


utostrada del Sole, uscita ap-
pena inaugurata fra Parma e
Reggio Emilia. Quindici mi-
nuti fra le colline dolci poi Bic-
ciano, Montecavolo e Salvarano,
insegna bianca con asinello in ferro bat-
tuto, cancellata chiusa. Qui le visite so-
no graditissime, ma soltanto nel fine set-
timana quando & aperto 'agriturismo, per
il resto i curiosi sono tenuti a distanza per-
ché in questa azienda agricola due giovani

imprenditori hanno inventato una for-
mula che promette bene e che adesso
molti vorrebbero imitare. Siamo a Mon-
tebaducco, nel pitt grande allevamento di

asini d’Europa, 650 animali in 60 ettari
di terra, ovunque ti giri spuntano orecchie
lunghe. Maschi, femmine, puledri, di
razze diverse, eta diverse, provenienza
diversa. Ci sono voluti quasi vent'anni per
radunarne tanti. E per capire come uti-
lizzarli al meglio. Decisivo I'incontro,
nel 2006, fra Davide Borghi e Pierluigi
Orunesu, il figlio di un carpentiere emi-
liano e il figlio di un giardiniere sardo, 39
e 30 anni, in comune la simpatia per
questi animali ereditata dai rispettivi
padri. «In due giorni ci siamo conosciu-
ti e siamo partiti». Orunesu, che vive a
Morges in Svizzera («soprattutto in mac-
china, fra Morges e Montebaducco») cer-
cava un allevatore di asini da portare in
Sardegna perché era intenzionato a com-
mercializzare latte d’asina. Di alleva-
menti ce ne sono diversi in Italia ma al
massimo hanno venti, trenta capi.
«Quando ho visitato 'asineria di Davide
Borghi ho capito che non aveva senso an-
dare in Sardegna, quello che volevo I'ho
trovato li».

Oggi l'azienda di Orunesu, Eurolactis,
commercializza il latte prodotto dagli
asini di Davide Borghi a Montebaducco.
11 60% & destinaro alla cosmesi (creme e
detergenti) e il 40% all’alimentare (come
sostituto del latte vaccino) ma & su que-
st'ultimo comparto la scommessa. «La
produzione & di 48mila litri da cui rica-
viamo 4,5 tonnellate in polvere, I'obiet-
tivo & quello di raggiungere i centomila
litri I'anno e raddoppiare il giro d’affari
— 500 mila euro nel 2008 — per arrivare
ai 5-6 milioni di euro nel medio termi-
ne. I nostri prodotti (integratori) con
marchio Onalar sono gia distribuiti in far-
macia e a breve saranno anche in Francia
e Lussemburgo». Spiega ancora l'im-
prenditore: «Due volte la sectimana rac-
cogliamo il latte gia congelato a Monte-
baducco in buste da 4 licri e lo stocchia-
mo in magazzino a Milano, quando arri-
viamo a 1.600-1.800 litri lo trasferiamo
a Parma dove viene liofilizzato, grazie a
questo trattamento si conserva fino a
due anni». La domanda potrebbe cre-
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scere ulteriormente al termine di uno
studio avviato all'Ospedale Infantile Re-
gina Margherita di Torino dove i picco-
li pazienti allergici al latte vaccino uti-
lizzeranno quello d’asina liofilizzato (ve-
di box nella pagina seguente), quello
fresco gid da anni viene dato come sosti-
tuto del latre vaccino poiché & quello
che piti assomiglia al latte materno e i
bambini lo ciucciano volentieri perché &
dolce e ha un buon sapore, come quello
della mamma.

UN MODELLO UNICO

Cosi I'azienda agricola di Montebaducco
continua a puntare sugli asini e adesso
molti vorrebbero copiare il loro “model-
lo”. «A noi seno serviti 20 anni di espe-
rienza, tentativi, errori, ricerca, per rea-
lizzare quello che vede. Nei primi anni
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[ATTUALITA] LATTE D'ASINA

BREVETTO SEGRETO. La macchina per la mungitura
delle asine messa a punto dai-‘Borghi a Montebaducco

]“} PEDIATRA
«E PREZ10SO PER
GLI ALLERGICI»

