
ALIMENTAZIONE Nuovi sviluppi per il programma di allevamento del pregiato bovino giapponese. Giovedì scorso il convegno

Sulbiate: il progetto kobe diventa rete lombarda
Dopo la fase sperimentale al castello di Fausto Cremonesi, adesione di 52 aziende. Entro un anno altri 80 vitelli

SULBIATE La storia comin-
cia dall’Australia: durante
un viaggio, nel 2006 il sul-
biatese Fausto Cremonesi,
allevatore e docente alla fa-
coltà di veterinaria di Mila-
no, “scopre” una razza bovi-
na dalla carne particolar-
mente pregiata e tenera. La
storia comincia ancor prima
dal Giappone, patria della
mucca kobe, che qui è alle-
vata per il lavoro nelle risaie
o per deliziare il palato de-
gli imperatori.

Giovedì mattina, il Castel-
lo di Sulbiate ha ospitato la
relazione conclusiva del
progetto “Kobe in Lombar-
dia”, cui hanno partecipato
negli ultimi tre anni il con-
sorzio qualità carne bovina,
l’Università degli Studi di
Milano, Unioncamere Lom-
bardia, Vsa e Coldiretti. In
un momento in cui il mon-
do agricolo soffre sotto i col-
pi della crisi, il mercato di
nicchia della razza Kobe
sembra offrire prospettive
interessanti. Al momento
gli unici capi disponibili in
Italia – duecento – sono tut-
ti importati dall’estero. Il
progetto è nato perciò per
creare una mandria “lom-
barda” per soddisfare le esi-
genze del mercato locale.
Per farlo, sono state studiate
due soluzioni: l’acquisto al-
l’estero di embrioni di Kobe
– operazione già sperimen-
tata presso l’allevamento

Cremonesi, che ha visto na-
scere quattro vitelli – o la
formula “F1breed” che pre-
vede un percorso inverso,
attraverso l’incrocio di razze
da latte lombarde, per risali-
re al patrimonio genetico

dell’animale nipponico. A
quest’ultimo hanno già ade-
rito 52 allevamenti: la nasci-
ta degli 80 wagyu (altro no-
me del manzo) ottenuti da
circa 680 incroci è attesa tra
luglio e ottobre del prossi-

mo anno. A partire dal mese
di dicembre 2010 saranno
disponibili i dati relativi al-
lo svezzamento e una rispo-
sta all’ipotesi di una produ-
zione nostrana di kobe.

Grazie alla collaborazione
con l’università e ai finan-
ziamenti di Unioncamere,
gli ultimi mesi sono stati de-
dicati a una analisi della fat-
tibilità economica e tecnica
degli investimenti. Sono
state elaborate previsioni e
modelli di sviluppo, illu-
strati giovedì da Massimo
Lazzari, docente del diparti-
mento Veterinaria per la si-
curezza alimentare di Mila-
no. «L’ipotesi più favorevo-
le è quella consortile – ha
spiegato – perché permette
di distribuire i costi. Servo-
no tecnologie d’avanguar-
dia, non è pensabile un alle-
vamento come quelli giap-
ponesi. Bisogna creare una
rete, un sistema o si tratterà
soltanto di iniziative spot».
Le premesse sono ottime, ha
concluso Fausto Cremonesi:
«Il kobe è già stato sopran-
nominato “Il caviale della
carne”. Ha interessanti pro-
prietà nutrizionali, i suoi
grassi sono antagonisti del
colesterolo e non è da esclu-
dere l’idea di inserirlo nei
menu di ospedali, asili, case
di riposo. Rimane un pro-
dotto di nicchia, perciò offre
garanzie ai produttori».

Letizia Rossi

■ A ORNAGO

La carne d’oriente arriva in tavola
Una serata per i sapori regionali

In attesa dell’autunno e in attesa che il manzo kobe diventi una
realtà commerciale a partire dalla Lombardia,qualche antipasto
c’è già L’Osteria della buona condotta di Ornago, uno dei motori
della rinascita della produzione agricola, ha preparato per il 2 ot-
tobre una serata dedicata al menu a chilometri zero.Matteo Sci-
bilia ha messo in carta per la “Grande cena con l’agricoltura del-
la Terra di Lombardia” i funghi, le castagne, le patate di Oreno e
lo storione del parco del Ticino.Poi sarà il turno proprio del man-
zo kobe, i formaggi prodotti dall’agriturismo Gulliver di Vendrogno
e la birra del convento Carrobiolo di Monza.A raccontare quello
che c’è nel piatto e quello che potrebbe esserci, il docente dell’u-
niversità statale di Milano Michele Corti, ruralista.

