
■ Come migliorare il rapporto e la collaborazione tra università e impresa.
Quale il ruolo dell’imprenditore accademico, il cui obiettivo è il trasferimento
tecnologico attraverso iniziative commerciali che vanno dalla gestione della
proprietà intellettuale all’attività di impresa. Questi solo alcuni dei temi che
verranno affrontati nel corso del seminario in programma martedì 28 giugno
alle 17 nella sala biblioteca della Facoltà di Economia in via S. Faustino 74b a
Brescia. Il seminario è promosso dalla Fondazione Asm e Dipartimento Studi
sociali dell’Università di Brescia e giunge in occasione della pubblicazione dei
volumi: «Imprenditorialità accademica. Un’analisi multidisciplinare», a cura di
Francesco Lissoni (Carocci, Roma, 2011) e Imprenditorialità accademica.
Contesti istituzionali e agire imprenditoriale nelle bioscienze in Europa di
Beatrice Tosio (Franco Angeli, Milano, 2011).
Sono previsti gli interventi di Alberta Marniga, Sergio Onger, Francesco Lissoni,
Beatrice Tosio, Massimo Colombo, Mario Gaia, Maurizio Memo e Giancarlo
Provasi.

BRESCIA Buone pratiche
perla prevenzione degli infor-
tuniedellemalattieprofessio-
nali in edilizia. Sono contenu-
te,enel contempo necostitui-
scono l’obiettivo, nel proto-
collo siglato dal Comitato Pa-
ritetico Territoriale per lapre-
venzione infortuni, l’igiene e
l’ambientedi lavoronell’edili-
zia, con la Medicina del Lavo-
ro dell’Università degli Studi
di Brescia e dell’Ospedale Ci-
vile per un progetto per la tu-
tela della salute e della sicu-
rezza di chi lavora nei cantie-
ri edili.
Sarà perciò applicato nel set-
tore dell’edilizia bresciana
una metodologia già speri-
mentata in altri ambiti. Prota-
gonisti saranno infatti le im-
prese edili, i medici del lavo-
ro che sottoscrivendo l’accor-
do, la sottoscrizione è volon-
taria, e entrando nel progetto
potranno avvalersi di un ulte-
riorestrumentoper coordina-
re, migliorare e orientare tut-
te le attività e gli obblighi in
materia di prevenzione dei ri-
schi, sorveglianza sanitaria e
garanzia della sicurezza dei
lavoratori, che devono già as-
solvereper legge. «Progetti si-
milisonogià stati avviati in al-
tre province. Vogliamo dare
un ulteriore servizio alle no-
streimprese affiancandolo al-
le attività già messe in campo
dalComitato nell’ambito del-
la prevenzione degli infortu-
ni e della sicurezza nei cantie-
ri», hanno spiegato Giorgio

Archetti e Raffaele Merigo,
presidente e vicepresidente
del Comitato paritetico terri-
toriale che ieri, nella sede del-
laScuola edilebresciana han-
no presentato il progetto agli
imprenditori dell’edilizia e ai
medici del lavoro.
Con loro c’era Stefano Porru
della Sezione di Medicina del
Lavoro della Statale e respon-
sabile scientifico del proget-
to. Oltre a dare un contributo
per migliorare e coordinare
visite mediche (le imprese
che aderiscono potranno
chiederedieffettuarleall’Uni-
tà ospedaliera di Medicina
del Lavoro del Civile oppure
all’ambulatorio medico del
Comitato) e sopralluoghi ne-
gli ambienti di lavoro, le linee
guida delprotocolloaiuteran-
noamonitorare l’efficaciade-
gli interventi e a pianificare
meglio programmi di valuta-
zione dei rischi, prevenzione
e le priorità nelle scelte azien-
dali in materia di sicurezza
nei luoghi di lavoro e tutela
della sicurezza dei lavoratori.
«Ci sono in questo campo in-
dicazioni di società scientifi-
che e progetti già esistenti -
ha chiarito Porru - . Noi vor-
remmo applicare una meto-
dologia già applicata in altri
campi, anche nella nostra
provincia,al settore dell’edili-
zia.Loscopodelprogetto ètu-
telare e promuovere la salute
e la sicurezza dei lavoratori
delle imprese edili».

