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Crosta nera: e cremasco
il «padre» di tutti i grana

In visita alla Pozzali di Casaletto Ceredano e Trescore Cremasco, dove nasce il Bella Lodi
Il tour di Crotti (Libera e Confagricoltura Lombardia) in uno dei templi caseari del territorio

di ANDREA GANDOLFI

Il CASALETTO CEREDANO Un ex mo-
nastero cistercense - collegato da un
sotterraneo in disuso alla vicina Ab-
bazia del Cerreto - ospita lo stabili-
mento di Casaletto Ceredano, rifatto
secondo i criteri pitt moderni di sicu-
rezza, funzionalita ed efficacia nel
20009. E nel piccolo santuario della
Madonna delle Fontane una statua
della Vergine seduta su alcune forme
digrananeroricordail miracolodiun
secolo e mezzo fa, quando il condu-
cente di un carro a cavalli che le tra-
sportava si salvo dopo esserne stato
sommerso in seguito a un incidente.
C’¢é il profumo di una tradizione an-
che produttiva che affonda le sue ra-
dici nel Medioevo e la sostanza di
un’impresa di trasformazione all’a-
vanguardianel quartier generale del-
la Pozzali Lodigrana, dove Bella Lodi
(tradizionale formaggio grana dalla

j

Allasede produttiva di Casalettosiaf-
fianca quella di Trescore Cremasco,
destinata atutte le fasisuccessive fino
alla stagionatura, al confezionamen-
to ed alla spedizione verso gli shocchi
commerciali. Entrambe ieri mattina
sono state visitate da Riccardo Crotti,
presidente di Confagricoltura Lom-
bardia, della Libera e della Sec, ac-
compagnato dal direttore del quoti-
diano La Provincia, Marco Benciven-
ga, edalresponsabiledi PubliA Marco
Aschedamini. A fare glionoridicasa, i
fratelli Ivan, Francesca e Secondo
Pozzali, rispettivamente direttore
generale, amministratore delegato e
direttore di produzione dell’azienda
difamiglia.

«Questa € un’occasione importante e
gradita per conoscere ancora pitt da
vicino una delle eccellenze produtti-
ve del nostro territorio provinciale»,
ha sottolineato Crotti. Rimarcando,
nellesuevestidieditore,'impegnode

2020 attestato a quota 20 milioni di
euroe 75 dipendenti (il trend occupa-
zionale e in crescita), il caseificio cre-
masco destina i suoi prodotti per
I’'85% al mercato interno, grazie ad
una distribuzione capillare che siap-
poggia a quasi tutte le principali cate-
ne della gdo e si concentra in partico-
lare sul nord e sul centro Italia. Il re-
stante 15%, invece, é destinato all’'e-
xport, sempre grazie al canale della
grande distribuzione organizzata ed
anche come private label o, meglio
ancora, come co-branding. Oltre
confine, lo shocco commerciale pill
consistente e di gran lunga quello ga-
rantito dalla Germania, seguito da
Canada e Giappone. La produzione
annuale si aggira introno alle 65 mila
forme: 45 mila di Bella Lodi e 20 mila
di Grana Padano.

In oltre cento anni di storia, il caseifi-
ciohavissutounsoloavvicendamen-
todellaproprietaneglianni Cinquan-

A TRESCORE CREMASCO: Secondo, Francesca e lvan Pozzali

maggio stagionato dalla crosta nera);
e ad una rete di 13 aziende zootecni-
che dalatte conferenti che sono le
stesse ormaida quattro generazioni, e
sono comprese in un raggio inferiore
ai 30 chilometri di distanza dal punto
di raccolta e trasformazione. Dove si
lavoratuttol’anno, sette giornisuset-
te; perché ovviamente né il latte né i
consumatori possono aspettare.

