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Meglio puntare sulla quantità o
sulla qualità? Dopo la giornata
trascorsa in fattoria – la Cartiera
dei Benandanti a Monghidoro –
non abbiamo più dubbi. Abbia-
mo visto con i nostri occhi e sen-
tito con le nostre papille gustati-
ve che, se gli animali sono felici
e sono ben nutriti, il cibo prodot-
to è più buono e più sano. Sui
campi della fattoria che abbia-
mo visitato si coltivano diverse
varietà di grani antichi e legumi
col metodo della rotazione, per
permettere al terreno di rigene-
rarsi senza usare concimi chimi-
ci. Quei grani di altissima quali-
tà, macinati con mulini a pietra
e ad acqua, diventano un otti-
mo pane venduto in alcuni forni
di Bologna e provincia.
Questo è un esempio di prodot-
to a km zero. In fattoria non si
butta via niente. Tutto è prezio-
so, persino gli escrementi delle
mucche che diventano conci-

me naturale per i campi. Le cir-
ca 170 mucche frisone che abi-
tano nella fattoria mangiano
esclusivamente foraggio ed er-
ba medica coltivati nei campi
con sistemi biologici e tutto con-
tribuisce ad un ciclo vitale, co-
me madre natura insegna. Con
il loro latte buonissimo, il pro-

prietario ci ha insegnato a fare il
formaggio: in una pentola abbia-
mo scaldato il latte con la giusta
percentuale di caglio (sostanza
naturale ricavata dal rumine del-
la mucca) e dopo un’ora di atte-
sa il latte si era addensato. Lo
abbiamo versato in fuscelle e
schiacciandolo delicatamente

abbiamo ottenuto la nostra ca-
ciottina. Il lavoro in fattoria non
è affatto facile, anche se per noi
è stato divertente dare il latte ai
vitellini attraverso uno strano
secchio dotato di ciuccio e can-
nuccia. In pochi secondi ognu-
no di loro ha prosciugato il suo
biberon di ben tre litri. Abbiamo

avuto modo di osservare i tanti
macchinari e attrezzi necessari
per il lavoro in fattoria e capire
quanto sia importante l’organiz-
zazione e una grande costanza
nel lavoro.
Sulla porta di ingresso della ca-
sa del proprietario c’è un arco.
Sulla chiave di volta c’è una da-
ta: 1876. Questo significa una
lunga storia di una famiglia che
da generazioni si dedica all’agri-
coltura e all’allevamento apren-
dosi alla modernità, ma mante-
nendosi fedele ai metodi del
passato e a un’etica fondata sul
rispetto dell’ambiente, degli uo-
mini e degli animali. Il risultato è
davvero importante: produrre
cibo di altissima qualità che fa
bene alla salute di chi lo consu-
ma, che non danneggia l’am-
biente e garantisce il benessere
degli animali.
Classe 2B: Aguebor P., Alber-
tazzi A., Angelo N., Baba A.,
Bologna G., Ivanov S., Jouhari
A., Marano L., Maurizzi M.,
Meut E., Mumtaz H., Parisi A.,
Serra V., Sikder S., Socaciu L.,
Tedesco A., Ureche S., Ventu-
ra F., Volta G., Zanaglia C.,
prof. Enrica Tirone e Stefano
Reyes.

Gli studenti della classe 2B della scuola media Falcone Borsellino, che hanno visitato una fattoria a Monghidoro

Dalla campagna direttamente alla tavola
Una giornata in fattoria nei panni di un allevatore per scoprire passo passo i processi produttivi dietro le materie prime

L’intervista degli studenti al titolare della Cartiera dei Benandanti

«Il biologico per me è stata una scelta naturale
Le mucche felici producono latte più buono»

Luca racconta cosa significa
prendersi cura degli animali
mettendo sempre
i loro bisogni al primo posto

Scuola media FALCONE BORSELLINO, Monterenzio

ALL’INTERNO DELL’AZIENDA

Tutto è prezioso
e nulla viene sprecato
Questo è l’esempio
di prodotti a km zero

Non ha l’aria da contadino, né il
cappello di paglia sulla testa, né
il forcone tra le mani. Luca ci ac-
coglie con gentilezza all’interno
della fattoria, che è anche casa
sua e della sua famiglia da gene-
razioni. Risponde con pazienza
alle nostre domande, ma si capi-
sce che ha fretta di tornare al
suo lavoro...
Luca, perché hai scelto il biolo-
gico?
«Per motivi etici, ma anche per-

ché qui sull’Appennino, dove la
produzione è comunque mino-
re rispetto alla pianura, è una
scelta che viene naturale».
Come tratti le tue mucche?
«Sono libere! Possono uscire
dalla stalla e pascolare all’aper-
to se vogliono, mangiare quan-
do hanno fame e bere quando
hanno sete, riposare se sono
stanche, farsi massaggiare e pu-
lire dalle spazzole rotanti, e so-
prattutto vanno da sole a farsi
mungere, quando ne sentono il
bisogno».
Come funziona la mungitura?
«Abbiamo un macchinario che
riconosce le mucche dal nume-
ro identificativo e riesce da solo
ad agganciarsi alle mammelle.

Questo permette alle mucche
di farsi mungere quando voglio-
no, e produrre latte più abbon-
dante e dal sapore più buono ri-
spetto ad una mucca stressa-
ta».
L’uso dei robot è una scelta
vantaggiosa economicamen-
te?
«No, perché richiede molta ma-
nutenzione. Però io sono convin-
to che le mie mucche siano più
felici. Una notte il mio vicino mi
chiama per avvertirmi che le
mie mucche erano davanti casa
sua: avevamo dimenticato il
cancello aperto. Il tempo di ve-
stirmi e uscire e stavano tutte
rientrando a casa. Posso dormi-
re sonni tranquilli!».

Chi pensa che le mucche siano tutte uguali, si sbaglia. La spe-
cie che abbiamo visto in fattoria si chiama Frisona, perché è
originaria della Frisia, regione tra i Paesi Bassi e la Germania.
Infatti, è la più adatta alla produzione di latte. Si nutrono di un
mix di cereali e legumi come favino, erba medica, orzo e gra-
no, sminuzzati e mescolati da diversi macchinari. La tecnica è
la stessa che si usa per i bambini: frullare e mescolare ingre-
dienti per dar da mangiare elementi importanti, ma magari po-
co graditi. Mangiano un totale di circa 25 kg di foraggio al gior-
no e bevono circa 60 litri di acqua. Ciò che ci ha maggiormen-
te colpito è che alcune mucche della fattoria non hanno le cor-
na, altre le hanno, ma corte e tonde. Il motivo è che a pochi
giorni dalla nascita, al vitellino viene applicata una pomata che
inibisce la crescita delle corna. Inoltre, le mucche Frisone, es-
sendo una razza di allevamento, si stanno geneticamente adat-
tando alla vita protetta nella stalla e le corna non servono loro
più. Cosa diversa avviene per quelle specie come le Maremma-
ne che, vivendo libere e selvagge sull’Appennino Tosco-Emilia-
no, continuano ad averne bisogno per difendersi.

LE DIVERSE RAZZE

Dalla Frisona alla Maremmana:
quando le corna fanno la differenza