Paola Gregorio

IL CONVEGNO MARTEDÌ

Imprenditorialitàaccademica
una sfida per l’ateneo e le imprese del territorio

I MERCATI AGRICOLI

Un progetto per promuovere la salute e la sicurezza dei lavoratori

BRESCIA
Sabato 18/06/11 25/06/11

CEREALI (la tonnellata)
Frumento varietà spec. n.q. n.q. n.q. n.q.
Frumento fino n.q. n.q. n.q. n.q.
Frum. buono merc. (p.s. 76/78) n.q. n.q. n.q. n.q.
Frumento altri usi (p.s. 65/73) n.q. n.q. n.q. n.q.
Granoturco nazionale giallo 274,00 275,00 262,00 263,00
Orzo naz. leggero (p.s. 55/60) n.q. n.q. n.q. n.q.
Orzo nazionale pesante n.q. n.q. 200,00 210,00
Orzo estero (p.s. 66/67) n.q. n.q. n.q. n.q.
Orzo estero (p.s. 67/68) 256,00 263,00 220,00 230,00

SFARINATI DI FRUMENTO TENERO
Farina di grano tenero
Tipo 00-w380-430 prot. m. 14 565,00 575,00 555,00 565,00
Tipo 00-w280-330 prot. m. 13 500,00 520,00 490,00 510,00
Tipo 00-w180-200 prot m. 11,5 467,00 487,00 462,00 482,00

SFARINATI DI FRUMENTO DURO
Semola 420,00 425,00 445,00 450,00

DERIVATI DEL GRANOTURCO
Farina nostrana 393,00 397,00 388,00 392,00
Farina fioretto 444,00 447,00 439,00 442,00
Farina bramata 459,00 467,00 454,00 462,00
Farina per mangime 289,00 292,00 284,00 287,00
Spezzato degerminato 364,00 367,00 359,00 364,00
Germe 299,00 303,00 299,00 303,00

CASCAMI DI FRUMENTO TENERO (alla rinfusa)
Farinaccio 229,00 231,00 226,00 228,00
Tritello 165,00 167,00 164,00 166,00
Crusca e cruschello 151,00 153,00 150,00 152,00

RISI (al chilogrammo)
Semifino Padano 0,96 1,20 0,96 1,20
Semifino vialone nano 1,30 1,35 1,30 1,35
Fino Ribe 0,89 0,91 0,89 0,91
Parboiled Fino Ribe 0,98 1,10 0,98 1,10
Superfino Roma 1,09 1,14 1,09 1,14
Superfino Arborio 1,17 1,21 1,17 1,21

FORAGGI (la tonnellata)
Fieno maggengo 102,00 112,00 110,00 120,00
Fieno agostano n.q. n.q. n.q. n.q.
Fieno terzuolo n.q. n.q. n.q. n.q.
Fieno di erba medica 102,00 112,00 112,00 122,00
Paglia 80,00 90,00 90,00 100,00

BURRO (al chilogrammo)
1a qualità (affioramento) 2,80 2,80 2,80 2,80
2a qualità (siero) 2,60 2,60 2,60 2,60

FORMAGGI ALLA PRODUZIONE (al kg)
Grana merce fresca 2-3 mesi n.q. n.q. n.q. n.q.
Grana padano da 9 mesi 8,60 8,70 8,60 8,70
Grana padano da 12-15 mesi 9,00 9,20 9,00 9,20
Provolone «Valpadana» f. 3 mesi 5,10 5,20 5,10 5,20
oltre 5 mesi 5,30 5,50 5,30 5,50
Provolone a 40 gg. fuori sale 5,20 5,30 5,20 5,30

