
Consolato provinciale di Trento

GITA CULTURALE IN VAL DI NON

Martedì 21 maggio 2019 con circa 70 maestri del lavoro dei Consolati di Trento e Bolzano, accompagnati da famigliari e simpatizzanti, ci siamo recati in val di Non, dapprima per visitare il magazzino di stagionature e conservazione del formaggio Trentingrana, poi al museo di padre Chini e nel pomeriggio visita delle celle ipogee di Melinda. 

TRENTINGRANA

Il sig. Gabriele Weber, direttore di Trentingrana, ci ha accompagnato a visitare il magazzino, fornendo le seguenti informazioni: 

Risale al 1926, frutto di un incontro tra un casaro di Rumo e una ragazza di Mantova, l’inizio della storia di questo formaggio che nel disciplinare rispecchia tutta l’attenzione che il Trentino rivolge alla qualità della produzione casearia, tale da garantire la D.O.P.

Il Trentingrana fa parte della famiglia dei formaggi grana e non ha una DOP propria, ma fa parte della DOP grana padano, nell'ambito della quale ne è stata riconosciuta la specificità, tant'è che è consentito apporre sullo scalzo della forma un apposito marchio. Tecnicamente Trentingrana è una sottodenominazione (specifica di una sottozona) della DOP Grana Padano.

Il Trentingrana si differenzia dagli altri formaggi grana per le caratteristiche montane della zona di produzione e per la peculiarità del prodotto. Gli unici ingredienti con cui è prodotto sono latte, sale e caglio; non è presente alcun conservante in virtù di un disciplinare che ne vieta l'utilizzo. È un formaggio semi grasso, prodotto con il latte della sera, a cui viene tolta la panna per affioramento, e con il latte della mattina.

I 17 caseifici associati al Consorzio Trentingrana producono circa 100.000 forme all'anno.

MUSEO DI PADRE CHINI

Padre Eusebio Chini missionario gesuita famoso in Arizona e Sonora per l'intensa opera di esplorazione ed evangelizzazione svolta in quelle terre desertiche al punto da essere nominato padre fondatore dello stato dell’Arizona, nacque a Segno, in Val di Non, il 10 agosto 1645 e morì il 15 marzo 1711. E’ sepolto a Magdalena de Kino, città dedicata a lui dallo stato di Sonora.Se da un lato è vero che Padre Kino lasciò il Vecchio Continente per trovare casa nel Nuovo, è altrettanto vero che il suo borgo natio non lo ha mai dimenticato.Nel 1991, una volta scoperta la statua ed inaugurato il monumento equestre donato dall’Hystorical society di Tucson al suo paese natale, si iniziò a lavorare con la ferma convinzione di creare il museo alle spalle del monumento stesso. Nel 1996 venne terminato l’elegante mosaico sulla facciata esterna dell’edificio, opera di Mariano Fracalossi. Nel 1997 il concetto di museo prendeva forma. Le raccolte di oggetti sono distribuite con cura sui tre i piani del museo. L’ingresso è dominato dal bronzo alto un metro, copia della statua della scultrice Silvercruys che si erge nel Famedio degli Stati Uniti d’America. Un’intera parete ospita lo splendido murales dipinto dall’artista messicano Nereo de La Peña Garcia raffigurante la storia del Messico dall’età pre-colombiana del primo pannello, alla violenza dei conquistadores e poi all’arrivo di padre Kino che porta la fede e la speranza insegnando agli indios a coltivare il terreno e allevare gli animali, istruendoli e difendendoli dai soprusi, fino ad arrivare all’ultimo pannello che raffigura il Messico attuale con l’attività industriale e l’agricoltura moderna. Nella stessa sala e dello stesso artista c’è un busto di padre Kino realizzato con più di tremila chiavi donate dalla popolazioni dello stato di Sonora in segno di amicizia e affetto. Dall’auditorium una rampa conduce alla sala del secondo piano dove è rappresentato padre Chini esploratore, astronomo, cartografo, coltivatore e allevatore. In teche di vetro sono esposti alcuni strumenti: l’astrolabio del XVII secolo, il cannocchiale galileiano ed una bussola anch’essa del XVII secolo oltre alle conchiglie azzurre del Pacifico, agli oggetti e costumi donati al museo dagli indiani, e alle numerose cartine redatte da padre Eusebio Chini che dimostrano la peninsularità della California. L’opera dell’artista Nereo della Pena Garcia arricchisce la sala con la raffigurazione dei viaggi e delle missioni fondate da padre Kino e il contesto antropologico in cui operava. Le bandiere del Messico, dell’Arizona e degli indiani O’ohdam gli rendono omaggio.

