STALLE IN PRIMO
PIANO

L’esempio dell’azienda
Carioni, del
Cremonese, conferma
che il coraggio
imprenditoriale viene
premiato dal mercato.
A patto che si punti
sulla tipicita italiana

e sull’alta qualita,

con una gestione
manageriale della
stalla e della struttura

di trasformazione
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tracchino di mam-
ma mucca: solo lat-
te italiano del no-
stro allevamento. Bacio di mam-
ma mucca, il nuovo spalmabile:
da una mamma alle mamme,
perché 'alimentazione dei figli
non é cosa da poco”. Frasi come
queste si leggono sulle confe-
zioni dei prodotti del caseifi-
cio dell’azienda Eredi Carioni
di Trescore Cremasco (Cr). La
ricetta dunque é identita ita-
liana, genuinita e tradizione.
Una ricetta vincente, che
non e fatta solo di marketing
e di buone idee ma che nasce
soprattutto dall'intuizione di
agricoltori innovatori che il
buon latte di casa nostra puo
trovare piena valorizzazione
solo se viene trasformato nel

Caseificio azien
far tornare

® Tommaso Carioni (il secondo da destra) insieme al personale del

caseificio aziendale e ad alcuni collaboratori.

caseificio aziendale. Valoriz-
zazione, per dirla semplice,
vuol dire piti euro nelle ta-
sche dell’allevatore, metten-
do finalmente e giustamente
le mani su quel valore ag-
giunto che altrimenti se ne va
lungo la filiera perdendosi
tra mille passaggi senza al-
cun ritorno per chi sta a
mungere e lavora la terra.

LO CHIEDE IL MERCATO

Tradizione, qualita, tipicita, e
la convinzione dei fratelli Ca-
rioni, piacciono al mercato.
Non é forse vero che siamo in
pieno boom dei farmers
market dedicati a frutta ver-
dura, miele e cosi via? E allo-
ra perché non estendere la
medesima filosofia al mondo
dellatte che in ambito agrico-
lo ormai da troppi anni soffre
di ricavi azzerati per colpa di
costi di produzione sempre

pitt alti e di prezzi di mercato
troppo bassi?

I fratelli Carioni, eredi di
Francesco, a Trescore Crema-
sco gia alla fine degli anni
novanta hanno capito che
per tenere aperta la stalla da
latte dandogli qualche pro-
spettiva di guadagno era ne-
cessario trasformare tutto il
latte prodotto direttamente
in azienda. E cosi nel 2001
nasce il caseificio Eredi Ca-
rioni, 5.700 mq dei quali 700
mgq coperti, dotato delle pit
moderne soluzioni impianti-
stiche senza tuttavia rinun-
ciare alle metodiche artigia-
nali del buon casaro.

Ecco cio che distingue il ca-
seificio “agricolo”, annesso al-
l'allevamento e alla terra dove
nascono i foraggi, dal caseifi-
cio industriale: e non & una
differenza da poco dal mo-
mento che il consumatore non



dale

conti

ci mette molto tempo ad ac-
corgersi cheiformaggi dell’al-
levatore hanno un sapore e un
gusto davvero unici. Tant'e
che oggi Tommaso Carioni
produce ben 14 quintali di for-
maggi al giorno che vende di-
rettamente nello  spaccio
aziendale e attraverso i banchi
di Esselunga e di Carrefour.

«Ll'identita italiana di un
prodotto di alta qualita che
proviene da latte eccellente -
dice Tommaso - si sono rive-
late le chiavi vincenti per por-
tare i nostri formaggi in Usa,
Inghilterra, Svezia, Russia
dove la gdo sta apprezzando
sempre pitt il nostro marchio.
E una grande soddisfazione
sapere che da una piccola re-
alta di Trescore Cremasco riu-
sciamo a esportare con suc-
cesso crescente sapori italiani
genuini ed autentici della tra-
dizione in terre cosi lontane e
con abitudini alimentari mol-
to diverse dalle nostre».

NON SOLO ALLEVATORI
Ma i Carioni hanno nel loro
codice genetico una carattere

che purtroppo e ancora poco
diffuso tra i nostri agricoltori -
allevatori sempre troppo tra-
dizionalisti e poco avvezzi a
guardare al di 1a della loro
stalla. E il coraggio di non ri-
manere soltanto allevatori,
ma di diventare anche trasfor-
matori, cioe piccoli industria-
li, sobbarcandosi tutte le nuo-
ve problematiche di un me-
stiere molto lontano da quello
dell’allevatore ma utile pro-
prio per trasferire nei campi e
nella stalla un sistema di ge-
stione aziendale senza il qua-
le non si puo fare impresa.
Ecco allora un altro impor-
tante valore aggiunto che
l'agricoltore - trasformatore
ottiene automaticamente,
quando decide di chiudere il
cerchio e di occuparsi perso-
nalmente anche della valoriz-
zazione delle sue materie pri-
me: diventare pitt bravo nel
suo mestiere tradizionale
proprio perché impara ad ap-
plicare metodi di lavoro pitt
sofisticati e capaci di miglio-
rare sempre la produzione.