Provolone 3-4 mesi stag. 5,30 5,40 5,30 5,40

Taleggio tipico fresco 4,25 4,40 4,25 4,40

Italico fresco 4,25 4,40 4,25 4,40

Robiola 3,92 4,02 3,92 4,02

Crescenza a latte intero 3,69 3,79 3,69 3,79

Gorgonzola fresco 3,45 3,60 3,45 3,60

Quartirolo lombardo 4,50 4,60 4,50 4,60

VINI

Vini da tavola di produzione bresciana in damigiane:
Rossi da 10,5 a 11 gradi 1,25 1,30 1,25 1,30

rossi da 11,5 a 12 gradi 1,30 1,40 1,30 1,40

bianchi da 10,5 a 11,5 gradi 1,40 1,50 1,40 1,50

Vini da tavola di produzione bresciana tappo metallico:

Rossi da 10,5 a 11 gradi 1,50 1,60 1,50 1,60

rossi da 11,5 a 12 gradi 1,60 1,70 1,60 1,70

bianchi da 10,5 a 11,5 gradi 1,70 1,80 1,70 1,80

Vini I.G.T. bresciani:
Benaco bresciano 2,50 4,00 2,50 4,00

Montenetto di Brescia 2,50 3,50 2,50 3,50

Ronchi di Brescia 2,50 3,50 2,50 3,50

Sebino 2,80 3,60 2,80 3,60

Valcamonica 2,50 3,50 2,50 3,50

Vini D.O.C. bresciani:
Botticino 3,20 4,80 3,20 4,80

Botticino riserva 6,50 10,00 6,50 10,00

Terre di Franciacorta: rosso 4,70 5,70 4,70 5,70

Terre di Franciacorta: bianco 4,50 5,50 4,50 5,50

Franciacorta Vsqprd 8,50 12,00 8,50 12,00

Cellatica 3,50 4,00 3,50 4,00

Cellatica superiore 4,50 5,00 4,50 5,00

Lugana 4,50 6,50 4,50 6,50

Lugana superiore 6,50 8,50 6,50 8,50

Lugana spumante Vsqprd

metodo tradiz.-class. 7,50 9,50 7,50 9,50

metodo Charmat 5,00 6,50 5,00 6,50

S. Martino della Battaglia 3,80 4,50 3,80 4,50

S. Martino liquoroso cl. 50 9,00 13,00 9,00 13,00

Garda:
Chardonnay 3,00 4,00 3,00 4,00

Riesling 3,00 4,50 3,00 4,50

Marzemino 5,00 6,00 5,00 6,00

Cabernet 5,00 6,00 5,00 6,00

Spumante rosé Vsqprd trad. 7,50 9,00 7,50 9,00

Garda classico:
bianco 4,50 6,00 4,50 6,00

chiaretto 4,50 6,00 4,50 6,00

rosso 3,80 4,60 3,80 4,60

rosso superiore 5,00 6,50 5,00 6,50

groppello 4,50 5,50 4,50 5,50

groppello riserva 6,00 7,50 6,00 7,50

Riviera d/Garda bres. (novello) 3,60 6,00 3,60 6,00

Capriano del Colle:
rosso 3,50 4,80 3,50 4,80
rosso riserva 6,50 10,00 6,50 10,00
bianco Trebbiano 3,30 4,50 3,30 4,50

SUINI DA ALLEVAMENTO (al chilogrammo)
Lattonzoli:
15 kg 3,57 3,57 3,53 3,53
25 kg 2,59 2,59 2,55 2,55
Magroncelli:
30 kg 2,43 2,43 2,40 2,40
40 kg 2,14 2,14 2,14 2,14
50 kg 1,82 1,82 1,82 1,82
Magroni:
65 kg 1,58 1,58 1,58 1,58
80 kg 1,41 1,41 1,41 1,41
100 kg 1,42 1,42 1,42 1,42

SUINI DA MACELLO
115-130 kg 1,31 1,31 1,33 1,33
130-144 kg 1,33 1,33 1,35 1,35
144-156 kg 1,38 1,38 1,40 1,40
156-176 kg 1,41 1,41 1,43 1,43
176-180 kg 1,39 1,39 1,41 1,41
180-185 kg 1,34 1,34 1,36 1,36
Oltre 185 kg 1,30 1,30 1,32 1,32
Scrofe di 1a qualità 0,67 0,67 0,63 0,63
Scrofe di 2a qualità 0,57 0,57 0,59 0,59
Scrofe di 3a qualità n.q. n.q. n.q. n.q.

