[’accusa:

“Quello che

beviamo non sa
piu dinulla”

La difesa: ‘Non

dimentichiamo
quante malattie in
quel buon sapore
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Finoauna
trentina d'anni
fa unavacca
produceva
circa 50
quintali di latte
all'anno, 15/20
litri al giorno.
Una frisona
olandese
pesavacirca
450

chili, viveva 15
annie
partoriva 7-8
volte nella vita

_mO0Q
Negli anni
dell’hi-tech
una

vacca produce
circa 100
quintali di latte
all'anno, 30/50
litri al giorno.
Una frisona
olandese pesa
circa 700 chili,
vive 6 anni,
partorisce solo
2-3 volte nella
sua vita

Dalla stallaall mdustria, 1l latte € hi-tech

Allevatorie grandi produttori: cosi garantiamo igiene, costi e gusto

DAL NOSTRO INVIATO
JENNER MELETTI

BERTONICO (LODI) — Ci sono le
rondini, nellastalladiNinoAndena,
padrone di 300 vacche frisone. La
cascina sembra quella di Novecento
ma le mucche, gll 'ora giusta, chia-
mate daun computervanno dasole
a farsi mungere. Legato a una zam-

pa, hanno un contapassi. «La nu-
mero 159 oggi sié mossa61.943 vol-
te. Vuol dire che & agitata, forse sta
entrandoin calore. Ivitellicorrono
nel loro recinto alla ricerca di una
carezza: sembrano bambini dell’a-
silo. Nonc'epitquell"odoredistal-
la"” che unavolta attirava le mosche
e allontanava le ragazze da bovari e
bergamini. «La mia & unastallamo-
derna—diceAndena—dovelevac-
che stanno bene. Verso sera escono
nel prato, a prendereil fresco. Man-
giano cose buo-
neefannounlat-
techeéunospet-
tacolo. Per farela
prova, basta
comprarlo, 1 eu-
roallitroal distri-
butore che ho
messo all'ingres-
so della cascina,

ta, ma la mangio ogni tanto e ben
condita. I nostrinonni mangiavano
polenta tutti i giorni, perché non
avevano altro, e prendevano la pel-
lagra.... Il problema vero, nel mer-
cato del latte, & il prezzo. Noi pren-
diamo 33 centesimi al litro. L'indu-
stria, secondo i nostri conti, prende
il40% del prezzofinale, circa50cen-
tesimiallitro. Senza dovere munge-

141

miliardi di euro
Il giro d’affari

del settore

*
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re le vacche alle 4 del mattino e alle
4 del pomeriggion.

Viaggia in cisterne refrigerate, il
latte prelevato nelle stalle. Arriva
anche alla Parmalat, fra I'altro pri-
ma produttrice di «latte arricchiton.
L'aziendanon accetta certo diesse-
re annoverata fra le industrie che
“danneggiano e impoveriscono il
latte”. «Nelle cisterne che arrivano,
e nelle stalle dei produttori— spie-
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gano Evaristo Dallaturca, Ivana
Gandolfi e Alessandra Corsi, re-
sponsabili di qualita, ricerca scien-
tifica e marketing— noifacciamo 6
milioni di controlli all'anno. Il 1atte
& prodotto delicato e complesso e
con le nostre tecnologie eliminia-
mo i microrganismi patogeni, dan-
nosi per la salute, lasciando inalte-
rate le caratteristiche organoletti-
chenr. A guidare il mercato nella ri-
cercadinuovi prodottisono «ibiso-
gni dei consumatori. Ci chiedono
latte che prevenga
I'obesitaolemalat-
tie cardiache; che
rafforzi le ossa o
aiuti la regolarita
intestinale. Noi
diamo le risposte,
“in collaborazione
con le principali
universita e dopo
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SU REPUBBLICA
“Perché non sa pil
dinulla il latte che
beviamo”: cosi si

intitolava |'articolo-
Aarminecia

lunga sperimenta-
zione, anche clini-
ca. Non & vero che
in natura ci siano
piit calcio 0o Omega
3 che nei nostri prodotti. Tutte le ri-
cerche confermanoinostridati, ba-
sta leggere importanti riviste scien-
tifiche internazionalichesisonooc-
cupate di questo tema. Noi della

Parmalatillatteln ricnasttiamns




e berlo crudo.

senza bollirlo.
Ecco, questo & il latte che faccio io.
La gran parte finisce all'industria,
chelo lavora e lo mette nei cartoni.
Se il mio latte alla fine non piace al
consumatore, vuol dire che qualco-
sagli hanno combinatox.

