sostituisca completa-
mente: ma lo dovremo fare.

Andando oltre il concetto di raccolta diffe-
renziata, ritenuta insufficiente per risolvere
il problema, il libro ci insegna a eliminare
tutta la plastica di cui non abbiamo real-
mente bisogno e che provoca molteplici
danni (all’ambiente, agli animali, agli eco-
sistemi), illustrandoci i vari tipi di plastica
per poi passare in rassegna tutte le alterna-
tive possibili, in casa e fuori casa; inse-
gnando a utilizzare materiali alternativi alla
plastica come il vetro, la ceramica, il
bambu... all'insegna di un’economia locale
piu rispettosa dell’ambiente, con I'obiettivo
di diffondere uno stile di vita senza plastica.

La prefazione all’edizione italiana € di Mas-
similiano Pontino.

Gli autori: Chantal Plamondon e il marito
Jay Sinha nel 2006 hanno lanciato insieme
il negozio online Life Without Plastic, con
I'obiettivo di condividere metodi e cono-
scenze per ridurre al minimo il consumo
della plastica e proporre prodotti alterna-
tivi.

Ordina i tuoi libri anche
comodamente da casa

su libri.cfltreviglio.it

Andrea Segre
IL METODO SPRECO ZERO

Rizzoli BUR, 2019, pag. 265

€ 14,00 (al socio € 11,90)

disponibile in eBook a € 7,99 compatibile
con tutti i dispositivi, eccetto Kindle

Parlare di cibo vuol dire parlare anche di
spreco, in particolar modo nelle nostre so-
cieta del benessere. | dati ci parlano di 100
grammi di cibo pro capite al giorno che fi-
niscono nella spazzatura, per un totale di
37 chili a testa e 85 a famiglia ogni anno,
che si traduce in un valore per nucleo fa-
miliare pari a 450 euro, oltre ai costi per
smaltire i rifiuti e il peso per I'ambiente.

L'autore fornisce informazioni, consigli e
una serie di accorgimenti per evitare gli
sprechi: a partire da come fare la spesa in
modo intelligente, a come organizzare in
modo ottimale il frigo per la conservazione
degli alimenti, a leggere le scadenze ripor-
tate sulle confezioni, usare gli imballaggi
in modo utile, fare I'orto in casa e evitare
completamente gli scarti usando gli avanzi
come ingredienti in cucina attraverso la pro-
posta di ricette mirate. In questo modo pos-
siamo imparare a usare tutto quello che
compriamo senza gettarlo, salvaguardando
I'ambiente ma anche risparmiando; e ma-
gari, perché no, anche mangiare meglio.

Andrea Segré & professore ordinario di Po-
litica agraria internazionale e comparata
all’Universita di Bologna dal 2000; studia
e applica i fondamenti dell’ecologia econo-
mica, circolare e sostenibile ed & ideatore
e presidente di Last Minute Market — im-
presa sociale, spin off dell’Universita di Bo-
logna, e della campagna Spreco Zero. At-
tualmente & presidente della Fondazione
Edmund Mach di San Michele all’Adige
(TN), della Fondazione F.I.CO e del Centro
Agrolimentare di Bologna. Ha ricevuto nu-
merosi riconoscimenti fra i quali il Premio
Artusi 2012 ed ¢ autore di articoli su riviste
internazionali e nazionali. Riferimento:
www.sprecozero.it.

—15%

‘ « TITOLI VECCHI E NUOVI

ﬁ SCELTI PER TE

Giuseppe Festa

| FIGLI DEL BOSCO

L'avventura di due lupi alla scoperta della
liberta

Garzanti, 2018, collana “Saggi”, pag.
207, illustrato

€ 16,00 (al socio € 13,60)

disponibile in eBook a € 9,99 compatibile
con tutti i dispositivi, eccetto Kindle

“Non dovremmo temere il lupo, ma il fatto
di esserci allontanati cosi tanto dal nostro
essere lupi”. Il libro racconta la storia vera
di Ulisse e Achille, due cuccioli di lupo in
difficolta trovati da soli, nel bosco, appena
nati, da un gruppo di persone che salva loro
la vita, e quindi affidati a Elisa e ai volontari
del Centro Monte Adone, una struttura per
il recupero e la cura degli animali selvatici
sull’Appennino Bolognese. Crescere insieme
all’uomo perod puo essere una condanna de-
finitiva a una vita in cattivita, perché non
apprendendo fin da piccoli il linguaggio del
branco non potranno piu essere liberati.
Ecco quindi la decisione dei ragazzi di
Monte Adone di liberare (per la prima volta
in Italia), facendoli tornare in natura, i due
lupi: seguiti e accompagnati anche da Ro-
berto Festa, che ha trascorso con loro quin-
dici mesi tra le cime innevate e selvagge
dell’Appennino, condividendone entusiasmi
e delusioni e raccontandoci la loro avventura
in modo avvincente e documentato, tra sen-
tieri nelle foreste, ricerche sul campo e notti
insonni.

Giuseppe Festa ¢ laureato in Scienze natu-
rali e si occupa di educazione ambientale;
€ autore di diversi reportage sulla natura
trasmessi dalla Rai ed ¢ stato protagonista
e sceneggiatore del film documentario “Oltre
la frontiera”.

A cura di Graziella Somenzi