BESTIAME DA MACELLO (al chilogrammo)
Vitelli di carne bianca da 230 a 260 Kg:
bruna di 1a qualità 2,20 2,40 2,20 2,40
bruna di 2a qualità 2,05 2,15 2,05 2,15
incrocio belga di 1a qualità 4,00 4,20 4,00 4,20
incrocio belga di 2a qualità 3,20 3,40 3,20 3,40
frisona italiana di 1a qualità 2,30 2,40 2,30 2,40
frisona italiana di 2a qualità 2,15 2,25 2,15 2,25
Vitelloni e manzi delle razze:
bruna di 1a qualità 1,20 1,35 1,20 1,35
bruna di 2 a qualità 1,00 1,10 1,00 1,10
charollais di 1a qualità 2,10 2,20 2,10 2,20
charollais di 2a qualità 1,85 1,95 1,85 1,95
frisona di 1a qualità 1,40 1,50 1,40 1,50
frisona di 2a qualità 1,20 1,30 1,20 1,30
limousine di 1a qualità 2,25 2,40 2,25 2,40
limousine di 2a qualità 2,00 2,10 2,00 2,10
polacco di 1a qualità 1,60 1,70 1,60 1,70
polacco di 2a qualità 1,40 1,50 1,40 1,50
Vacche delle razze:
bruna di 1a qualità 1,15 1,25 1,15 1,25
bruna di 2a qualità 0,95 1,05 0,95 1,05
frisona italiana di 1a qualità 1,15 1,25 1,15 1,25
frisona italiana di 2a qualità 0,95 1,05 0,95 1,05
Equini:
puledri di 1a qualità 2,00 2,20 2,00 2,20
cavalli di 1a qualità 1,50 1,70 1,50 1,70
cavalli di 2a qualità 1,30 1,50 1,30 1,50

BESTIAME DA LATTE
E DA ALLEVAMENTO (prezzi a capo vivo)
Vitelli baliotti:
Baliotti extra incrocio belga 3,90 4,00 3,90 4,00
baliotti incroci 2,70 2,90 2,70 2,90
baliotti bruna 2,00 2,20 2,00 2,20
baliotti pezzati neri 2,50 2,70 2,50 2,70
Bruna Alpina:
Capi non iscritti a libro geneaologico
manzette da ingrav. 700,00 780,00 700,00 780,00
manze grav. da 3 mesi 930,00 1.010.00 930,00 1.010,00
manze grav. da 7 mesi 1.080,00 1.130,00 1.080,00 1.130,00
vacche da latte sotto i 5 anni 1.000,00 1.100,00 1.000,00 1.100,00
vacche da latte oltre i 5 anni 750,00 850,00 750,00 850,00
Capi iscritti a libro genealogico:
manzette da ingravidare 930,00 1.010,00 930,00 1.010,00
manze grav. 3-5 mesi 1.180,00 1.280,00 1.180,00 1.280,00
manze grav. 5-7 mesi 1.430,00 1.530,00 1.430,00 1.530,00
vacche da latte sotto i 5 anni 1.230,00 1.380,00 1.230,00 1.380,00
vacche da latte oltre i 5 anni 860,00 965,00 860,00 965,00
Frisona italiana:
Capi non iscritti al libro genealogico
manzette da ingravidare 760,00 840,00 760,00 840,00
manze gravide da 3 mesi 1.005,00 1.080,00 1.005,00 1.080,00
manze gravide da 7 mesi 1.140,00 1.240,00 1.140,00 1.240,00
vacche latte sotto i 5 anni 860,00 1.015,00 860,00 1.015,00
vacche latte oltre i 5 anni 680,00 780,00 680,00 780,00
Capi iscritti al libro genealogico:
manzette da ingravidare 1.000,00 1.100,00 1.000,00 1.100,00
manze gravide 3-5 mesi 1.230,00 1.350,00 1.230,00 1.350,00
manze gravide 5-7 mesi 1.450,00 1.550,00 1.450,00 1.550,00
vacche latte sotto i 5 anni 1.180,00 1.330,00 1.180,00 1.330,00
vacche latte oltre i 5 anni 780,00 880,00 780,00 880,00

