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Le Mandre, sapori veril

Sull’ Alfopiano di Piné, nel comune trentino di Bedollo,
Marco Casagrande, allevatore, casaro e norcino,

con I'aiuto del figlio Moreno e della moglie Mirella

produce formaggi e salumi, contribuendo al mantenimento
dell'ambiente, della biodiversita e del paesaggio

Testi e foto di Massimilano Refla
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ltopiano di Piné, Bedol-
lo, provincia antonoma
di Trento, 1.250 metri

sul livello del mare: il panorama
visio dall azienda agricola Le Man-
dre & a dir poco %lemtchli:rl', oy
sguardo che naviga sui laghi alpini
delle Piazze e i 5-.'|'_nli=.l. coronatl
da cime innevate. E inverno, fa
freddoe. Davann alle incantevoli
verte imbiancate incontriamo
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Marco Casagrande, 60} anm — un
personaggio — allevatore, casaro
e norcing; con ainto del figlio
Mowreno e della moglie Migeiia,
che prepara piati caldi e della tra-
dizione per lo spazio agrituristico,
dove vengono serviti anche maglieri
diottimi formaggi e deliziosi salumi
“della casa”, Esempio idilliaco di
hiusa, a suon di calorie

una filiers
e golosich: fosila (tosella) grigliata,
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lardo, fencn de poniesel (loganega fre-
sca tagliata, infarinata e roso
vino), spezrating di Grigi

con crant dellaVal di Gresea, I agioli
e Bropzon e luganega e polenta di

mais Spin della Valsugana. Perchiu-
dere, un gelato di fiordilane nobile
di vacca alpina da personalizzare
con fruma fresca, frumi di bosco,
nocciole del Plemonte 1GP Welrome

{0 ferwinlise!
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La storia di Casagrande e della
sua agienda Le Mandre & il sogno
che diventa realti. Dopo anni a

B
apre una piccoda stalla, scon Uidea

e varie malghe, nel 2000

di riawicinare il mondo esterno
al mondo contadinos, premere
Marco, che oggi gestisce 4 etvari di
|)r(||||'ir['.'|,|':i‘"in;u'(u|l'|n||;|lu||-|'|"§|
pascolo e lo sfalcio. A queste altewze
alleva 25—r14||:-i di Grigio i'||llll'<l. 110}
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Irv alto: la stalla dell’azienda agricola Le Mandre a Bedollo (TN).
M sinistra: l'allevatore, noreine e casaro Marco Casagrande,
proprietario dell’azienda agricola Le Mandre.

pecore di Frisona in lattazione, 15
capre Pezzate moechene, pin alire
1500 i estate attraversoe | Associazio-
ne Allrvaton Capra Pezzate Mochena,
mettendoa disposizione dei piccoli

allevatori il suo campao e il caseificio,
La Mochena & vuna razza bianca e
mers, rustica, che B oo lame, adat-
ta alla montagna, oggl recuperata
wrso | assc ione. Con 1l

st batre a Le Mandre s prodduce il

sl e Ciore, formaggio profuma-
tissime, delicatissimo, di caratrere,
Chiudonoil cerchiozootecnicouna
trentina di suni, tra Nern delle Alp
e rosa nazionali, pit gl animali da
cortile.

Un discorso a parte merita
I'alimentazione, farta di erbe mon-
tane d'estate ¢ fieno d altm qualita

dinve
:|I|;||11|:r1|:|]|i||| ia la fiorimra delle
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Suini di razza Nero delle Alpi nell'azienda agricola Le Mandre.

graminacee e che poi essicchiamos,

sottolinea Casagrande. Sono erbe

raccolie fino a 1350 mem o aln-
tudine, molto floreali, concimate
naturalmente, ricche di betacaro-

rtene (vitamina A, =l 1l colo

llastra alla pasta dei Torm

g

I suini, invece, sono alimentati
Con sEero Cll I-"“'. ||:||'<|“' colre €
farinaccio,

«Per avere un latte nobile la

vacea deve mg

gare .Lilln o setie
tipr i erbe ed essere molto distan-
te, chilometri in Iinea d’aria, dai
centrn urbani € indusiriali, Solo la

montagna i permetie quesie condi-

zioni e diavere erbe particolari, per

i, altitiding-.

microclima, esposiz
Parala di allevatore,

Casagrande alleva la Grigio

alpina rigorosamente con le cor-

na, perche, i spiega, sotio le sue

pumnte Sono presemt vasl sanguign
Imporant ¢

clove il sar

imputandole, proprio

tossine ed

SCATLL

energie negative, quest’ultime ri-

marrebberoin circolo nell apparato
MATMAaric,

A Le Mandre si producons solo
formaggi a latte crudo, ad esempio
il Bedel, TS vaccino, il masto Lo
Murnalye (GO% vaccino, 40405 dicapra)

e lo yogurt da latte misto vaccino

(80%) e pecora. Per la norcineri

72

invece, st preparano la loganega

frescadisuino, stagionata 70 giorni,
lo speck per i aglien, il lardo di
suino Nero delle Alpi.
Cuest’animale merita un picco-
delle

£ shato

lo approfondimento, I MNe
Alpirisch
|1‘('1||J=']'|l1i3

" estimzion

wiazione

Py Patriamondo Monbano — PatviMond,
rete per la conservazione del patri-
monio delle montagne che copre
le zone alpine di & Paesi (AT, CH,
DE, FL & IT}, cioe le Alpi cenrrali
e orientali {wwwpatrimont.org).
lire cent anni fa le razze ad alta
produtiivita presero il posto di
cquasi tutte le o
nell’area alping nel 100% dei casi.

T SUine curopee ¢

MNel 2013, pers, | rappresentanti
della Facolta di Veterinaria dell™U-
niversita di Parma trovarono inuna

Fartoria didartica un ultim P

di maialivaltellines:. La Pro Painmo-
nio Montano si & occupata dell’al-

rosator 4]u||0 (1)

lunga ricerca altri groppi superstie,
necessar perevitare la iproduzione
consanguine:, Iniclet formano ora
un faal

Il Suino Nero delle Alpi ha

dimensioni medio-piccole, zampe

i,

lunghe, robuste e toe, adatte a
muoversi in montagna, un mantello

che vira dal nero al rosso e macu-

per allevamenti estensivi allo stato
T

vouna produitiviey di 2
ti I'anno per 812 porcellini. Le
pesano 130-160 kg, iverri 150-
il

Nero delle Alpi non corve il rischio

SCT

180 kg, Grazie alla pigmentazion

di ustioni solar e, al contrario delle

razze moderne, puo rascor

re

I'i

eragiormata all aperto, Col suo

ifolare combatte il Romice alpino
 Fremex alfinas 1), dissoda i erren
compattat dai bovini e, poiché &
sempre in movimento, il grasso &
cligtribuirg

uniformemente nella

muscolatura: quindi carne a fibra

sottile & marmorizzata. -Rimane
un problema di « anguineiti,
essenclo parti apis conclucde

Casagrande. « Oggia Le Mandre ne

alleviamo 15, Sono animali a bassa

s glormaliera, cresconod

al giorno, al macello sono ricchi

di lardo, pers hanno il vantaggio

el v « e asciuta, Vanno bene

anche per salumi con bassa resa di
produgione:,
LA clen prododridi Le Mandre

e venduro i azien

e, |] resto nen
mercatini di Camfagna Amica e in

aleuni rstoranti.

Mussimiliconmn Rella

== Link: lemandre. business.site
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