CELLE IPOGEE DI MELINDA

Si trovano a circa 600 metri sul livello del mare e a quasi 300 metri sotto la superficie della Terra: sono le celle ipogee di Melinda, affascinanti cantine naturali scavate nella roccia. È qui che, in un ambiente fresco, umido, buio e a temperatura costante, vengono conservate le mele Melinda. In queste grotte naturali regna un’atmosfera perfetta e magica, perché poco più giù delle radici degli alberi che nutrono e proteggono le nostre mele.

Un metodo di conservazione antichissimo, ma rivoluzionario!

Simili alle cantine dove una volta i nostri nonni conservavano le mele, adagiandole sulla paglia una ad una, le celle ipogee si sviluppano in immense gallerie scavate nella montagna, spazi lasciati vuoti da un’azienda estrattiva e ottimizzati in modo strategico da Melinda. Qui è stato infatti realizzato il primo e unico impianto al mondo per la frigo-conservazione di frutta in ambiente ipogeo ad atmosfera controllata: in sostanza, un frigorifero naturale che rispetta l’ambiente e mantiene intatto tutto il gusto delle mele. Con tanti vantaggi in termini di riduzione del consumo di energia, risparmio d’acqua e rispetto del paesaggio!

Per realizzare le celle ipogee sono stati scavati 90mila metri cubi di roccia Dolomia. L’impianto si sviluppa lungo tre corridoi paralleli di circa 110 metri, alti 12 metri e larghi 6 metri, suddivisi in un totale di 34 celle, con una capacità complessiva di 30 mila tonnellate di mele. L’acqua utilizzata per raffreddare i macchinari viene pompata direttamente dal sottosuolo e nel corso del suo viaggio, viene filtrata dalla roccia che la purifica dai batteri e la rende anche ottima da bere.

Ognuna delle 34 celle ipogee di Melinda è lunga 25 metri, alta 11 e larga 12. È in grado di contenere quasi 900 tonnellate, pari a 900mila chili di mele. Ogni cella è dotata dei più moderni dispositivi tecnici e di sicurezza, che monitorano anche le variazioni rispetto al valore ideale per la conservazione e la composizione dell’aria interna. 

Possiamo definire questo luogo un sito molto speciale dal punto di vista geologico, che grazie ad un rivoluzionario metodo di conservazione oggi contribuisce in maniera determinante alla salvaguardia dell’ambiente, permettendo di ottenere numerosi vantaggi:

1 riduzione del consumo di energia (che significa diminuzione dell’immissione di CO2 nell’atmosfera);
2 forte risparmio idrico conseguente alla possibilità di usare la geotermia per il raffreddamento dei compressori;
3 eliminazione dei pannelli coibentanti in poliuretano espanso, il cui smaltimento genera forte inquinamento;
4 tutela del paesaggio e del territorio agricolo evitando di edificare un nuovo grande capannone in superficie;
5 ottimizzazione di una cavità mineraria esistente, altrimenti inutilizzata.
Al termine della visita in val di Non, siamo ripartiti consapevoli di aver trascorso una piacevole ed intensa giornata nel segno della storia, della cultura e sopratutto dell’amicizia.

                                                                       MdL   Adriano Di Paolo