Il latte d'asina & una risorsa importante nei ca-
si di allergia alle proteine del latte vaccino.
Spiega Giovanna Monti, responsabile dellAm-
bulatorio Allergie Alimentari dell'ospedale Re-
gina Margherita di Torino: «Per i bambini aller-
gici e non allattati al seno & previsto l'utilizzo di
formule a base di soia, ma solo in casi selezio-
nati, oppure di idrolisati estensivi di proteine o
formule di aminoacidi, ma queste hanno un
sapore sgradevole. Il latte d'asina invece & dol-
ce, simile al latte materno e per i requisiti nu-
trizionali & una valida alternativa al latte bovi-
no. Negli anni passati & stato studiato su bam-
bini allergici con risultati promettenti per tolle-
rabilita, digeribilita e accettazione. In uno stu-
dio da me condotto [pubblicato nel 2007] la tol-
lerabilita era dell'82% e oggi risulta del 90%».
Nessuna controindicazione? «Non va dato ai
bambini sotto i 9-12 mesi poiché l'apporto ca-
lorico di questo latte non & sufficiente». Svilup-
pi futuri? «Potrebbe essere utilizzato previa
minima formulazione anche per i bambini sot-
to lanno di eta. E per i pili grandi stiamo stu-
diando anche guello liofilizzato, per la pil
semplice reperibilita e conservazione».

Novanta comprammo la terra e il casale,
un ex convento fatiscente, e i primi tre
asini, li prendemmo anche per caratte-
rizzare 'agriturismo. Adesso con questi
animali lavoriamo a 360 gradi, obiettivo
finale la produzione di latte». Spiega
Borghi: «La mungitura avviene durante
i sei mesi in cui I'asina allatta il puledro,
che si atracca ogni dieci minuti perché la
mammella & piccola, due o tre volte al
giorno li stacchiamo e la portiamo alla
mungitura che viene fatta con una par-
ticolare macchina, studiata e costruita da
mio padre e da me. Ogni asina rende pitt
di un litro di latte al giorno. A tre o
quattro mesi di distanza dal parto viene
ingravidata nuovamente, la gestazione
dura dodici mesi, poi si ricomincia».

IL SACRIFICIO DEI MASCHI

Alla domanda sul ruolo dei maschi Da-
vide Borghi risponde con schiettezza:
«Vengono macellati, oppure castrati e
utilizzati per il trekking. Qui ne macel-
liamo 70-80 all'anno, con queste carni si
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IN VACANZA CON LASINO

Lasciare l'auto a casa e
mettersi in viaggio con
l'asino. Uno scrittore e
un professore, con i figli,
lo hanno fatto. Il raccon-
A to [con guida pratica) &
in libreria: /n viaggio con
l'asino (editore Guanda)

prepara lo stracotto di somarina e poi
mortadella e salame ma nel nostro agri-
turismo non obblighiamo nessuno a man-
giare I'asino, offriamo sempre un menu
alternativo». Davide Borghi, per esempio,
la carne d'asino non la tocca: «Non potrei
io che li cresco e ci vivo», dice mentre ac-
carezza il vecchio Dante, lo stallone di
Montebaducco, «perd la macellazione &
necessaria per far quadrare i conti, perché
cosi riusciamo anche a finanziare gli stu-
di sul latte». L'azienda agricola di Mon-
tebaducco ha la certificazione Bio dal
’96, dal 2000 & stata promossa Bio anche

la zootecnia e da quest'anno ha ottenuto
la certificazione anche il latte d’asina lio-
filizzato.«Lo facciamo analizzare turti 1
giorni, anche se per legge basterebbe
una volta al mese. Puntiamo su qualitae
sicurezza, l'azienda agricola & a circuito
chiuso, i nostri animali mangiano fo-
raggi, orzo e grano prodotti sulla nostra
terra. Nessuno stress o sfruttamento,
perché gli asini sono il nostro investi-
mento aziendale». In parallelo cresce an-
che l'azienda di Pierluigi Orunesu.
«Adesso siamo in diciotto a lavorare su
questo progetto. Come & iniziata? Per ca-
so, e per ragioni affettive. Avevo una so-
cieta di telefonia e marketing, quarttro an-
ni fa mi chiamd un’amica e mi disse
“vorrei produrre cosmetici a base di lat-
te d’asina, mi fai il sito internet?”, risposi
subito che non le avrei venduto il sito ma
il latte, anche se non sapevo ancora come.
Poi I'incontro con Davide Borghi. Ora ci
siamo. E abbiamo la piacevole sensazio-
ne di essere soltanto all'inizio». <«
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