Haprovocato polemiche, lade-

nuncia di Carlo Petrini su Re-
pubblica, sul “latte che non
sapittdinulla”. Il padrone
delle frisone di Bertoni-
co & anche presidente
nazionale dell’asso-
ciazione allevatori,
veterinario e vice
presidente naziona-
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le della Coldireti. 4@ Latte UHT
«Ho56annieanch’io 0.70-0.90

ricordo il latte che

bevevo da piccolo. In @ Latte fresco
primavera si portava 1.30-1.80

nella stalla il maggen-

0, il primo taglio di er-

a spagna, e il latte era
profumato. Ma poi arriva-
vano anche i mesi in cui le
vacche mangiavano lacolzaeil
ravizzone, ed il latte puzzava, non
era buono nemmeno per il caseifi-
cio. Ecco, io sono convinto che una
vacca di montagna, che pascola li-
bera in malga, faccia quel latte pro-
fumato che Carlo Petrini ed
io ricordiamo con nostal-
gia. Ma le vacche al pascolo
sono pochissime e fanno
meno di 10 litri di latte al
giomo. E’ giusto ed & bello
che ci siano ancora. Il no-
stro impegno di allevatori &
perbassicurare chesiabuo-
no e garantito tutto il latte
prodotto dai 2 milioni di
vacche italiane, quello che
arriva nella case di tutti».
Mucche “hi-tech” che pro-
ducono 50 litri di latte al
giomno... «Trent’annifauna
vacca produceva 50 quinta-
lidilatte all’anno, 150 20 li-
tri al giorno. Oggi produce
100 quintali, sui 30 litri al
giorno. Anch'io ho vacche che fan-
no 50 litri, ma solo nei primi mesi
dopo il parto. Bisogna calcolare la
mediadi tutto 'anno. E a proposito
diamarcord... Ame piace la polen-

“Lamia fattoriae
moderna e le mucche
stanno bene: non so
cosa succeda poi”

{in euro, al litro)
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(fonte
Assolatte)
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lacuriosita

Clonedi
a Tokyonasce il maialechoc
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italiano
nel 2005

|

quarta generazione

TOKYO — |l 27 luglio & nato il
primo maiale fotocopia di quar-
ta generazione. Padre dell'im-

presa Hiroshi Nagashima,

ge-

netista all’'universita di Tokyo,
dice entusiasta: «E’ il primo nel-

la storia».

Ma in ltalia la Coldi-

retti chiede eticchette detta-
gliate per evitare di mangiare
carne clonata.

iguadagne

del pm;jutta_m
perlitro

di latte

ILMERCATO

denuncia

di Carlo Petrini
pubblicato il 3 agosto
su Repubblica

Le aziende produttrici

2,344 frin
Le unita locali 4
attive nel settore 2 P
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106 milioni! |

| quintali di latte
prodotto in Halia
nel 2004 .

(fonte Istat)

Un’inchiestasu “Lé Monde’. “New York Times’™ nasce il movimento del latte crudo
Produzione in calo e prezzi alle stelle
1l nuovo business dell’“‘oro bianco”

ROMA — Tempo di vacche magre piii che altro, il
latte quasi diventa un prodotto dilusso, se ne
produce dimeno e verra paga-
to sempre piii salato. Le Mon-
deieril'ha detto in prima pagi-
na, la penuria dilatte fa lievita-
reveloceiprezziin Europa“che
potrebbero crescere dal 5% al
10% entro il quarto trimestre del
2007". Non & solo una questione
disapore, & un problema di ordi-
ne agroalimentare e industriale.
Gli agricoltori cambiano strada,
seguono i gusti del mercato: dal
2002 & diminuita la produzione,
aumentatiinveceiconsumideide-
rivaticome formaggi (+8,7%) maso-
prattutto prodotti freschi come yo-
gurt e dessert a base dilatte (+17,2%).

