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focus on
di Elisa Tonussi

In questo momento, nelle cave 
di dolomia del Gruppo Minie-
ra San Romedio, a oltre 200 
metri sotto il suolo, nell’area 

delle Dolomiti di Brenta, 160 for-
me di Trentingrana stanno ripo-
sando all’interno della montagna. 
Trascorso il tempo necessario per 
la stagionatura, verranno valutate 
e assaggiate da alcuni esperti. Se il 
risultato sarà soddisfacente, la sta-
gionatura ipogea potrebbe essere 
testata su ulteriori prodotti caseari.  
Con un grande vantaggio: non solo 
viene sfruttata, senza degradarla, 
una risorsa naturale del territorio, 
ma viene anche rispettato e preser-
vato l’ambiente in superficie. 

Ha preso così il via la fase spe-
rimentale del progetto di conser-
vazione e stagionatura ipogea che 
riguarderà circa 30mila forme di 
Trentingrana. È  sviluppato in col-
laborazione con il Gruppo Miniera 
San Romedio, che ha scelto di otti-
mizzare i propri scavi per la conser-
vazione in ambiente ipogeo, in con-
dizioni di microclima controllato, di 
prodotti alimentari e non. In Val di 
Non, infatti, nel territorio del Comu-
ne di Predaia, si trova la miniera di 
dolomia del Gruppo: oltre 80 ettari 
in superficie e, nel sottosuolo, una 
fitta rete di gallerie e cunicoli scava-
ti per l’attività estrattiva della roccia 
dolomia pura. Qui le gallerie sono 
state scavate in modo da predisporre 
i vuoti minerari per lo stoccaggio e 
per la conservazione di prodotti, of-
frendo una seconda vita agli spazi 
in ipogeo. Viene così rigenerato l’e-
sistente e preservato il territorio in 
superficie: la sintesi perfetta di una 
economia circolare.

Le condizioni delle grotte, inoltre, 
rappresentano un presupposto ideale 
per ridurre i consumi di energia: l’am-
masso roccioso è un isolante naturale 
le cui proprietà termiche aumentano 
con il tempo, a differenza di quanto 
accade per i magazzini tradizionali. 
L’ambiente sotterraneo, inoltre, non 
è soggetto a picchi di temperatura, 
che in sotterraneo rimane costante 
durante tutto l’anno ed è pari a circa 
12 gradi. Si prospetta dunque un ri-
sparmio di energia nel raffreddamen-
to e riscaldamento dei magazzini di 
stagionatura tradizionali, che potrà 
essere verificato e quantificato nel 
corso della sperimentazione.

Insomma, questo deposito natu-
rale, nascosto dentro le Dolomiti, è 
emblema della filosofia del Consor-
zio, che mette al centro il rispetto. 
Quello per il territorio, innanzitutto. 
Il Consorzio dei Caseifici Socia-
li Trentini, infatti, si impegna ogni 

giorno per difendere il paesaggio 
alpino e tutelare gli allevatori che se 
ne prendono cura. Non è un caso che 
la sperimentazione sia partita proprio 
dal suo prodotto di punta: il Tren-
tingrana. È un formaggio completa-
mente naturale, prodotto seguendo i 
ritmi lenti della lavorazione classica 
con latte di montagna da mucche nu-
trite secondo natura, con un’alimen-
tazione a base di fieno, erba fresca e 
alimenti zootecnici rigorosamente no 
Ogm e priva di insilati.

“Questo progetto è stato fortemen-
te voluto per la salvaguardia del ter-
ritorio, e nell’utilizzare in maniera 
sostenibile la nostra montagna, mira 
alla tutela dell’ambiente epigeo. 
Rafforza inoltre la sinergia tra realtà 
agroalimentari trentine con il Grup-
po Miniera San Romedio e dà un im-
pulso innovativo al ‘rispetto’ che da 
sempre definisce e contraddistingue 
il nostro modo di produrre formag-
gi”, dichiara Stefano Albasini presi-
dente di Trentingrana Concast, con-
sorzio dei caseifici sociali trentini, 
che raggruppa gli allevatori e i casei-
fici produttori. “La sperimentazione 
di Trentigrana in una cava ipogea è la 
prima in assoluto per un formaggio 
Dop del nostro segmento”, gli fa eco 
Federico Barbi, direttore commercia-
le del Gruppo Formaggi del Trentino, 
l’anima commerciale del Consorzio. 
“Si tratta di un progetto ambizioso, 
perché alla conservazione del pro-
dotto si combina la sua stagionatura, 
la fase più delicata ed essenziale che 
porta alla maturazione del formaggio 
e quindi alla formazione di quell’e-
quilibrio organolettico di sapori e 
profumi che conferiscono unicità al 
nostro Trentingrana”. 