MONTICHIARI
Venerdì 17/06/11 24/06/11

BOVINI (al kg)
Vacche da macello 1a q. Frisona 1,15 1,25 1,15 1,25
Vacche da macello 2a q. Frisona 0,85 0,98 0,85 0,98
Vacche da macello 3a q. Frisona 0,65 0,84 0,65 0,84
Vitelloni mac. Fris. 1aq. 24/30 m. 1,20 1,30 1,25 1,35
Vitelloni mac. Fris 1aq. < 24 m. 1,30 1,40 1,30 1,40
Manze da macello Charollaise 2,20 2,30 2,20 2,30
Manze da macello Limousine 2,50 2,60 2,50 2,60
Manze mac. incr. franc. (bionde) 2,10 2,20 2,10 2,20
Vitelloni mac. incr. franc. (biondi) 2,00 2,10 2,00 2,10
Vitelloni macello Pezzato Rosso 1,80 1,90 1,80 1,95
Vitelloni da macello Polacchi 1,70 1,85 1,70 1,85
Vitelloni da macello Charollaise 2,10 2,20 2,10 2,20
Vitelloni da macello Limousine 2,35 2,45 2,35 2,45
Vitelli carne bianca Frisoni 1a q. 2,55 2,65 2,55 2,65
Vitelli carne bian. Polacchi 1a q. 2,60 2,70 2,60 2,70
Femm. Char. incr. kg 280-320 2,40 2,50 2,40 2,50
Maschi rist. Limousine kg 300 3,00 3,10 3,00 3,10
Maschi rist. Charollaise kg 300 2,85 2,95 2,85 2,95

Maschi rist. incr. Frisoni kg 300 2,70 2,90 2,70 2,90
Maschi rist. Limousine kg 400 2,50 2,60 2,50 2,60
Maschi rist. Charollaise kg 400 2,45 2,55 2,45 2,55
Maschi rist. incr. Frisoni kg 400 2,45 2,55 2,45 2,55
Vitelli baliotti Naz. 1aq. 50/60 kg 4,20 4,55 4,10 4,45
Vitelli baliotti Naz. 1ªq. 56/60 kg 2,35 2,65 2,35 2,60
Vitelli baliotti Naz. 1ªq. 45/55 kg 2,10 2,35 2,10 2,30
Vitelli baliotti Polacchi 1aq. 50 kg 3,00 3,50 3,00 3,50

EQUINI (al kg)
Puledri lattoni 1a qualità 2,05 2,15 2,05 2,15
Puledri lattoni 2a qualità 1,80 1,90 1,80 1,90
Puledri sopran. (inf. 2 anni) 1a q. 1,55 1,72 1,55 1,72
Muli-Asini di 1a qualità 1,20 1,28 1,20 1,28
Muli-Asini di 2a qualità 0,83 0,90 0,83 0,90
Cavalli macello 1a qualità 1,83 1,97 1,83 1,97
Cavalli macello 2a qualità n.q. n.q. n.q. n.q.
Cavalli macello 3a qualità (magri) n.q. n.q. n.q. n.q.

