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Usmate Velate

I “Mastri speziali” dello zafferano

Ivan, Andrea, Matteo e Paolo sono i giovani che hanno dato vita a “Zafferanza”, la spezia della Brianza
I campi nella zona di Villa Angjoletta, piantati 40mila bulbi. «I primi ricavi? Speriamo tra tre anni»

USMATE VELATE
FEDERICA SIGNORINI
msmssms Sono quattro, giova-
nissimi e uniti dalla passione
perilmondo agricolo. Si chia-
mano Ivan Lalli, Andrea Mu-
scara, Matteo Bartolinie Paolo
Debenedettis e sonoicreatori
di “Mastri speziali®, societa
semplice agricolache produce,
aUsmate Velate, zafferano d'ec-
cellenzaakm 0.
L’avventuradei giovanilau-
reatidellafacolta Agraria diMi-
lano é cominciata due anni fa,
daun’intuizione dilIvanLallie
grazie all'entusiasmo di una
squadra unita dall’amicizia.
«Sulle colline della Brianza
eradiffusalatecnicadel terraz-
zamento - ha spiegato Ivan -
Oggiabbandonatamacapacedi
raccontare qualcosa del passa-
to.Sono aconoscenzadel fatto
che esistesse unatradizionean-
ticariferibile allaproduzione di
erbe aromatiche e officinali,
talvoltadispezie, che occupava-
noproprioiterrazzamenti dif-
fusinell’area circostante Mon-
tevecchiax.

Ritorno alla tradizione
Dagquiil desiderio dicimentarsi
in un’impresa che riportasse
quella tradizione nelle terre
brianzole, scegliendo lo zaffera-
no come prodotto principe (non
acaso, il protagonistadel piatto
tipicomonzese e milanese) ma
auspicandounaproduzione fu-
turadialtre spezie. «Ilrecupero
delle spezie - ha spiegato Mat-
teo-&ilmodoin cuivorremmo
vincere questascommessa:ri-
portare I'agricoltura in Brian-
Zay.
Mafacciamounpassoindie-
tro. Torniamo alle persone per
poispostarcisulleloroimprese.
Ivan e Andreasonoentrambi
28 anni, il primo parmigiano e
il secondo siciliano. Trasferiti
aMilano perfrequentarel'uni-
versita, sisonolaureatiin Bio-
tecnologie agrarie (Ivan) e in
Viticoltura ed enologia (An-
drea). Dopo gli studi, a livello
professionale sisono cimentati
nelcampo dellasperimentazio-
ne agricola; Ivan, attualmente,
insegnascienzedell’alimenta-

zioneinunistitutoalberghiero.
MatteoePaolo sonopiti giova-
ni: 24 anniil primo, milanese,
e 23il secondo, romano. Come
la tesi di laurea magistrale di
Matteo, recentemente discussa,
hariportatoirisultatideglistu-
di sullo zafferano, cosi quella
triennale di Paolo (che ora sta
terminando gli studi) hainda-
gato alcuni aspettidella coltiva-
zione dei bulbi.

I terreno di Usmate
Questa avventura non poteva

=

Nel 2012 la
concessione del
lerreno da parte di
un agricoltore

=

1l primo anno
raccolti 500
grammi, nel 2014
ben 750 grammi

=
«Vogliamo
riportare
lagricoltura
in Brianzay

cominciare senza un terreno.
«Nel2012abbiamo chiestoaun
agricoltore di Usmate, Sandro
Colombo, un pezzo della sua
proprietaaVilla Angiolettaper
effettuare alcune prove suibul-
bi - haspiegato Andrea - Ciha
dato centometri quadrati, dove
abbiamo verificato chelo zaffe-
rano crescevabene e dove ab-
biamo effettuato delle analisi.
Sottopostiirisultati ad aleuni
professoriuniversitari, abbia-
moriscontrato che il prodotto
ottenuto & di ottima qualita».

Sandro, il mecenate
Ingranatalamarcia, dunque, i
ragazzi hanno acquistato
40milabulbiperl’annosucces-
sivo, allargando la superficie
coltivataa Smilametriquadra-
ti.«Questaavventuraénataan-
che grazie alla disponibilita di
Sandro, che & un po’ il nostro
mecenate» ha commentato
Matteo.Ilproprietariodel ter-
reno, infatti,ha concessoin af-
fitto una piccola fetta del suo
terreno,daanni coltivato amais
0 a soia. «Se vedo dei ragazzi
giovani concositantavogliadi
fare-hadetto Sandro, exmacel-
laio di Biassono - gli do anche
Tanima».
Sel’annoscorsoilraccolto &
fruttato 500 grammi di zaffera-
no, quest’annosiépassatia750
grammi (i bulbi diventano pit
produttividi annoinanno). Ma
lastrada & appena iniziata: dei
15mila euro investiti finora, i
guadagni ottenuti sarannoin-
vestitiper acquistarenuovibul-

