
Val del Fich, i formaggi da
premio  della  “Giamburrasca”
dei caprini

Federica Cornolti

Nessuna emozione quando le telecamere di Linea Verde l’hanno
ripresa  tra  le  stalle  e  i  prati  dell’azienda,  durante  la
mungitura e la preparazione delle sue “creature” a chilometro
zero, ricotte e formaggelle, con tanto di consegna a domicilio
nei paesi limitrofi, mentre da quest’anno ha avviato anche una
fattoria didattica per i bambini.

Ma  è  sui  formaggi  che  si  concentra  la  critica,  dopo  il
riconoscimento  prestigioso  già  incassato  da  Federica  nel
concorso milanese Onaf 2016 “All’Ombra della Madonnina» per la
doppietta  stracchinello-tronchetto.  Da  quel  momento  la  sua
vita non è stata più la stessa e nel giro di un paio d’anni è
diventata  una  delle  allevatrici  più  “mediatiche”  del  Bel
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Paese, dimostrando di cavarsela assai bene non solo nella
caseificazione  e  nell’allevamento,  ma  anche  davanti  a
microfoni e telecamere. Lei però è fatta così, spontanea come
il suo sorriso, e ama ricordare come tutto nacque poco più di
tre anni fa, nell’anno in cui a Milano frequentava la facoltà
di Veterinaria all’Università, con indirizzo “Allevamento e
Benessere Animale”.

Federica racconta di aver deciso di fare il tirocinio in un
allevamento di capre «poiché è l’animale da reddito che mi ha
sempre affascinato sin da bambina». Così iniziò a frequentare
l’Azienda agricola Gamba, dove Battista Leidi, il vero guru
italiano  dei  caprini,  insegnandole  l’arte  della
caseificazione, non le risparmiò ruvidezze e rilievi. «I primi
giorni  –  ricorda  –  furono  difficili  soprattutto  perché
Battista  era  molto  rigido  nei  suoi  insegnamenti,  ma  col
passare dei giorni mi sono sempre più legata a lui e il
tirocinio è durato più del dovuto. Cercavo di unire la teoria
e gli studi universitari con la tecnica e la tradizione che mi
trasmetteva Battista: lì ho capito che quello era il lavoro
che avrei voluto fare e con l’appoggio dei miei genitori ho
deciso  di  buttarmi  in  questa  avventura,  coronando  il  mio
sogno: lavorare con gli animali».



L’attività parte con 15 capi in lattazione stabulati in una
piccola struttura provvisoria: Federica inizia a lavorare il
primo  latte  in  un  piccolo  laboratorio  mentre  aspetta  i
premessi per la struttura finale. «Ad oggi possiedo 40 capi in
lattazione e lavoro un buon quantitativo di latte che viene
completamente  trasformato  per  la  produzione  di  formaggi
freschi, formaggelle, ricotte e yogurt». La soddisfazione più
grande sono i complimenti dei clienti e della critica, specie
in occasione del concorso milanese all’Ombra della Madonnina.

«La  Giuria  mi  ha  assegnato
l’eccellenza  per  il  tronchetto
crosta  fiorita:  è  stata  una
sorpresa  perché  non  avrei  mai
pensato,  visto  la  mia  poca
esperienza,  di  raggiungere  un
premio del genere». L’entusiasmo
è la sua arma in più, quella che
le fa reggere la giornata anche

a ritmi infernali: «Mungo le capre due volte al giorno, do da
mangiare agli altri animali e poi parto con la caseificazione.
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Adesso mi sto attrezzando per organizzare i campi estivi con i
ragazzi. È un lavoro sette giorni su sette. Anche se cerco di
godermi al massimo i momenti di relax. A Pasquetta sono andata
in montagna, ma prima di partire e una volta tornata, mi
aspettavano le capre da mungere: non mi pesa, è la mia vita».

Con i clienti ha un rapporto speciale, in tanti le danno del
tu, c’è empatia quasi immediata: «Mi piace il rapporto diretto
con la gente: ascolto tutti, mi vanno bene i complimenti, ma
ascolto anche i consigli e faccio tesoro anche delle critiche
quando  arrivano.  Il  consumatore  cerca  disperatamente  la
genuinità: preferisce venire al mio spaccio anziché andare al
supermercato, ma in questo modo mi sento anche investita di
tante responsabilità, perché devo dar loro i messaggi giusti,
per una corretta alimentazione o uno stile di vita sano». E
tanto per non farsi mancare niente, Federica ha varato anche
una linea di confetture: «Le produco insieme a mia mamma e mia
nonna. Diciamo che è un’idea intergenerazionale: è bello fare
qualcosa insieme alla propria famiglia, e sono pure buone!».

Ma tornando alla sua antica vocazione,
nonostante  sia  stata  molto  tempo,
recentemente,  davanti  a  taccuini  e
telecamere con disinvoltura disarmante,
Federica confessa che la sua più grande
emozione  resta  quella  che  le  capita
abbastanza  spesso,  ormai,  in  stalla:
«È quando vedo nascere un capretto: a
quel punto tutta la fatica scivola via
e resta soltanto una grande gioia».

Azienda Agricola “Val del Fich”
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