FIENO PRESSATO IN ROTOBALLE (la ton.)
PIANURA Fieno 1o taglio - 2011
1a qualità 130,00 135,00 140,00 150,00
2a qualità 110,00 120,00 120,00 130,00
Fieno 2o taglio e successivi - 2011
1a qualità 135,00 145,00 140,00 150,00
2a qualità 115,00 125,00 120,00 130,00
Medica 1o taglio - 2011
1a qualità 130,00 140,00 150,00 160,00
2o taglio e successivi - 1a qualità n.q. n.q. n.q. n.q.
COLLINA Fieno 1o taglio - 2011
1a qualità 110,00 120,00 130,00 140,00
2a qualità 100,00 110,00 110,00 120,00
Medica 1o taglio e successivi - 2010
1a qualità n.q. n.q. n.q. n.q.
2a qualità n.q. n.q. n.q. n.q.
Medica disidratata - Nazionale
1a qualità - annata 2010 170,00 180,00 190,00 200,00
2a qualità n.q. n.q. n.q. n.q
Medica ventilata estera 2011
1a qualità 185,00 200,00 200,00 220,00
2a qualità n.q. n.q. n.q. n.q.
PAGLIA
Paglia in balloni per alim. - 2010 110,00 120,00 100,00 110,00
Paglia in balloni per lettiera 95,00 105,00 90,00 100,00

SILOMAIS
1a qualità n.q. n.q. n.q. n.q.
2a qualità n.q. n.q. n.q. n.q.

TRINCIATO DI MAIS (al piò bresciano)
1a qualità n.q. n.q. n.q. n.q.
2a qualità n.q. n.q. n.q. n.q.
LEGNA
Legna verde «cerro» tranci 5,00 10,00 5,00 10,00
Legna verde (altra) tranci 7,00 8,00 7,00 8,00
Legna verde mista (da stufa) 12,00 13,00 12,00 13,00
Legna secca mista (da stufa) 14,00 15,00 14,00 15,00

Alpacca,
la lega di metalli
che fece crescere
il distretto valgobbino

Un piano per la salute nei cantieri
Comitato Paritetico Territoriale e Università insieme per combattere i rischi sul lavoro
L’iniziativa supportata da studi scientifici e progetti analoghi realizzati in altri settori

LUMEZZANE Alpacca. Che cos’è? No,
nonè l’animaleandinodalcuimorbidissi-
mopelosiricavalanaleggeracomeuncir-
ro, costosa più d’una pelliccia di visone,
con una sola «c», ma è una lega di metalli,
definita nobile, con la quale si realizzava-
no posaterie, maniglierie, vassoi, servizi
da tè e caffè e che a Lumezzane, fino a ri-
dossodegli AnniNovanta,vedevaalmeno
una decina d’imprese produrre oggetti
d’alto prestigio, con un’argentatura mol-
to resistente, grazie proprio alla composi-
zione del metallo così ottenuto. Posate e
articoli vari erano appannaggiodi casere-
ali, alberghi di lusso, navi transatlantiche,
famiglie ben abbienti... Insomma, il bel
servizio d’alpacca argentata a spessore,
era uno status symbol: oggi, in Italia, solo
3 imprese producono posateria e servizi
inalpacca:laAbert,emigratadaLumezza-
ne ormai da anni, la Sambonet, di Novara
e la Calderoni F.lli, di Casale Corte Cerro
(Verbania).
L’alpacca godeva (gode) d’alta considera-
zione.Nonesisterottamediquestometal-
lo,nonlingotti,percuivaprodottabadan-
do a non discostarsi molto dal dosaggio
ritenuto migliore, ossia 64% di rame, 18%
di nichel e zinco rispettivamente. Ne vie-
ne un composto chiaro, resistente per via
delnichele quindimoltoadattoall’argen-
tatura, tanto che è detto anche argentone,
argentena, argento tedesco. Per ottenere
lalegaoccorronotemperaturebenpiùele-
vate di quelle obbligate dall’ottone. Pare
che già gli Etruschi conoscessero l’alpac-
caequindisitestimoniaancheun’antichi-
tà che ammanta uno spunto di mistero.
Curiosità: i gettoni del telefono pubblico
che fu, erano in alpacca. L’ultima azienda
a produrre posateria in alpacca a Lumez-
zane è stata la Ghidini Fratelli Masöla che
hachiusolafabbricaalcunianniaddietro.

Egidio Bonomi
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