Solo in Francia circa 5mila agricoltori rinunciano
ogni anno all'attivita e il capitale di vacche da lat-
te & diminuito del 2% nel solo 2006. E poi & arriva-
tal’afta a peggiorare il tutto: gliallevatori temono
chel'epidemia mglese possd avere ripercussioni.
Aumentare le quote? Bruxelles ci stapensando.

Poco, che nonsa pitdiniente, industriale oap-
pena munto. Attorno al latte questioni antiche e
nuove filosofie. Negli Usa cresce il
movimento di quelli che se lo pro-
curano dal fattore, non pastorizza-
to, non omogeneizzato, crudo.
Centinaiadimigliaiaiconsumato-
richeinfrangono leleggi per aver-
ne una bottiglia racconta il New
York Times. Vent'anni fa la Food
and Drug Administration ne
vietdil commercio, ancoraoggie
proibitoil consumo “umano” in
15stati, NewYorkéuno dei26in
cui si pud comprare con restri-
zioni. 1l proibizionismo della
“roba bianca” ha sviluppato
un mercato illecito e circoli di
adepti che del latte crudo ap-
prezzano il gusto che la lavorazione in-
dustriale portavia. Esconsigliato perlasalute, ma
non conta. In California & legale, il maggior pro-
duttore ne esporta 80mila dollari almese che fini-
scono davanti alle porte di 35mila consumatori a
settimana in 50 stati. Per passare il confine, sull’e-

tichetta ¢’ scritto “cibo peranimali”. Ma perloro
eunaprelibatezza.

52,14 |

nel %
Nord italia
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Parmalat il latte lo rispettiamon.
Anche alla Granarolo, cooperati-
va leader nel latte fresco, la denun-
ciadi Repubblicanon e passata cer-
to inosservata. «Ci ha procurato un
dolore quasi fisico—spiega Giorgio
Ciani, responsabile comunicazio-
ne — il fatto che I'Alta qualita
siastatabollatacome "defi-
nizione commerciale”.
Siamostatinoiiprimia
volere questa Alta
qualita (regolata fra
l'altro dalla legge
169 del 1989) e
non & stato facile.
L'innovazione &
iniziata non nei
nostri stabili-
menti ma nelle
stalle dei nostri
1500 soci produt-
tori che, riuniti
. nella cooperativa
d  Gran Latte, sono an-
- che i “padroni” che
" controllano la Granaro-
lo. L’Alta qualita nasce nel-
le stalle dove si & abbattuta la

carica batterica, dove l'igiene & al

primo posto edoveil benessere del-
la vacca & garantito da un accordo
interprofessionale fra noi e gli alle-
vatori. Le mucche, ad esempio,
hanno diritto alla “libera stabula-
zione”(non possono cioe essere le-
gate) e a una giusta alimentazione.
L'industria del latte non va demo-
nizzata. Forse non tuttisannochela
Centrale del latte di Milano, una
delle prime “industrie”, fu costruita
aMilanoneglianni ‘20 dopoun'epi-
demiaditifo. Erastataprovocatadal
latte che arrivavain citta senzacon-
trolli. Aveva troppa carica batteri-
can,

Alle sei del pomeriggio, nella ca-
scina di Nino Andena, & gia finitala
mungitura. Due mungitori per 300
vacche. «Quando ero piccolo, mio
padre aveva 11 mungitori per 130
vacche. E le bestie soffrivano, per-
ché qualche bergamino non bravo
storceva i capezzoli della vacca. Le
nuove mungitrici imitano la lingua
elelabbradelvitello. Bastaguardar-
le, le mie vacche, per capire che
stanno meglio adesso».

“Inazienda facciamo
6 milioni di controlli

all’anno. Il gusto? Lo
decide chi consuma”



