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Un caseificio a misura di valle

Il Caseificio Pinzolo – Fiavè – Rovereto scrl è una realtà cooperativa che nel tempo si è sempre impegnata per lo sviluppo dell’economia locale e la tutela della cultura e delle tradizioni della valle e che oggi inizia una nuova avventura con un agriturismo molto particolare

Una produzione agricola attuata nell’assoluto rispetto degli equilibri naturali, in grado di valorizzare tutte le relazioni tra i vari aspetti della vita animale e vegetale. Con questo obiettivo il Caseificio sociale Pinzolo – Fiavè – Rovereto scrl ha saputo raggiungere interessanti risultati sia in termini qualitativi, che dal punto di vista della qualità dei prodotti e della conservazione della fertilità del terreno.

E per permettere a chiunque lo desideri di partecipare alle attività agricole quotidiane e di trascorrere momenti di relax a contatto con la natura, il Caseificio ha inaugurato recentemente un nuovo agriturismo, un luogo dove riposarsi lontano dallo stress cittadino, ma anche dove imparare tutto quello che c’è dietro la lavorazione del formaggio.

Il Caseificio

Nato nel 1892 per unire in un unico soggetto cooperativo i contadini della valle, il Caseificio Pinzolo – Fiavè – Rovereto scrl ricopre oggi un ruolo centrale nell’economia agricola della valle, rappresentando, con i suoi 300 soci, la totalità dei produttori di latte operanti nelle aree del Chiese, Busa di Tione, Rendena e Lomaso. L’obiettivo primario è garantire ai produttori associati la possibilità di svolgere il proprio lavoro alle migliori condizioni, sia economiche che di sicurezza, e ai propri clienti dei prodotti sani e genuini di qualità elevata. Una mission che la cooperativa persegue fin dalla sua costituzione e che nel tempo è stata riconosciuta dai diversi caseifici turnari che scelsero di aderire ad un’unica cooperativa per unire le forze con l’obiettivo di sviluppare e promuovere il proprio lavoro.

Il latte consegnato nel 2003 dai 127 soci conferitori è stato pari a 321.414 quintali, di cui il 26% a fieno e il 74% a mais, con un incremento dell’1,07% rispetto all’anno precedente. Ogni giorno arrivano quasi 1.000 quintali di latte, il 75% del quale viene utilizzato per produrre formaggi freschi, tra cui spiccano le produzioni di Mozzarella, Boscatella, Nostrani, Asiago e i formaggi da spalmare. Il latte prodotto in Val Rendena e parte del Chiese, circa 1/6 del totale, viene conferito a Giustino, per la produzione della Spressa, del latte fresco “Rendena” e di 30 forme di Grana al giorno.

Il mutamento delle abitudini e degli stili alimentari dei consumatori ha orientato la cooperativa verso la produzione di formaggio fresco, alimento poco trattato, a pasta morbida, elastica, delicata. Così tale settore ha ormai un ruolo trainante nel comparto caseario, con un trend dei consumi globalmente in ascesa. Si calcola che il settore dei formaggi freschi e molli incide sul totale dei formaggi per circa il 40%.

L’andamento delle vendite dei punti vendita al dettaglio del Caseificio ha raggiunto quota 2,685 milioni di euro, mentre le vendite all’ingrosso hanno toccato quota 16,342 milioni di euro. L’andamento positivo registrato nel corso del 2003 ha prodotto un utile di esercizio pari a 33.878 euro.

Grazie alle favorevoli condizioni climatiche e caratteristiche ambientali, la Val Rendena è un luogo ideale per una zootecnia che segua il metodo biologico. Il Caseificio si è avvicinato a questa realtà grazie all’esperienza di 12 aziende associate che gestiscono l’attività agro-zootecnica prestando particolare attenzione ai delicati equilibri di un ambiente di montagna, nel rispetto della natura e della vita degli animali, rifiutando qualsiasi trattamento chimico.

Da questa esperienza nasce la linea di produzione “Biologica”. Nel percorrere questa strada il Caseificio si pone l’obiettivo di garantire ai propri clienti prodotti realizzati nell’assoluto rispetto dei cicli della natura, dall’allevamento alla trasformazione fino al confezionamento, facendo uso di tecnologie artigianali dove la manualità è considerata un fattore fondamentale, il frutto dell’incontro tra l’uomo e la natura.

L’agriturismo

C’è la stalla, il caseificio, lo spaccio di formaggi e i prodotti tipici. Il nuovo agriturismo di Pinzolo del Caseificio Pinzolo – Fiavè – Rovereto scrl contiene l’intera filiera produttiva del formaggio, dalla produzione di latte, alla lavorazione e infine alla degustazione e al commercio.

Ciò significa che mentre a tavola si degustano i migliori piatti della tradizione trentina, si può allo stesso tempo tenere d’occhio la stalla con quattro bovine (vere) e un piccolo caseificio per la lavorazione “in diretta” del formaggio. Lo spaccio adiacente tiene aperto tutto il giorno fino alle 22, e propone anche piccoli frutti, la carne della Federazione Provinciale Allevatori del Trentino e vini delle cantine sociali, l’intera gamma dei prodotti tipici locali.

Pinzolo, terra di turismo ma anche di allevatori di razza Rendena (autoctona) e produttori del primo formaggio dop interamente trentino, la Spressa delle Giudicarie, si apre quindi ad un approccio nuovo anche nella promozione del proprio territorio. L’agritur va infatti molto al di là del puro aspetto commerciale, per abbracciare la cultura dell’ospitalità, la volontà dell’agricoltura di essere un soggetto attivo anche nell’economia turistica.

Fra gli obiettivi strategici che il caseificio punta a raggiungere attraverso l’agritur c’è anche quello dedicato al rapporto con la scuola e alla formazione delle nuove generazioni, cercando un dialogo con i giovani protagonisti del futuro nella ricerca di nuove ragioni di sviluppo. A questo scopo vengono organizzate numerose visite guidate per le scuole, durante le quali vengono spiegati, oltre alla lavorazione del formaggio e alle caratteristiche della vita contadina, i principi fondamentali di salvaguardia ambientale e di servizio dell’intera comunità.
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