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CLAUDIO VISANI Sulle prime colline dell’Appennino reggia-
no ancora ornate dalle torri e dai castelli 
che nel Medioevo vigilavano sulle terre 
di Matilde di Canossa, tra Quattro Ca-

stella e Montecavolo, sorge l’azienda agrituristi-
ca Montebaducco della famiglia Borghi. La sua 
particolarità è l’aver realizzato in vent’anni di at-
tività il più grande allevamento d’asini d’Europa. 
Oggi si contano ben 750 esemplari, di tutte 
le razze: dalla Romagnola (di manto grigio e 
con una croce scura sulla schiena detta Croce 
di Sant’Andrea che la leggenda attribuisce alla 
“benedizione del Signore”), che è la più diffu-
sa in Italia, ai rarissimi asini di colore bianco, 
fino a quelli Egiziani e Arabi, passando per le 
razze Martina Franca, Amiata,  S. Andrea, S. 
Domenico, Sologno, Ragusana,  Poitou. «Per 
anni li abbiamo comprati da tutta Italia, ma 
anche in Francia e Spagna. Oggi si autoripro-
ducono tutti qui», spiega Davide Borghi, il ti-
tolare dell’azienda.  
Gli asini di Montebaducco sono allevati allo 
stato semi libero. Alla grande stalla per le fat-
trici e a quella per lo svezzamento dei puledri, 
si affiancano i box e i recinti dove gli altri esem-
plari vivono a gruppi nel verde delle colline, nei 
70 ettari dell’azienda. «I nostri animali sono 
alimentati esclusivamente con prodotti biolo-
gici: foraggi di erba medica, orzo e avena fioc-
cati - dice Davide - teniamo alla loro salute e 

benessere. La mungitura viene effettuata con 
un impianto che assicura elevate condizioni di 
igiene del latte, e tutti gli asini sono sottoposti 
a rigorosi controlli sanitari».
L’allevamento è finalizzato alla produzione e 
commercializzazione di latte d’asina e dei suoi 
derivati. Anche se, soprattutto nella buona sta-
gione e nei fine settimana, il “core business” a 
Montebaducco è l’agriturismo, con il ristorante 
da 100 persone, le camere con 20 posti letto, lo 
spaccio aziendale. 
L’idea imprenditoriale venne alla famiglia Bor-
ghi all’inizio degli anni Novanta. Papà Giu-
seppe faceva il carpentiere, ma era figlio di 
contadini. Un giorno decise di investire i suoi 
risparmi nell’acquisto di quel podere sulla col-
lina chiamata Montebaducco, dove un tempo 
sorgeva un vecchio convento. «Dopo due anni 
il podere si liberò e dovemmo decidere cosa far-
ne - racconta Davide - la passione per gli asini 
e un bel po’ di follia ci spinsero a tentare questa 
avventura. Pionieri in Italia».
Nel 1996 viene aperto l’agriturismo. Due anni 
dopo comincia la vendita del latte d’asina e dei 
derivati. 

