Formaggi piv agriturismo, ecco
il mix vincente di Cascina Selva

Grazie agli alimenti genuini prodofi in azienda con il policaseificio Polyfood di Inven

Sala di Ozzero M) sta sperimentando i “p

di ALESSANDRO AMADEI

Se qualcuno avesse ancora
qualche dubbio sui vantag-
gi della trasformazione azien-
dale e della vendita diretta al
consumatore, & pregato di far
visita ai fratelli Giorgio e Ade-
lio Sala, di Ozzero (Mi). Qui,
fra un buon bicchiere di vino
rosso e un assaggio dell'otimo
faleggio di casa, magari degu-
stati nell'accogliente sala risto-
rante dell’agriturismo azienda-
le, i due intraprendenti fratelli
lombardi potranno raccontare
la loro esperienza di allevato-
ri produtiori di latte. Allineati,
fino a 5 anni fa, dlle sfrategie
imprenditoriali tipiche di que-
ste parti della pianura lombar-
da: con Q0 Frisone da nutrire
e mungere fufti i giorni, prima
di aprire il caseificio aziendale
I'obiettivo di Giorgio e Adelio
era produrre piv latte possibile

al minor costo possibile, e ven-
dere all'industria I'intera produ-
zione. "Conferivamo a Parmo-
lat e a Yomo - rivela Adelio
— ma dopo i due rispeffivi
crack, ci siamo trovati di fronte
a un bivio: visti i chiari di luna
sul fronte dei prezzi alla stalla,
dovevamo scegliere tra ingran-
dire i capannoni e raddoppia-

re il numero di capi, oppure
frasformare il prodotto in azien-
do, e vendere i formaggi dire
famente al consumatore”. Di
qui la svolta radicale impressa
allazienda agricola di fami-
glia: da un lafo la sfalla, che
oggi ospita una quarantina di
bovine in lattazione (compresa
qualche Pezzata Rossa) e che
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L'AZIENDA

o Superficie coltivata: 33 ha, a loietto e mais
o |n stalla: 40 vacche in lattazione di razza Frisona e Pezzata Rossa

o Destinazione latte: caseificio aziendale

e Produzioni casearie: formaggi freschi (primi sali, crescenza); formaggi a breve
maturazione (taleggio, caciotta a latte crudo, zingherlino); yogurt; ricotta

o Commercializzazione dei formaggi: spaccio aziendale; ristorante agrituristico
aziendale; punto vendita del Consorzio Parco del Ticino

e Manodopera (in stalla, caseificio e spaccio): 6 unita familiari
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fa, la famiglia

lus" della filiera corta. E fiene lontani gli spetti della crisi

Foto sopra, DA SINISTRA

| formaggi prodotti in cascina sono

il pezzo forte del mend del ristorante
aziendale, dotato 160 coperti ed ospita-
to in un rustico in passato adibito

a stalla

affualmente viene gestita se-
condo criteri meno spinti rispet-
to al recente passato; dall'altro
il reparto “food”, con fanfo di
caseificio, spaccio e ristorante
agituristico. Infine |'area didat
tica per i clienti piv giovani:
ecco i recinti per le caprefte e i
maiali, I'orto, il parco giochi.

Offerta variegata

I tuto a beneficio delle fami-
glie milanesi che durante il
week end vogliono lasciarsi
alle spalle la metropali, e rag-
giungere nel giro di mezz'ora
(in auto, ma l'azienda & facil
menfe raggiungibile anche in



| consigli delle aziende |

bicicletta) un'oasi di pace e di
cibo gusfoso e genuino.

Ma & nel caseificio che batte
il cuore produttivo di Cascina
Selva. E qui, infatti, che Luca
Sala frasforma una parte del
buon latte di casa nei prelibati
formaggi che, offerti fal quali
o utilizzati come ingredienti di
prelibate ricette, sono il pezzo
forte del ristorante aziendale.
la lista & lunga: si va dai fre-
schi come la crescenza o il pri-
mo sale (disponibile nella ver-
sione normale o spezioto), ai
formaggi a breve maturazione
quali il taleggio e la caciotta a
latte crudo.