BENESSERE ANIMALE
Nel 2008 a fianco della stalla
anni settanta Carioni ha edifi-
cato una nuova struttura ispi-
rata dai concetti moderni di
benessere animale, a comin-
ciare proprio dalle dimensio-
ni ampie della struttura. E de-
gli spazi a disposizione degli
animali sia per il riposo che
per le fasi in movimento.
«Abbiamo puntato sul pa-
vimento
pieno in
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® Un momento della lavorazione nel caseificio Carioni. Qui lavorano

sette persone addette alla produzione, che ogni giorno trasformano

oltre settanta quintali di latte aziendale.

gomma nelle aree piti critiche
ed abbiamo notato un netto
miglioramento dello stato di
salute dell’animale, elimi-
nando quasi completamente
iproblemi podali ed ottenen-
do anche una crescita nella
produttivita. Si tratta di un
investimento importante, pa-
ri a circa 30 euro/mq di pavi-
mento posato, ma la spesa si
ripaga molto rapidamente».
Per la buona circolazione del-
I'aria per i periodi caldi sono
stati predisposti dei ventila-
tori a pala e un sistema di
raffrescamento a gocce d’ac-
qua nebulizzata che copre gli
animali quando sono nella
zona di alimentazione.
«Nelle cuccette siamo
partiti scegliendo il classico
materassino ma poi, a causa
di frequenti gonfiori agli arti,
siamo tornati alla sempre va-
lida lettiera in paglia che vie-
ne aggiunta fresca, una volta
la settimana. Il costo & certa-
mente maggiore ma l’anima-
le migliora decisamente il
suo stato nei periodi di rispo-

® La nuova confezione dello
stracchino. In evidenza la
scritta che testimonia I'uso
esclusivo di latte italiano,

prodotto in azienda.

so. Le cuccette sono state
progettate aumentando le di-
mensioni che tradizional-
mente vengono adottate, con
una lunghezza effettiva di
circa 195 cm».

LA SALA DI MUNGITURA

Agli arti delle vacche viene al-
lacciato un pedometro colle-
gato con il sistema informati-
co che controlla le attivita nel-
lasala di mungitura attrezzata
con un sistema informatico
che permette di rilevare in
tempo reale anche le caratteri-
stiche qualitative del latte pro-
dotto da ogni animale. «Ogni
giorno si producono 72 quin-
tali di latte, con 4,2 di grasso e
3,55 di proteina, che viene la-
vorato immediatamente nel-
I'adiacente caseificio dove la-
vorano sette addetti».

Uno dei vanti aziendali & il
ricorso, per la preparazione
dell'unifeed, quasi unicamen-
te a foraggi aziendali di prima
scelta, silomais in particolare
ma anche provenienti da prati
stabili di trifoglio centenari
che concorrono ad elevare la
qualita del latte. Qualita che
poi si ritrova nel gusto squisito
dei formaggi che stanno con-
quistando sempre pit1 consu-
matori alla ricerca di sapori fi-
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T ra i numerosi formaggi nella gamma Carioni vanno segnalate
alcune specialita davvero uniche. Prima tra tutte il Salva
cremasco, un formaggio a pasta dura che proviene dalla tradi-
zione piu autentica dal momento che era il formaggio che
permetteva di salvare e conservare il latte che veniva prodotto
in esubero. Si tratta di un formaggio gustoso caratteristico del
cremasco, oggi ritenuto uno dei prodotti da salvaguardare e
promuovere al consumatore.

Il Quartirolo lombardo dop & un altro formaggio della
tradizione prodotto da Carioni. L’erba quartirola era quella che
cresceva dopo il terzo taglio ed era quella che nutriva le vacche

ECCELLENZE CASEARIE DALLA TRADIZIONE

sul finire dell’estate e dalle quali si mungevaiil latte per produrre
questo formaggio che cosi ha preso questo nome.

Bacio di mamma mucca é uno spalmabile fresco che proviene
da latte munto e lavorato entro le 24 ore. Viene venduto in una
confezione con cestello che favorisce il mantenimento della
particolare morbidezza.

Prodotti recenti sono i formaggi cubettati venduti in
vasetti e conditi anche con verdure tipiche molto apprezzati
in abbinamento agli aperitivi e i formaggi a fette da cucinare
alla griglia. Carioni oggi produce 14 diverse tipologie di

formaggi.

nalmente non standardizzati e
“piatti” come siamo abituati a
trovare nella produzione case-
aria ormai indifferenziata del-
le grandi industrie casearie.
Dunque un’azienda che
miete successi in un momen-
to particolarmente delicato
per i produttori di latte che

@ Il caseificio Carioni sta
promuovendo la diffusione di
formaggi tipici come il Salva
cremasco e il Taleggio.

stanno vivendo anni bui con
la chiusura di molte stalle.
Carioni non parla dei suoi
conti ma dalla sua espressio-
ne molto soddisfatta si dedu-
ce che la crisi economica non
ha toccato la sua azienda, che
anzi ha aumentato vendite e
fatturato con l'apertura di
nuove commesse fuori dal-
I'Ttalia. E un modello vincen-
te che dovrebbe essere segui-
to da molti altri imprenditori
agricoli. .
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