LA NOVITÀ

Equo, solidale, locale: il rilancio agricolo si chiama Cab
■ Equo, solidale, locale. Che si
traduce in nuova frontiera per lo
sviluppo, per la salvaguardia di
tradizioni e territorio, in altre
strade per il futuro. Anche econo-
mico. Il Consorzio cuochi della
Lombardia se lo immagina così:
rapporto diretto tra ristorazione e
agricoltura, per garantire la qua-
lità dei primi con quella dei se-
condi. Traduzione: i ristoratori
stimolano e pagano gli agricoltori
meglio di quanto farebbe il mer-
cato tout court o quello della
grande distribuzione, loro - gli
agricoltori - tornano a fare pro-
dotti di livello superiore. E di-
menticati.

Nasce così il Cab, Consorzio
agricoltori brianzoli, radici nel
Vimercatese e un domani ovun-
que ci sarà interesse a esserne
parte, per fare quadrato attorno
alla coltivazione dei campi e fir-
mare la rinascita in una terra, la
Brianza, che si è appaltata da
tempo all’industria e alle fabbri-
chette che ne hanno fatto la fortu-
na. Eppure. Eppure il mais, il gra-
no, gli asparagi, le patate: ce n’è
per ricostruire. Il consorzio agri-
coltori è nato a luglio e si presen-
terà al pubblico e alle istituzioni
a fine mese. Capitale del rilancio,
Vimercate. Obiettivo: agricoltura
di qualità, con un programma di
intenti già sottoposto alla Camera

di commercio di Monza e Brian-
za, per trovare una spalla consoli-
data ai propri scopi. Intanto han-
no detto sì una decina di agricol-
tori, altri verranno, «ma solo
quando avremo un’organizzazio-
ne seria», dicono i promotori, che
per ora preferiscono restare dietro
le quinte.

Intanto parlano i partner imme-
diati, i ristoratori del Consorzio

cuochi della Lombardia, nato a
sua volta una manciata di mesi fa.
«Uno dei nostri obiettivi princi-
pali è un nuovo rapporto tra tra
agricoltura e ristorazione – dice
Matteo Scibilia (nella foto), presi-
dente e patron dell’Osteria della
Buona condotta a Ornago, spalla
a spalla con Roberto Andreoni
del Via del Borgo di Concorezzo –
Loro hanno capito: noi possiamo
chiedere volumi minimi di pro-
dotto ma interessanti per le singo-
le realtà e non ci interessa abbas-
sare i prezzi. Quello che il merca-
to paga un euro, noi possiamo pa-
garlo di più. Conta che sia di qua-
lità. Ed è quello che chiediamo».

Non solo per quello che si fa,
ma anche e soprattutto per quello
che non si fa più: il mais di una
volta per una polenta dal gusto
antico, farine di forza per panifi-
care a chilometri zero, asparagi di
valore, patate che sappiano il fat-
to loro. «Il nostro consorzio vuo-
le prima di tutto pensare al recu-
pero territoriale – prosegue Scibi-
lia – e finalmente potremo avere
sul territorio una componente
agricola. Il loro lavoro è un pas-
saggio fondamentale del nostro
futuro. Perché la crisi insegna pri-
ma di tutto a ingegnarsi. E si può
ripartire dai campi per un percor-
so di trasparenza e di qualità».

Massimiliano Rossin

L’INVESTIMENTO

1,7
milioni di euro l’inve-
stimento, secondo Mas-
simo Lazzari, per av-
viare un allevamento.
Dopo dieci anni si pre-
vede il rientro di un ca-
pitale quadruplicato

LE ESPORTAZIONI

1990
l’anno in cui la razza
kobe è stata esportata
negli Stati Uniti. In
Giappone era allevata
per il lavoro in risaia:
fino al 1862 era proibito
il consumo di carne
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Presentazione ufficiale per il manzo kobe made in
Brianza al castello di Sulbiate, giovedì mattina:
ecco i cuochi al lavoro con la carne degli animali
allevati nell’azienda (foto Spinolo)

Un consorzio per

gli agricoltori del territorio

a stretto contatto con

i ristoratori per la scelta

dei prodotti: «È tempo

di pensare alla qualità»
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