Senza naturalmente dimentica-
re la ricotta e lo yogurt, utiliz-
zati in abbondanza per i dolci
del ristorante, o lo zingherlino,
una ricofta reimpastata a cui
vengono aggiunti sale e varie
spezie, e che viene consumata
dopo una seftimana di sfagio-
natura. Il bello & che per creare
questo tripudio di perle casea-
rie, a luca basta uno spazio
limitato (80 metri  quadrati,
comprensivi delle celle di ma-
turazione e di stagionatura, e
dei servizi igienici] e una sola
macchina, compatta e ulfrofec-
nologica: Polyfood. Che dlfro

non & che il policaseificio a co-
agulatori mobili e sequenziali
breveftato e commercializzato
da Inventa, la societd mode-
nese a cui la famiglia Sala si
& rivolta prima di lanciarsi nel
mondo della trasformazione e
della filiera corta.

Semplice e compatto
Con Polyfood - ci spiega Luca
- la lavorazione & semplicissi-
ma. Il latte desfinato alla tra-
sformazione nei diversi tipi di
formaggio viene riversato in piv
contenitori a diversa capienza
[da 40 fino a 600 litri), che a
furno vengono  sottoposti alla
fase di trattamento fermico.

"Questa operazione — soffoli-
nea — viene porfata a fermine
dollo  scambiatore  dinamico
radiale, uno strumenfo a spi-
rale che & in grado di portare
il latte a qualsiasi temperatura
compresa tra i 4 e i 95°C. E
sufficiente impostare sulla cen-
fralina computerizzata il fipo
di processo voluto in funzione
del formaggio da oftenere, e il
gioco & fatto. In piv & possibile
portare a termine piv lavora-
zioni in una mattinata, e non
solo di formaggi: con Polyfood
si producono anche meravi-

1-2. Luca Sala, il casaro di famiglia,
mentre inizia la lavorazione del latte
con Polyfood di Inventa

3. Da destra: Adelio Sala, Luca Sala
e il cuoco dell'agriturismo presentano
una selezione di formaggi casalinghi
prodotti con il policaseificio Polyfood
4. In azienda viene munta attualmente
una quarantina di vacche

gliose passate di pomodoro,
polente, marmellate...”.

Ma olire al ridottissimo ingom-
bro spaziale, alla semplicita
d'uso e dalla polifunzionali-
&, Polyfood presenta anche
concretfi vantaggi economici:
primo,  sosfituisce alfri costo-
si e ingombranti macchinari
normalmente presenti in  ca-
seificio (pastorizzatori, poliva-
lenti, ecc.); secondo, abbatte
i tempi di lavorazione, che si
riducono di un buon 65%; infi-
ne, esso richiede una manuten-
zione facile e poco onerosa.
"l'investimento iniziale viene
ripagato in fretta — taglia corto
Luca - soprattutio se si frasforma
in prima persona, senza mano-
dopera dipendente, il latte del-
la propria azienda”.

D'altro canto con  Polyfood
- e con i consigli dei fecnici

Inventa, sempre  disponibili
ad impartire i primi rudimenti
dellarte casearia - impara-
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re & semplice. Poi occorre la
pratica, ed aggiungere quel
pizzico di passione indispen-

sabile per compiere il salto di
qualitd. E sard un caso, ma nei
week end che vanno di qui dl
prossimo giugno, al risforante
della Cascina Selva & gid tutto
prenofafo. Per |'owia soddisfo-
zione della famiglia Sala che
si & lanciata in questa nuova
awentura mettendoci denaro,
energia e passione.

Come dire, c'era una volta la
crisi del lafte. ..

Inventa sl

Via G.Carli, 1

41041 Formigine (Mo)
Tel. 059 510391
info@inventagri.com
www.inventagri.com




