la Rassegna it

Treviglio, I’ex bancario che alleva
lumache

written by Redazione
29 Dicembre 2015

Copyrights 2006-2022 - Iniziative Ascom S.p.A. - P.iva e C.F. 01430360162


https://www.larassegna.it/treviglio-lex-bancario-che-alleva-lumache/
https://www.larassegna.it/treviglio-lex-bancario-che-alleva-lumache/

la Rassegna i

Fondala nel 15

Copyrights 2006-2022 - Iniziative Ascom S.p.A. - P.iva e C.F. 01430360162



la Rassegna.it

Fondalo nel

Per i francesi, le escargot sono un vanto della
loro raffinata cucina. Noi italiani le abbiamo
considerate per anni una leccornia, mentre
oggi le lumache sembrano essere un cibo
meno gradito. Ciononostante, nella
Bergamasca c¢’e¢ chi ha puntato
sull’elicicoltura, o allevamento a ciclo
biologico completo dei molluschi da terra. A
Treviglio, infatti, a febbraio dello scorso anno
e nata la Lumacheria del Cerreto, ideata dallo
spirito imprenditoriale di GianPrimo Riva,
bancario in pensione e buongustaio doc.

«La mia intenzione e portare nel piatto un’eccellenza, un prodotto controllato e
non importato dall’Est Europa e dal Maghreb, come spesso accade nei mercati»,
spiega il neo agricoltore che offre un prodotto selezionato per la gastronomia e
completo di etichettatura.

Riva possiede un ettaro di terreno in via Canonica, accanto alla Cascina Pelesa. Di
questi, tremila metri sono stati destinati alla sua nuova attivita e suddivisi in sette
recinti: cinque per la riproduzione e due per I'ingrasso delle chiocciole. La varieta
e la Helix Aspersa, detta Vignaiola, dal guscio solido e screziato. Dai 15mila
esemplari iniziali si e arrivati ad allevarne 300mila nella covata. Da adulte, le
lumache arrivano a pesare dai 12 ai 14 grammi ciascuna, 9 asciugate. Ora hanno
trovato riparo sotto la terra per il letargo e la raccolta, stagionale da maggio a
settembre, si attesta sui 20 quintali. La differenza con le sorelle selvatiche, la cui
caccia e vietata in Lombardia dal primo marzo al 30 settembre, sta nella qualita
dell’alimentazione. «Una lumaca in liberta puo mangiare di tutto, dalle erbe
amare che si riflettono nel suo sapore ad altre per noi velenose», spiega Riva. I
suoi molluschi si nutrono di insalata, cavolo cavaliere, bietola da taglio, girasole.
Ma sono anche ghiotti di verdure e frutta zuccherine come carote e mele e,
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d’estate, anguria e melone. L’agricoltore deve fare i conti con la moria della
specie, pari al 20% del totale. I nemici principali, in inverno, sono i topolini che
faticano a trovare cibo e lo stafilino, un insetto che entra nel guscio e le consuma.

Prima di essere vendute, le lumache vengono *
riposte nelle cassette dove sono fatte spurgare e
asciugare per quindici giorni. A richiederle sono
privati, ristoranti e organizzatori di feste patronali.

Le ricette sono moltissime: ci sono gli spiedini di
lumache lessate alternate a scalogno e salvia,
possono prestarsi come ingrediente principale per
fondute, frittate, primi come spaghetti o risotti. C’'e
chi le gusta fritte, trifolate, in salsa verde, in zimino

0 in gelatina, meglio se accompagnate da vino
bianco secco o rosato, come per il pesce. La
Lumacheria del Cerreto conferisce parte del suo
prodotto all’industria di lavorazione di Cherasco nel Cuneense per ottenere
vasetti al pomodoro, al naturale o con spinaci e speck.
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