A presidiare sulla bontà dei for-
maggi in sperimentazione ci sarà una 
commissione valutativa che, a con-
clusione del progetto, effettuerà con-
trolli e assaggi confrontando le 160 
forme in stagionatura nel deposito 
ipogeo con le loro ‘gemelle’ lasciate 
a maturare nel magazzino di superfi-
cie. Un sistema automatizzato all’in-
terno della cava ipogea si occuperà 
di rigirare e spazzolare regolarmente 
le forme durante la stagionatura. L’o-
biettivo è di arrivare a circa 30mila 
forme di Trentingrana stoccate entro 
il 2025 rispetto alle 100mila confe-
rite annualmente dai caseifici asso-
ciati. 

La sperimentazione, inoltre, potrà 
aprire le porte a ulteriori test dei pro-
dotti caseari a pasta dura e semidura 
della gamma del Consorzio, come il 
Mezzano Trentino delle Dolomiti e il 
Vezzena del Trentino. Non resta che 
attendere.

Il Consorzio dei Caseifici Sociali Trentini ha avviato una sperimentazione per la maturazione 
delle forme in grotta ipogea. È un ambiente ideale, che consente di non sprecare energia senza 
impattare sul territorio. Il progetto è emblema della filosofia del rispetto che anima il gruppo.

Trentingrana: il formaggio 
che nasce nella montagna
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Archiviata la prima edizione post-pandemia 

della rassegna tedesca dedicata
 al food processing & packaging. 

Che ha raccolto pareri opposti 
da parte degli espositori italiani.
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Dopo un inizio in sordina, la kermesse milanese 
chiude in bellezza l’edizione 2022. 
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edizioniedizioni

by
mediagroup



IIIII

reportage
Dai nostri inviati Federica Bartesaghi e Lucrezia VillaMaggio 2022

Le facce tese degli esposito-
ri, nel primo giorno di fie-
ra, hanno lasciato spazio a 
grandi sorrisi a partire da 

mercoledì 4 maggio per trasformar-
si, il giorno seguente, in un verdet-
to quasi univoco: l’edizione 2022 
di Ipack-Ima, rassegna milanese del 
meccano-alimentare in scena a Fiera 
Milano dal 3 al 6 maggio, è stata un 
grande successo. Merito anche della 
presenza di molti e qualificati buyer, 

anche dall’estero. E questo nonostan-
te un contesto internazionale compli-
catissimo: alla pandemia, che affligge 
ancora pesantemente i mercati asiati-
ci, si somma il blocco causato dalla 
guerra tra Russia e Ucraina. Altro 
fattore ‘di stress’, la coincidenza con 
il termine (il 2 maggio) del Ramadan 
per gli operatori dell’area mediorien-
tale. Unico vero grande neo di que-
sta edizione: la contemporaneità con 
Cibus (3-6 maggio) a Parma e con 

Macfrut (4-6 maggio) a Rimini. Una 
sovrapposizione ‘all’italiana’ che, 
ovviamente, ha impedito l’incontro 
tra domanda e offerta in ambito food 
packaging/processing. Con grande 
e giustificata rabbia da parte degli 
espositori di tutte e tre le rassegne. 
Senza questo impedimento, sarebbe 
stata sicuramente un’Ipack-Ima anco-
ra più grande. La prossima edizione, 
fanno sapere gli organizzatori, si ter-
rà dal 27 al 30 maggio 2025.  

Ipack-Ima: 
un mercoledì da leoni

Dopo un inizio in sordina, la kermesse milanese chiude in bellezza 
l’edizione 2022. E questo nonostante gli impedimenti nell’incoming 

dall’estero e l’indigesta sovrapposizione con Cibus e Macfrut.
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Anuga FoodTec: 
il ritorno
Archiviata la prima edizione post-pandemia della 
rassegna tedesca dedicata al food processing 
& packaging. Che ha raccolto pareri opposti, 
da parte degli espositori italiani.

Sono pareri spesso discordanti quel-
li forniti dagli espositori italiani di 
Anuga FoodTec. La fiera, una delle 
rassegne più importanti al mondo 

per il settore del meccano-alimentare, è an-
data in scena a Colonia dal 26 al 29 aprile 
2022 dopo il rinvio, causa pandemia, dell’e-
dizione 2021. Le aspettative, d’altronde, 
erano molto alte: la fiera è da sempre un 
crocevia importantissimo per gli operatori 
mondiali del settore food-tech. A detta di 
molti, la più importante al mondo. Inoltre, 
l’edizione precedente, quella del 2018, ave-
va raccolto grandissimo entusiasmo sia per 
il numero, sia per la qualità dei visitatori. A 

essere mancato, quest’anno, è certamente il 
numero. Non si vedevano infatti le ‘folle’ 
a cui eravamo abituati nel pre-pandemia e, 
in alcuni momenti del giorno, alcuni padi-
glioni erano semi vuoti. In altri, invece, si è 
visto un certo movimento soprattutto nella 
seconda giornata. Sulla qualità dei contatti 
- per molti o pochi che fossero - il parere 
era invece unanime. È dunque difficile fare 
un bilancio che rispecchi e rispetti vedute 
profondamente diverse. Resta da attendere 
il 2024, dal 19-23 marzo, per vedere se una 
volta archiviata (si spera definitivamente) 
la pandemia si tornerà a vedere l’Anuga 
FoodTec che eravamo abituati a conoscere.