Un latte simile a quello materno

Le virtù del latte d’asina sono note fin dai tem-
pi dell’antica Roma. Allora veniva utilizzato so-
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prattutto contro le malattie e l’invecchiamento 
della pelle. In tempi più recenti, è stato molto 
utilizzato contro la pertosse dei bambini, non a 
caso chiamata tosse asinina. Recenti studi han-
no dimostrato che il latte d’asina è l’alimento 
naturale di origine animale con le caratteristi-
che più simili al latte materno, e che è adatto 
soprattutto per i bambini che soffrono di aller-
gie alimentari. 
Per la sua tollerabilità e l’alto valore nutrizionale, 
il latte d’asina è preferibile ad altri prodotti die-
tetici alternativi al latte materno. Inoltre, serve 
a regolare la flora microbica intestinale, svolge 
un’azione antibatterica e ha un effetto benefi-
co sulle ossa. Ragion per cui il suo consumo fa 
bene anche alle persone anziane o debilitate. 
Ma la vendita e lavorazione del latte d’asina ri-
chiedono tempo. «L’asino è un animale molto 
lento, e il reddito che se ne può ricavare anche 
- spiega ancora Davide - soprattutto se si voglio-
no rispettare gli animali, i loro ritmi e le loro 
esigenze. Un’asina produce da un litro a un litro 
e mezzo di latte al giorno, ma noi ne utilizzia-
mo soltanto un terzo per le nostre produzioni: 
100-120 litri al giorno. Gli altri due terzi li la-
sciamo per l’allattamento dei puledri».
La morale è che per fare reddito con l’alleva-
mento degli asini bisogna puntare sulla qualità, 
non sulla quantità. Ma la qualità costa. Come 
il latte d’asina, che si vende fresco a 15 euro il 
litro e liofilizzato a 32 euro la confezione da 100 
grammi (un litro equivalente). E non ci sono 
norme legislative che consentano al consuma-
tore, in particolare alle mamme che decidono 
di allattare i loro piccoli con quel prodotto, di 
poter abbattere il costo. E questo è il principa-
le rammarico di Davide. «Siamo uno dei tre o 
quattro grandi produttori italiani di latte d’asi-
na; le proprietà di questo prodotto sono certifi-
cate anche dalla medicina ufficiale, basterebbe 
che fosse mutuabile come altri prodotti per l’a-
limentazione della prima infanzia». Ma finora 
pare che nessuna iniziativa legislativa sia stata 
avviata per raggiungere questo obiettivo. For-
se proprio perché i produttori italiani sono così 
pochi che non fanno lobby. 

La collaborazione con l’ospedale 
Regina Margherita

Ma a Davide la tenacia non manca. Ha avviato 
una collaborazione con l’ospedale Regina Mar-
gherita di Torino, per sviluppare la ricerca sul 
latte d’asina, e anche rapporti con alcune case 
farmaceutiche. Intanto l’azienda continua a cre-

scere. Oggi dà lavoro a una quindicina di per-
sone, contando anche i membri della famiglia 
con papà Giuseppe che si occupa degli asini, la 
mamma che sta in cucina e la moglie in ufficio. 
Il laboratorio per la produzione di latte liofi-
lizzato copre il 90% della produzione totale. Il 
prodotto viene distribuito attraverso un impor-
tante catena nazionale del biologico, si vende 
nelle farmacie, nelle erboristerie e on line. In un 
laboratorio esterno, nel Reggiano, con i derivati 
del latte si producono i cosmetici, soprattutto le 
creme per la pelle che pare facciano invecchia-
re meno: non a caso nell’antica Roma Poppea 
faceva il bagno nel latte d’asina. E sempre in 
laboratori esterni vengono prodotti il salame e 
la mortadella d’asina, la grappa, i biscotti e il 
gelato con latte d’asina, che poi vengono vendu-
ti nello spaccio aziendale assieme alle erbe offi-
cinali, al miele e ad altri prodotti biologici. Da-
vide organizza poi feste per rievocare gli antichi 
mestieri contadini, col canto delle mondine, e 
promuove le fattorie didattica con le scuole, con 
l’asino Gastone che dà la patente di … condut-
tore di asini.
«È dura, francamente all’inizio mi aspettavo di 
tribolare meno, l’impegno è totale e non esisto-
no né festivi né ferie, ma l’umiltà e la testardag-
gine degli asini ci hanno aiutato a non mollare 
- conclude Davide - . La soddisfazione non è 
tanto quella economica, quanto quella di vedere 
le mamme che arrivano con i loro bambini pic-
coli in braccio e mi dicono che da quando be-
vono il latte d’asina stanno bene. Ecco, è questa 
familiarità con i clienti che ci fa felici». 

Info: montebaducco.it, info@montebaducco.it
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