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Cono e buon gelaro
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al latte: Pamela
Scardovi
con lﬂ suocera,

la signora Bruna
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Non solo yogurt e formaggi. Cosi un’azienda ravennate
a conduzione familiare trasforma parte del latte fresco
dell’allevamento in un prodotto sempre gradito

oglia di buon latte, voglia di gelato.
Meglio se a chilometro zero. A Lugo,
in provincia di Ravenna, Mirco e Fa-
bio Baroncini hanno investito risor-
se ed energie in un’agrigelateria, un progetto
innovativo che ha dei precedenti solo in Lom-
bardia e Piemonte. La materia prima non man-
ca: il latte proveniente da un allevamento di
oltre 200 vacche di razza Frisona dove — dico-
no con una punta di orgoglio — non sono mai
stati utilizzati mangimi, producendo da soli e
subito tutto quanto serviva per una sana e ade-
guata alimentazione degli animali. L’azienda si
estende su circa 120 ettari di terra, tra quelli in
proprieta e quelli in affitto, utilizzati per la col-
tivazione di foraggio e cereali, fatta eccezione
per quattro ettari a vigneto.
La trasformazione dei prodotti agricoli ¢ un
banco di prova per la creativita delle imprese,
che esplorano tutte le possibilita per integrare
il reddito che, per il settore lattiero-caseario,
non ¢ davvero esaltante. Ecco allora che il gela-

to rappresenta un’interessante diversificazione.
Il prodotto ¢ stato dapprima testato nei mercati
contadini ed estivi dove I'azienda porta tuttora
le sue specialita con un furgone freezer attrez-
zato. | primi assaggi e i primi commenti posi-
tivi hanno convinto gli imprenditori ad andare
avanti. Poi lo scorso anno ¢ stato inaugurato
un punto vendita in azienda con annesso la-
boratorio e le vacche nell’adiacente stalla: piu
chilometro zero di cosi non si pud!

Da nonno Luigi all’e-commerce

L’azienda ha una storia centenaria ed ¢ tipica-
mente a conduzione familiare. Il capostipite &
stato nonno Luigi. Era un contadino vecchio
stampo, passione romagnola, poche vacche,
qualche pollo e un piccolo frutteto. Venendo
ai giorni nostri, Mirco e Fabio raccolgono il
testimone dai genitori Sauro e Bruna, che tut-
tora danno una mano in azienda. Nel 1997
prima viene abbandonata la frutticoltura, poi
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qualche anno piu tardi si riorganizza l'intera
attivitd: nel 2006 infatti si mette a punto un
marchio (“il Buonlatte”); quindi viene inau-
gurato il primo distributore di latte crudo in
regione (ancora in funzione, in via Provinciale
Felisio 84). Ne verranno installati altri quattro
in zona, poi chiusi: passata la moda e complice
anche la pubblicita negativa, si preferi ridimen-
sionare quel progetto.

Ma il sogno nel cassetto era il gelato. E diventa
realtd con I'impegno diretto di Pamela Scardo-
vi, moglie di Mirco, amministratrice e respon-
sabile del commercio e dei mercati. Laureata
in giurisprudenza e impiegata in uno studio le-
gale, nel 2013 Pamela decise di puntare iz toto
sull’azienda per dare nuovo impulso all’attivita
di famiglia: ¢ stata lei che un paio di stagioni fa
ha lanciato 'impresa nell’e-commerce.

«A dire la verita, la partenza ¢ stata in salita. Ab-
biamo dovuto superare qualche difficolta buro-
cratica perché il gelato non ¢ considerato un
prodotto agricolo: anche con I'assistenza della
Cia provinciale, siamo per0 riusciti a sostenere
che si trattava comunque di attivitd connessa».
Non c’¢ stato bisogno di inventarsi sapori stra-
ni: il latte ha fatto la differenza. «Ci dicono che
¢ diverso dagli altri prodotti in commercio. Lo
apprezzano ovviamente i bambini ma anche
gli anziani che ritrovano il gusto di un tempo.
La scelta degli ingredienti lo rende unico. La
qualita anzitutto: siamo attenti a preferire solo
materie controllate e selezionate: nel nostro
assortimento proponiamo gusti realizzati con
prodotti Dop e Igp, tra cui la nocciola Igp del
Piemonte e i pistacchi di Bronte Dop».

Niente acqua,
e solo frutta di stagione

Solo latte, neppure una goccia di acqua (al con-
trario di alcuni gelati artigianali) e vade retro
anche all’'uso di semilavorati, con un occhio
alla stagionalita dei prodotti. «Proponiamo
gusti classici e della frutta, anche se talvolta
tentiamo qualche esperimento. Ad esempio,
abbiamo testato con successo il gusto all’angu-
ria (cocomero e melone insieme) e melograno,
frutto di cui abbiamo alcuni alberi». Il risultato
appaga il palato: pitt cremoso, non ha granuli
e se messo nel congelatore non ghiaccia imme-
diatamente ma rimane morbido con un sapore
davvero unico. Il gelato del Buonlatte viene di
norma venduto in coppette o coni, oppure per
'asporto in vaschette da 1 kg (16 euro) o da
1/2 kg. In vista dell’estate ci si prepara ad una
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produzione pit robusta (almeno una quaranti-
na di chili al giorno), distribuiti fra mercati e
vendita diretta. Se poi il gelato non va, si puo
sempre gustare la cioccolata calda che certo
non sfigura.

La scelta di intraprendere questa strada ¢ sta-
ta quasi obbligata. Come sanno gli addetti del
settore, il prezzo del latte, anche di alta qualita,
non ¢ per nulla remunerativo (30-35 centesi-
mi al litro). «Solo con quello non copriamo le
spese, se perd investiamo nella trasformazione
il reddito aziendale fa un bel balzo». I prodotti
di punta dei fratelli Baroncini sono la ricotta,
il raviggiolo, lo stracchino, lo squacquerone
(Dop dal 2015) e il bucciatino, un formaggio
campagnolo di una volta, fresco e cremoso. E
ovviamente lo yogurt, rigorosamente latte e
fermenti. L’azienda non ha intenzione di fer-
marsi qui, anche se I'agrigelateria costituisce un
impegno non da poco. Fra i progetti futuri c’¢
quello di diventare fattoria didattica e di com-
pletare la conversione al bio, che ¢ gia nei fatti.
Fra una cosa e 'altra, un buon gelato al latte ci
sta eccome. W

Foto di gruppo

all agrigelateria

“Il Buonlatte” con
Lassessore regionale
all Agricoltura
Simona Caselli

via Softofiume, 28

San Bernardino di Lugo (Ra)
Web: ilbuonlatte.it

Mail: info@ilbuonlatte.it

e domenica.

SOC. AGRICOLA BARONCINI MIRCO E FABIO

Apertura giugno-agosto: dal lunedi

al sabato: 9.00 - 13.00/17.00 - 20.00
settembre-maggio: 9.00 - 13.00/15.30 - 19.00
Sempre chiuso mercoledi pomeriggio
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