bieiprimi “stipendi” perira- |,

gazzidovrebbero esserericava-
ti tra almeno tre anni.
Tuttavia,iragazzistannore-

alizzandoilloro sogno:ad aprile

hanmo creatolasocieta agricola
semplice, portano il loro pro-
dottoin mercatiagricoli, risto-
ranti, gelaterie; recentemente
hanno esposto all’Artigianoin
fiera di Milano.

«Il prossimo passo sarebbe
I'individuazione di un posto,
nella zona di Usmate, dove
chiunque possasempre trovare
il nostro zafferano. Lo stesso
vorremmo fare nella zona di
Milano» ha detto Matteo, =

Le immagini

1.Foto di gruppo per i giovani
imprenditori agricoli: da
sinistra Paolo Debenedettis,
Andrea Muscara, lvan Lalli e
Matteo Bartolini Sono ritratti
all'interno del campo di Usma-
te Velate che hanno affittato
per iniziare la coltivazione

2. La boccetta di zafferano,
venduto in piccole scatole con
il nome di Zafferanza

3. Il momento della raccoita
della spezia

La curiosita

Una pianta
che ha pure
proprieta
curative

Lohannochiamato “Zafferanza”, lo
zafferanodellaBrianza. Vendutoin
stimmi purissimi, chegarantiscono
i1100%di purezza.Madentroaipic-
coli barattolinidivetrochiusiconun
tappo di sughero c'e un attento e
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metic . Ifiori
sere raccolti all’alba, prima che si
schiudano: solocosisiscongiurache

impuritaesternerovininolaspezia.

delicatezza, selezionandonelaparte
piv aromatica. Nell'essicatoio, con
l'aumento della temperatura, I'aro-
maintensodellozafferano pudspri-
gionarsidaglistimmi.Adoperatain
manieredifferenti, mantienelepro-
prietaantibatteriche, antiviraliean-
tiossidanti; contiene anche le vita-
mine BleB2egliarominaturali,che
aiutanonell'attivazionedel metabo-

In essivo,non piv
nel campo ma in laboratorio, i fiori
vengonoapertivnoallavoitaeipre-
ziosifili rossi vengono estratticon

lla digesti Negliultimi
iati ancheglief:
fettianticonvulsivi,antinfiammato-
ri e antidepressivi dell'oro rosso.

Tutte le eccellenze del Vimercatese a tavola &

Dalla patata di Oreno al pane del Molgora

Quelladellozafferano
diUsmateelapitigiovane delle
eccellenze emerse nel territorio,
mail vimercatese haaltriesempi
diprodottidiqualitaerigorosa-
menteakm 0.

Apartire proprio daun altro
zafferano, quellodi Ronco Brian-
tino. Sichiama “Zafferanopada-
no”elasuacoltivazione &inizia-
tanel 2011conunaprovapilota.
Unpiccoloterreno e un’azienda

trediRonco (tutti cugini) hanno
iniziatolapropriaattivitiame-
no di 30 anni. La scommessa di
qualcheannofaéandatabenee
T'azienda “Voglia diverde” rifor-
nisce i Gas (gruppi di acquisto
solidale), porta il prodotto in
mercatinilocalie-addirittura-
organizza corsi sullo zafferano.

Cisonopoiidue “famosi” del-
lazona:YasparagorosadiMezza-
goelapatatadiOreno. Entrambi

munit che li coltiva, i due pro-
dottihanno storie differenti. Se
lapatataorenese éstata coltivata
dallafinedell’Ottocentoevalo-
rizzata conl'ideazione dellasa-
graapartiredal1968,I'asparago
rosa e scomparso dal territorio
mezzaghese attornoaglianni’3o
ereintrodotto 15 anni fa grazie
aunprogettomirato. La coltiva-
zione dell’asparagorosa, prodot-
to De.Co. (denominazione co-

del territorio agricolo ai bordi
dell’abitato.
Appartenenteallafilieracorta
anche il “pane parcomolgora”,
sfornato dai panificatori locali
chedecidonodiacquistarela“fa-
rinaparcomolgora”, ottenutadal
solo grano coltivato nell’est
brianzolo e milanese (nel Parco
delMolgora, appunto). Anchein
questo caso, la coltura di grano
diqualitd, rendendoproduttive
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