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A Forme l'ideatore degli ‘Oscar dei formaggi’
La partecipazione dell'esperto inglese John Farrand suggella il ruolo centrale di Bergamo nel panorama

internazionale dell’arte casearia
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Prima la candidatura a «Citta creativa dell’ Unesco», |a rete mondiale dell’ Onu creata nel 2004 per promuovere la cooperazione tra le citta che hanno
identificato la creativita come elemento strategico per lo sviluppo sostenibile, poi quellaa World Cheese Awards, il piu grande concorso del mondo di
settore. || formaggio si conferma un driver di successo per Bergamo, una vetrinaimportante per I’economia, il turismo e laristorazione. Formaggio come
valore aggiunto, quindi, protagoniste assoluto di «Forme», la manifestazione dedicata ai formaggi e alle Dop italiane che si & conclusa ieri, lunedi 1
ottobre, con le premiazioni del concorso caseario Onaf e il convegno «L'arte di affinare e nuove tendenze» insieme ad esperti affinatori come Hansi

Baumgartner e Carlo Fiori.

Anche se per ora nulla é ufficiale — risorse comprese per organizzare un evento importante che dal 1988 si € mostrato capace di unire i protagonisti del
settore, dai produttori ai commercianti — la presenza dell’ideatore degli “Oscar del formaggio”e John Farrand, a convegno fa ben sperare. L’ esperto
inglese ha incontrato I’ideatore del progetto “Forme”’ Francesco Maroni, insieme ad Alberto Gottardi, Ceo dell’ agenzia PG& W che ha organizzato la
manifestazione per conto dell’ associazione «Promozione del territorio». Insieme hanno visitato i luoghi simbolici dell’ edizione 2018, tra cui le sale di
Palazzo Terzi in cui si sono svolte le degustazioni dei Cheese Lab, la storica Sala delle Capriate nel Palazzo della Ragione, che ha ospitato la mostra«Le
Forme alle origini, |’ eccellenza caseariaitalianain 50 Dop» e la Loggia Porticata sede della mostra mercato «Piazza Mercato del Formaggio».

«Lavisitadi John Farrand sembra suggellare definitivamente il ruolo centrale di Bergamo nel panorama internazionale dell’ arte casearia e apre le portaa
ipotesi affascinanti, se si pensache gli ormai storici “World Cheese Award” in trent’anni non sono mai stati ospitati in Italia— ha sottolineato Gottardi -.
La proposta si inserisce anche nel percorso della candidatura Unesco per dare maggiore visibilita a Bergamo: insieme a Farrand stiamo valutando gli
aspetti organizzativi, logistici e le risorse richieste per portare in citta un evento che dal 1988 si € mostrato capace di unire i protagonisti del settore, dai
produttori ai commercianti, e che quest’anno in Norvegia ha visto la presenza di oltre 3 mila formaggi, di cui 600 italiani, provenienti da 35 paesi e



sottoposti a giudizio di 250 giurati»
Tutto il bello eil buono del formaggio

Ambizioni future a parte, il presente parla chiaro e la risposta del pubblico ha superato le aspettative. A partire dall’inaugurazione di venerdi 28
settembre nel cuore di Citta Alta, sotto i Portici di Palazzo della Ragione, un suggestivo alestimento ha coinvolto il pubblico alla scoperta delle
specialita dell’ arte casearia lombarda e dei formaggi «Principi delle Orobie», con momenti di degustazione e valorizzazione dei prodotti. Successo anche
per i Cheese Lab in collaborazione con Onaf, laboratori di degustazione in abbinamento ai vini del consorzio Valcaepio e a una selezione di birre in
collaborazione con Birra Moretti. La Sala delle Capriate di Palazzo della Ragione ha invece ospitato la mostra «Le Forme alle Origini-L’ eccellenza
casearia italiana in 50 Dop», in cui i gioielli della tradizione casearia italiana, per la prima volta tutti insieme, sono stati presentati al pubblico con
I’ obiettivo di farne conoscere ed apprezzare le caratteristiche.

Tra beneficenza e formazione

Forme é stata anche I’ occasione per dare spazio alaformazione e alla solidarieta: sabato sono stati infatti raccolti 10 mila euro afavore della Fondazione
Armr (Aiuti per laRicerca sulle Malattie Rare) alla serata di gala sul filo della musica d' autore e della beneficenza tanto di astain cui sono stati battuti
pezzi eccezionali. Ad Astino si sono invece tenuti corsi di formazione e orientamento professionale che hanno coinvolto un centinaio di studenti di
cinque scuole medie inferiori e superiori della provincia. La kermesse ha incoronato anche i migliori formaggi italiani che hanno partecipato a concorso
Onaf «Stupore ed emozione» riservato ai formaggi affinati/stagionati e specidita lattiche. Primo premio a «Superbia» di Magi (categoria
stagionati/affinati) e a «San Pietro in cera d'api» di Perenzin Latteria (cat. specidlita lattiche). Premiato anche il «Formai de mut dell’Alta Val
Brembana» della Latteria sociale Branzi per la categoria semi stagionati.
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