
Musica,  massaggi,  docce:  la
dolce vita delle mucche della
cascina Guardiola

Nella  Bassa  bergamasca
un’azienda agricola ha scoperto
il  “segreto”  per  produrre
formaggio,  burro  e  yogurt
eccellenti: il latte di mucche
coccolate  da  spazzolatrici,
allevate  con  un’alimentazione
naturale ascolta
ndo musica in sottofondo e senza
stress  da  super  mungitura.  Il
caseificio  è  nella  cascina

Guardiola alla Geromina, frazione di Treviglio, dove c’è anche
uno spaccio con i prodotti di altri agricoltori a chilometro
zero, gestito da marito e moglie, Antonio Ciocca e Antonella
Viola.

Ma non si può considerare l’attività casearia senza aver prima
visitato  l’azienda  agricola  in  via  del  Bosco,  in  aperta
campagna, avviata nel 1965 dal padre di Luigi, Antonio. Fin da
allora  l’allevamento  rispettava  i  cicli  della  natura  e  i
bovini erano solo 25. Nel 1992 è avvenuto il passaggio al
figlio. Oggi i capi sono 110 e continuano a vivere in una
condizione di cura invidiabile con tanto spazio e comfort a
loro disposizione. Le mucche hanno un loro nome e sono parte
preziosa di un’attività a carattere familiare, come dimostra
il loro trattamento: si pretende che producano “solo” 25 litri
di latte in media al giorno, sono nutrite con erba e fieno,
partoriscono fino a otto volte e quando invecchiano sono messe
in un’area più tranquilla. Nella stalla c’è anche una grossa
spazzolatrice verde elettrica: gli animali autonomamente ci
mettono  sotto  la  testa  e  si  fanno  massaggiare  collo  e
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orecchie.  Se  il  macchinario  non  si  aziona,  richiamano
l’attenzione dell’addetto. Le mucche si coricano su morbidi
materassini in gomma. E, d’estate, sopra le mangiatoie, ci
sono  docce  nebulizzatrici  che  grazie  ai  ventilatori
rinfrescando  l’aria  e  le  invogliano  a  mangiare.

«Vuole sapere quale sarà il mio
prossimo passo? Vorrei creare il
pascolo, lasciarle libere, ci ho
già  provato  ma  non  è  facile,
sono animali intelligenti – è il
afferma  Ciocca  -.  Un  giorno,
mentre  stavo  rifacendo  il
pavimento  della  stalla,  avevo
messo  le  bovine  in  un’area
recintata,  ma  due  vacche  hanno  spinto  contro  una  loro
compagna,  riuscendo  così  a  scavalcare  l’ostacolo».

Ci sono anche stati alti e bassi, superati con costanza e
dedizione al lavoro. «Avevo 400 capi, di cui 180 da mungitura,
ho investito, assunto dipendenti e iniziato a vendere latte
alle industrie, entrando in un circolo vizioso – spiega Ciocca
–  perché  poi  sei  costretto  a  produrre  sempre  di  più  dal
momento che il prezzo viene abbassato e non riesci più a far
fronte alle spese. Gli animali, negli allevamenti intensivi,
sono portati a fornire fino a sessanta litri di latte al
giorno e così sfiancati, dopo un paio di parti, finiscono al
macello».

Nel 2001 una malattia contagiosa gli ha imposto l’abbattimento
di tutti i capi. Ma il trevigliese si è rimboccato le maniche
e ha ricomposto la mandria, aprendo nel 2008 i distributori di
latte crudo a Cavenago, Capriate, Suisio e Bellusco. Tuttavia,
dopo il successo iniziale, il progetto non ha suscitato più il
forte interesse iniziale. «Se non fai altro, non campi», si è
detto  l’allevatore  che  ha  cambiato  rotta,  decidendo  di
dedicarsi alla trasformazione del suo latte. Chi si reca in
cascina è attratto dal gusto unico di due formaggi speciali
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che, già nel nome delle due frazioni, sono un omaggio al
territorio: Cerreto, compatto e dolce, realizzato da latte
intero, stagionato da un mese e mezzo a tre mesi, che può
somigliare alla fontina, e Geromina, a pasta morbida, con
almeno otto mesi di stagionatura, prodotto da latte spannato
in forme che raggiungono i nove chili.

I prodotti sono finiti anche in vetrina per tutta la durata di
Expo nel padiglione allestito vicino all’albero della vita. Le
varietà casearie sono tante: c’è il mucchino, che piace ai
bambini, simile al caprino, ma prodotto con latte vaccino, e i
freschissimi come mozzarella, ricotta, crescenza e primo sale.
Nelle formagelle, stagionate per due mesi, si spazia con i
sapori: possono essere al peperoncino, al pistacchio, alla
cannella, alle olive, all’erba cipollina, al finocchio e ai
capperi.  Il  latte  è  conferito  all’Associazione  produttori
latte della Pianura Padana e a Copagri per il progetto “Buono
e  onesto”,  che  consiste  nel  confezionamento  diretto  dagli
allevatori. Il suo simbolo, presente sulle confezioni in tutta
Europa, è la mucca Onestina colorata con la bandiera del Paese
di origine. Con questo latte, i soci producono il Sovrano, un
formaggio a pasta dura stagionato 25 mesi, con latte vaccino
all’80%  e  di  bufala  al  20,  Fattorie  Bresciane  con  caglio
vegetale e meno sale, stagionato 12 mesi, il Supremo, a 15
mesi, con solo latte vaccino. Ci sono anche la Guardiola,
spalmabile, e il Pronto pentola, una miscela macinata perfetta
per  mantecare  risotti  o  pasta.  Lo  yogurt  è,  oggi,  solo
bianco. «Non utilizzo nient’altro che prodotti di stagione,
pertanto  non  essendoci  fragole,  more  o  mirtilli  che  mi
rifornisce la Cascina Pelesa, preferisco non aggiungere frutta
che non conosco», conclude Ciocca.
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