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Forme, unatre giorni digitale sui formaggi
L’eventodel compartolattiero-caseario saràpiù internazionale: primaesposizione virtualedelle CittàCreati veUnescoper laGastronomia

di Fabio Cuminett i

(cfb) Anchei l formaggio passa
al virtuale,di questi tempi. La
quintaedizione di Forme,pro-

getto che da cinque anni si

dedica al la valo ri zzazione e
promozione del l ’intero com-
p arto lat t iero-c aseario, tra
creativitàepatrimoni Unesco,

passa interamentedigitaleper
adeguarsi all ed isposizioni an-
t i Covid .

Un’ occasione per immer-

gersi in nuovi paradigmi di

relazione, nuovi strumenti
tecnologi ci, nuove abitudini

di consumo e nuovi modelli
di business. Da Bergamo, cit-
tà universalmente ricono-
sciuta come una delle più
colpite dall ’ epidemia da Co-
v id-19 (e capitale casearia
grazie alle nove Dop della
provincia), dal 20 al 22 no-

vembre i l settore scende in
campo per affermare la sua
ri levanza nel contesto cul -
turale ed economico, nazio -

nale e internazionale. «A b-

biamo fortemente voluto la
manifestazione Formeanche
quest’anno, nonostant e le
enormi diffi coltà causatedai

continui ecambi di program-
m a, equindi di prospet tiva –
spi ega F rancesco M aroni,

p residente del progetto -.

L’ edizione 2020 prende le
mosse dal lastraordinariaop-
portunità del riconoscimen-
to di Bergamo come Città
Creativa Unesco per la Ga-
stronomia. I due progetti si

raccordano e si arricchisco-
no avicenda esonolamisura
di quanto i l settore latt iero
caseario sia centraleper Ber-
gamo. La sintesi migl iore si

t r ov a nel nome st esso
del l ’ iniziativa: Forme Crea-
t ive, e quindi nel summit
“Food. Restart from Creati -
v ity ” , organi zzato acura del

Comune di Bergam o, che
inaugura la mani festazione.

Forme vuole continuare ad
essere un traino per l ’ intero
settore lattiero-caseario na-
zionale, aprendosi ulterior-

m ente ai mercati internazio-

nal i, dopo aver ospi tato per
la prima volta in Italia gl i
World Cheese Awards nel

2019».

Ven iamo al programma.
Oggi , venerdì 20, i l summit“Food. Restart from Creati -

v i ty” , in diretta streaming da
Palazzo Frizzoni. Un appun-
tamento dove le tre Città
Creative Unesco per la Ga-
stronom ia italiane(Bergamo,
A lba e Parma) ealcunecittà
del circui to internazionale
Ucc (Unesco Creative Ci ties),

si confronteranno per indi-
v iduare gl i scenari possibil i

d i evoluzione del la fi l iera
agroalimentare. Un labora-
torio di pensiero e di in-
novazione, per metterein re-
te le conoscenze,abbatterele
barriere geografiche e pro-

m uovere a tutto tondo le
eccel lenze casearieenon so-
lo.

Sabato 21 e domenica 22
novembre ecco la Creative
Cheese Expo, in assoluto la
prima esposizionevir tualedi

f ormaggi provenient i dal le

Città Creative Unesco per la
Gastronomia, oltre alle gran-
d i Dop lombarde. I prodotti
caseari saranno presentati in
uno spazio v irtualedi grande
suggestione.

Spazio poi al la formazione
con il progetto V irtual Chee-
se Labs, una serie di v ideo
curati dai maestri assaggia-
t ori Onaf (Organizzazione
nazionale degl i assaggiatori
di formaggio ), che presen-
t erann o i f ormagg i del le
cheese val ley orobiche, una
selezione di specialità casea-
r ie delle cit tà creative e le

grandi Dop lombarde.
I Cheese Forum (21 no-

v embre) sarannoinvecel’ oc-
casione per segui re profes-
sionisti ed esperti del settore,
che metteranno a disposi-
z ione la loro esperienza per
approfondire tematiche di
grande interesse come i l ci-
bo, i l territorio, la salute e la
loro interrelazione.

Sabato alle 11 la partenza
per “Le vie del latte” con
Roberta Garibaldi, docente
del l ’Universi tà di Bergamo e
esperta internazionaledi tu-
r ismo enogastronomico. Un
progetto che Forme vuole
lanciareper lavalorizzazione
turist icadel formaggio e dei

luoghi della sua produzione.
Si proseguepoi alle14.30 con
M ichele Corti, docente di
zootecnia, per un forum su
“ Transumanza Patrimoni o
Unesco - AlpFoodway Can-
d idatura Unesco”.

“La salute dell ’uomo e del
Pianeta. A partire dal cibo” ,
sabato al le 17, sarà invece
l ’ultimo forum del weekend,
un dibattito coordinato da
G iu seppe Remu zzi su lle
complesserelazioni tra per-
sone, territorio e al imenta-
z ionechesi inscrive nel pro-
getto Ital ian Institute for Pla-
netary Heal th - Iiph, nato
dal la col laborazionetra l’ i rc-
cs M ario Negri , l ’Università
Cattol icadel Sacro Cuore di
Roma e Vithality , spin -off
del la stessauniversità.

Serie di video
curati dai maestri
assaggiatori Onaf,

che presenteranno
le chicche delle
cheeseval ley

orobiche
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Maroni: «Sguardo
oltreconfine,dopo
aver ospitato per
la prima voltain
Ital ia gli World
Cheese Awards
nel 2019»

I PRINCIPI
DELLE

OROBIE
Bitto Storico,
Branz,i Formai

demut, agr ì di
valtorta, strac-

chino all’antica
eStrachitunt
sono membr i

dell’ associazio-

ne “ Principi

delel Orobie”.
Rappresentano
un’esperienza
innovativa di
reti di impresa
cheintendono

porsi quali pro-

pulsoridi più
vaste ret i rurail
nelcontestodi

unarealtà
montanadove“faresistema”
rappresenta
unanecessità
impellente
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