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|’azienda Salvaderi

Dove nasce il latte
piu ricercato d’Italia

Il Illoro latte e la loro carne sono ricerca-
tissimi dagli chef stellati, dagli appassionati
di cibi gourmet e da chi vuole prodotti frut-
to di un modello di allevamento pit1 soste-
nibile: I'allevamento etico dell'azienda agri-
colalodigiana (di Maleo) Salvaderi ha con-
quistato proprio tutti con la sua eccellenza.
DINO BONDAVALLI = a pagina 39

Geni lombardi/L’azienda Salvaderi

Nell’allevamento che produce
il latte piu ricercato d’ltalia

Solo mucche di razze rare, e tenute esclusivamente al pascolo, per un prodotto che piace
agli chef stellati. Il risultato & un nettare giallo (grazie al betacarotene) dal sapore unico

DINO BONDAVALLI

M 1l loro latte e la loro came
sono ricercatissimi dagli chef
stellati, dagli appassionati di ci-
bi gourmet e da chi vuole pro-
dotti frutto di un modello di al-
levamento pil sostenibile. Dai
tristellati Norbert Niederkofler,
che nei mesi scorsi ha aperto il
suo nuovo ristorante milanese
Horto, e Giovanni Santini del
ristorante Dal Pescatore a Can-
neto sull’Olio (Mantova), fino
a Giuseppe Zen, che ha elevato
a un’inedita nobilta il cibo di
strada, l'allevamento etico
dell'azienda agricola lodigiana
Salvaderi ha conquistato tutti.
Ma se oggi grandi chef e
amanti della buona cucina si
prenotano con settimane di an-
ticipo per assicurarsi i tagli
dell'unica vacca che I'azienda
di Maleo (Lodi} macella una
volta al mese, solo una mancia-
ta di anni fa la scelta visionaria
di puntare su un allevamento
con poche bestie, di razze rare
e tenute esclusivamente al pa-
scolo, era stata giudicata dai
pitt ai limiti della follia. «Noi sia-
mo la terza generazione
nell'azienda agricola di fami-
glia, che fino ai primi anni Due-
mila si fondava su un classico

allevamento intensivo con 200
mucche di razza Holstein (le ti-
piche vacche bianche e nere) e
una distesa di campi coltivati a
mais ed erba medica. Quando,
dopo aver provato a prosegui-
re lungo la linea tracciata da
chi ci aveva preceduto, abbia-
mo deciso diribaltare il concet-
to di agricoltura e ripartire con
pochi capi, puntando tutto sul-
la qualita e naturalita del pro-
dotto e  scommettendo
sull'idea che anche il latte po-
tesse diventare un prodotto ad
alto valore aggiunto, in fami-
glia ci hanno presi per matti»,
racconta Simone Salvaderi,
che conduce questa piccola
realta insieme alla moglie Da-
mayanthie Barbieri.

«Noi avevamo bambini pic-
coli e volevamo produrre qual-
cosa per i nostri figli. Cosi sia-
mo andati a individuare tutte
le caratteristiche che volevamo
mettere nel bicchiere: un latte
che facesse bene, che mante-
nesse le sue caratteristiche or-
ganolettiche e che venisse pro-
dotto da animali allevati al pa-
scolo e senza sostanze chimi-
che», racconta Damayanthie.
Per farlo sono partiti dalla fase
diricerca, che ha portato Simo-
ne a girare il Nord Europa e a
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visitare diverse aziende. «Ho
deciso di andare alla ricerca di
una razza che fosse portatrice
della variante A2 della Beta-ca-
seina, che poi € la variante con
cui le mucche producevano il
latte in origine, ma che & pro-
gressivamente scomparsa per-
ché gli animali appartenenti a
queste razze sono meno pro-
duttivi», racconta Simone. «Co-
sl ho scoperto la razza Guern-
sey, che deriva da bovini di ori-
gini Normanne introdotti
nell'isola di Guernsey (nel ca-
nale della Manica) e che oggi si
trova solo in minima parte, tan-
to che noi siamo I'allevamento
pil1 a sud che ci sia in Europa».

Queste vacche, allevate al pa-
scolo e secondo i dettami
dell’agricoltura biologica, pro-
ducono circa la meta del latte
di un animale in regime inten-
sivo, vivono il doppio del tem-
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po e producono un latte di co-
lore giallognolo (per il betaca-
rotene, ndr) e di sapore unico,
che peraltro simodifica nell'ar-
co delle stagioni. «Se oggi il no-
stro latte viene riconosciuto co-
me il migliore in Italia, quan-
do, nel 2015, abbiamo comin-
ciato a produrlo e a proporlo a
un prezzo nettamente pit1 alto
di quello che veniva praticato
dagli altri allevatori & stato ac-
colto con fortissimo scettici-
smo», ricorda Damayanthie,
che si occupa del marketing
aziendale. Il coraggio di nonri-
nunciare alla propria filosofia,
pero, alla fine ha pagato. E, gra-
zie ai primi clienti «che ci han-
no dato fiducia, la gelateria
Bandirali di Crema e Giuseppe
Zen, alla fine abbiamo scollina-
to».

Oggi nessuno si scandalizza
ad acquistare il latte o la carne
al doppio di quanto paghereb-
bero per prodotti da alleva-
menti intensivi, né di scoprire
che da Santa Lucia a meta gen-
naio il latte non & disponibile
per rispettare il ritmo fisiologi-
co della fase riproduttiva delle
vacche. Non male per quella
che resta una piccola realta
con una trentina di vacche da
latte, il cui sogno ostinato ha
dimostrato chel'idea cheun al-
levamento etico possa far bene
non solo agli animali, ma an-
che all'ambiente e ai consuma-
tori non era un’utopia.
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L'azienda si trova a Maleo (Lodi) e conta una trentina di vacche
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