E di latte, ogni giorno, ne arriva dav-
verounmare: 900 quintali, destinatia
riempire perdue voltenel girodiven-
tiquattr’ore 48 caldaie da 1000 litri di
capienza. Ogni volta, due forme ge-
melle per ogni caldaia, e un totale di
192 forme al giorno. Restano due gior-
ni a Casaletto Ceredano, poi vengono
spostate a Trescore, dove il magazzi-
no di stagionatura accoglie anche
prodottidi altri caseifici e puo ospita-
refinoad un massimo di100 mila for-
me. Per il Bella Lodi, il periodo della
stagionatura dura dura 18 o 24 mesi

crostanera) e Grana Padano sono i Eil LaProvinciain questacampagnadico- tadel secondo scorso, passandoda (nelcasodellaRiservaOro).

prodotti di punta di un catalogo che fatturato municazione dei tesori frutto dello  Emilio Bonizzoni alla famigliaPozza-  Poi viene il momento di affrontare la
contempla anche Raspadura di Bella 2020 spirito imprenditoriale e del lavoro.  li, e mantenendo sempre un naturale sfida dei mercati e di raccogliere i
Lodi, Salva Cremasco, Panerone, del Tesori che, pure nel casodella Pozzali e strettissimo legame con il territorio.  fruttidi una semina che - fin dal tem-
Laudella, Quartirolo Lombardo e eme ° caseificio Lodigrana, uniscono qualita, rispetto  Fedele alla grande tradizione casearia po dei monaci cistercensi - non ha
conquisteletavoleinItaliaenelmon- m I I Io n I Pozzali della tradizione e innovazione anu- lodigiana risalente al Medioevo, dalla maismessodifiorire.

do.

Lodigrana

meri di tutto rispetto. Con il fatturato

quale nasceil Bella Lodi Classico (for-
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UNA TRADIZIONE SECOLARE
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Cosi nel mondo
tra champagne
e ristoranti top

E stato selezionato da Dom Perignon per le degustazioni
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Bencivenga, lvan Pozzali, Romani (capo casaro), Vanelli (responsabile produzione).e Crotti. Sotto, Secondo Pozzali

Il TRESCORE CREMASCO Latelefonata Guarda
che sei convinto di meritare ma non ti il video
aspetti era arrivata tempo fa dal quar- sul canale
tier generale francese del leggendario YouTube
marchio Dom Perignon, tra gli cham- de «La
pagne pil1 famosi al mondo, una delle Provincia
punte di diamante dell’altrettanto di é:remona
leggendaria Maison Moet & Chandon. : g S;:nms?;’na
«Cichieseroseeravamointeressatiad il QR CODE

abbinare i nostri prodotti e natural-
mente non ci abbiamo pensato nep-
pure un minuto», racconta Secondo
Pozzali. Cosi, Bella Lodi € stato sele-
zionato per le degustazioni di Dom
Perignon Blanc Vintage 2004 in tuttoil
mondo. Forse il pit1 vistoso, ma certa-
mente non I'unico prestigioso ricono-
scimento ottenuto in campo interna-
zionale dal caseificio cremasco, inuna
vasta platea che spazia dagli chef a
scrittori, giornalisti e consumatoti di
tuttoilmondo.

Tragliestimatoridel Bella Lodi pii1co-
nosciuti a livello planetario, un posto
particolarespettasenzadubbioa Gor-
don Ramsay: cuoco, personaggio tv,

go,in California; olochefmilanese Al-
do Caramella, che hasviluppatolasua
esperienzain molti Paesi, conpartico-
lare riferimento a quello dei sudest
asiatico, dalla Thailandia a Singapore.
Dietro un successo cosi vasto e quali-
ficato, non puo esserci ovviamente
solo la qualita del prodotto. Il segreto
sta anche in un rapporto con i consu-
matori tanto capillare quanto interat-
tivo e moderno. Basato su una grande
attenzione al digitale e ai social, sulla
strategie e il lavoro quotidiano di un
social media manager; sulla consape-
volezza che i tempi nuovi richiedono
imprenditore, ristoratore e scrittore anche mezzi, competenze ed abilita
britannico chenel corsodellasuaatti- diversedaquelle che hanno permesso
vita € stato premiato con 17 stelle Mi- destinata dicostruire unastoria cosiimportante
chelin. Senza per questo trascurare il t all’ex- finoadora.

ristorante italigno(ll\/[onello diSanDie- pe r cen port
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