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ARRIVANO I G.AT.!

Negli ultimi due anni sono nate piu
aziende agricole che industriali.

Il terreno agricolo & visto non piu solo
come bene anticiclico o bene rifugio
ma anche come effettiva opportunita
di investimento produttivo con possibi-
lita di ritorni interessanti.

Ai benefici del riavvicinamento alla
terra una platea sempre piu vasta ini-
zia ad associare una possibi- S
lita concreta di una rendita
economica adeguata ed una
sicura rivalutazione del
capitale.

L'unico difetto € il costo uni-
tario e la diminuzione
dell’utilita marginale al di
sotto di una determinata so-
glia, variabile a seconda
della coltivazione e delle
condizioni del terreno stes-
so. Non & un caso che tutti
coloro che dispongono di
somme ingenti possiedano tenute pre-
stigiose pil 0 meno estese e sempre
piu spesso coltivate con metodi biolo-
gici a salvaguardia della salubrita
dell’ambiente.

Mettersi insieme dunque e acquistare
una tenuta agricola da condurre se-
condo le pit moderne metodologie
biologiche e beneficiare dei prodotti

genuini e dal sapore autentico, & que-
sta I'idea da cui scaturisce il progetto
G.A.T. Gruppo Acquisto Terreni:

< 50 soci per un investimento comples-
sivo di circa un milione di euro per
I'acquisto e la conduzione di un fondo
agricolo.

< Una societa strutturata per garantire

i soci nell'investimento e una dimensio-

ne eco-solidale orientata all’accorcia-

mento della filiera per garantire
all'impresa un mercato svincolato dai
legami soffocanti della Grande Distri-
buzione e dell’agricoltura convenziona-
le.

e Un’attenzione particolare
all'ambiente che oltre a sottrarre terri-
torio e alimenti all’avvelenamento con
pesticidi chimici, si traduce in una
maggiore piacevolezza della corte agri-

VINO BIO, PER L'UE NON ESISTE

| vini biologici in Europa sono forse I'unico prodotto che ancora non possino fregiarsi del logo europeo che garantisce la
coltivazione biologica. | vari paesi membri non riescono a trovare un accordo sul limite dei solfiti che vanno aggiunti al vi-

no per conservarlo meglio.

cola in grado cosi di accogliere ospiti
all'interno di una piccola attivita
agrituristica, consentendo di diffe-
renziare ulteriormente le fonti di
reddito.

L'obiettivo della societa & quindi
quello di fornire una valida alternativa
all’investimento tradizionale dando
voce alle necessita di tutela del terri-
torio, ed al desiderio di riavvicinarsi
alla terra da parte di una larga
parte della platea cittadina
raccogliendo un gruppo di
investitori intorno alla costitu-
zione di una societa agricola
con produzione biologica.

In breve il G.AT. si pone i se-
guenti obiettivi economici ed
etici:

1.Difesa del valore dell’investi-
mento

2.Incremento patrimoniale
3.Ricavo di eventuale reddito
dalla produzione agricola
4.Condivisione di valori
5.Incentivazione della coltivazione
naturale

6.Avvicinamento dell’agricoltura alla
platea cittadina

7.Filiera corta

8.Rivalutazione ambientale

Per saperne di piu:
www.gruppoacquistoterreni.it

Ma non € solo una guerra degli integralisti del bio: qui si scontrano i concorrenti dei paesi del "nord" e "sud".

Grazie al clima, i paesi del mediterraneo posso fare a meno dei solfiti per ottenere un buon vino biologico, dove i paesi
del nord (Austria e Germania, ma anche I'Olanda produce vini bio) hanno bisogno di aggiungere piu quantita di solfiti.
Nella Commissione europea € bloccato da mesi un regolamento che stabilisce il limite dei solfiti per dare il via libera per
I'etichetta "vino biologico". Si aspetta che i paesi del sud e i paesi del nord raggiungano un compromesso.

Per ora i vini possono solo usare la denominazione "vino ottenuto da uva biologica", che non da nessuna garanzia sui sol-

fiti (o altro!) aggiunto in bottiglia.




NOTIZIE GASPAROTTE

IL'CASSETTONE' POSTALE

Cari soci, con questo numero il
giornalino va in ferie per qualche
settimana per ritrovarci a settembre!
Per fortuna in questi due mesi di
prova del “Cassettone postale” non
abbiamo ricevuto nessuna vostra
lamentela sul Gaspar8 ma, purtroppo,
neanche alcun suggerimento o idea
nuova da poter realizzare insieme.
Speriamo di cuore che con settembre
inizi un nuovo  periodo  di
partecipazione. Ma se nel frattempo
vi venisse voglia di scrivere al
cassettone questo e l'indirizzo di
riferimento

redazione@gaspar8.net.

Aspetto numerose le vostre idee e
opinioni. Un saluto. Anna

EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEN)
GASPARS FAI DA TE

Cari soci, desidero farvi una domanda:
avete gia comprato il pane per oggi?
Prima di rispondere leggete queste
poche righe...

Il prezzo del pane oscilla dai 2 euro al
kg nei supermercati ai 3-4 euro al kg
dal fornaio sotto casa.

Una famiglia di quattro persone
consuma 1 kg di pane al giorno per
una cifra annua circa di 1.000 euro.
1.000 euro sono una vacanza, un bel
mucchio di bollette, I'assicurazione
dell’auto e molte altre cose.

Direi che un bel metodo per
risparmiare € quello del Fai da te!
Stiamo organizzando il laboratorio del
pane, gia sperimentato in passato,
abbiamo pero bisogno di sapere chi é
interessato.

Lo terra molto probabilmente
Marilena Oristano (nostra 'vecchia’'
conoscenza) e l'inizio slittera a
settembre visto il periodo estivo.

| referenti di questo laboratorio sono:
Anna De Bona, Maurizio Gasbarra e
Domenica Pipari.

Come sempre potete scrivere
all’indirizzo email
redazione@gaspar8.net per indicare
la vostra volonta a partecipare.

Un saluto.

Anna

TUTTI CHEF

Le mele

La mela e il frutto del melo (Malus do-
mestica), originario dell’Asia centrale
la cui comparsa risale al Neolitico, ed
attualmente é presente con circa 2000
varieta.

La mela e il frutto piu destagiona-
lizzato (lo si trova tutto I'anno) ma cio
richiede la presenza di impianti che
quindi ne limitano la diffusione. La sua
naturale maturazione varia da fine ago-
sto a meta ottobre.

Sono molte le storie, leggende e
simbologie che si intrecciano attorno
alla mela, a partire da Adamo ed Eva a
Paride e alla bella Elena.

Ma, al di la delle leggende, la mela &
un vero e proprio farmaco naturale ed
un valido alleato nella prevenzione di
patologie e disturbi.

Non contiene grassi né proteine e
apporta pochissimi zuccheri (10 g per
100 g di frutto) e calorie (circa 40 per
100 g di mela). In compenso é ricchissi-
ma di sali minerali e vitamine del
gruppo B che giovano alle mucose
intestinali e della bocca, combattono
I'impoverimento di unghie e capelli e
aiutano a superare stanchezza e
inappe- . 4
tenza. .
Gli  acidi
presenti
nel frutto,
contribui-
scono al
benessere
dell’orga-
nismo, fa-
vorendo la
digestione
e mante-
nendo
inalterata  {_
I'acidita
dell’apparato digerente.

Ma le virtu della mela non finiscono
qui. E’ il frutto piu indicato per i diabeti-
ci: contiene il fruttosio, uno zucchero
che viene metabolizzato senza il ri-
corso all'insulina, e una percentuale di
fibre, tra cui la pectina. Questa partico-
lare sostanza aiuta a tenere sotto
controllo la glicemia, rallentando I'as-
sorbimento degli zuccheri e combatte
il colesterolo cattivo (LDL) e aiuta
quello HDL.

La mela ci aiuta anche a respirare me-
glio, per la presenza di vitamina C:

pare che la sua azione sulle vie respi-
ratorie sia quasi maggiore rispetto a
quella degli agrumi.

Previene inoltre le malattie cardiova-
scolari e il cancro: grazie alla forte pre-
senza di antiossidanti come i
bioflavoinoidi, il consumo regolare di
mele ci aiuta a combattere i radicali li-
beri, dannosi per I'organismo e per
I'invecchiamento cellulare.

Inoltre, la mela mangiata cotta € un
ottimo rimedio contro la stipsi, cruda
invece ha un’azione astringente e di-
gestiva e a fine pasto pulisce i denti e
massaggia le gengive, grazie alle fibre
e al contenuto di acido ossalico.

Scaloppine alle Mele

Ingredienti: 4 scaloppine di vitello, 1
mela Granny Smith, 1 cucchiaino di se-
nape, panna g.b., 2 cucchiaini di Calva-
dos (o vino liquoroso), burro, sale.

Con uno
scavino ri-
cavate
dalla mela
delle
piccole
palline, e
fatele
saltare in
8 padella
con il
burro e un
pizzico di
™ sale.
Quando si
sono ben

dorate toglietele dalla padella e, con il
fondo di cottura fate rosolare le sca-
loppine (aggiungendo un po’ di burro
se risultano asciutte), salandole
leggermente.

Aggiungete il Calvados e lasciate sfu-
mare.

Sciogliete la senape in un goccio di
panna e versatela poi sulla carne.
Lasciate rosolare ancora un attimo,
poi spegnete il fuoco, unite le mele e
servite.






