. DATA STAMPA
22-LUG-2024 Settimanale - Dir. Resp.: Luciano Fontana .

dapag. 24/ foglio1/2 Tiratura: N.D. Diffusione: N.D. Lettori: 1750000 (DS0006901)

LA FILIERA MAURIRESTA IN VALLE
(E IL PACKAGING SARA PIU GREEN)

La storica azienda del lecchese (Valsassina) produce formaggi con latte

del territorio e li stagiona in grotta. Solida la presenza sugli scaffali

dei supermercati, dal gorgonzola ai caprini. L'export pesa il 20%

del fatturato. La quinta generazione: ricerca per sostituire la plastica

di VALENTINA IORIO
gni giorno, i formaggi pro-
dotti nello stabilimento di
Treviglio, in provincia di
Bergamo, vengono portatia Pasturo,
nel verde della Valsassina, a pochi
chilometri da Lecco, perla stagiona-
tura e il confezionamento.

La storia di Mauri Formaggi ha le
sue radici in questo territorio. Nel
1920 Emilio Mauri diede avvio alla
sua attivitd proprio a Pasturo. «La
valle allora era ricca di latte. Poi con
gli anni le cose sono cambiate ma
mio padre, Emilio Merlo, é stato lun-
gimirante. Ha aperto uno stabili-
mento a Treviglio in un’area ricca di
materia prima e ancora oggi la pro-
duzione é Ii. Oggi tutto il latte che
usiamo, sia quello vaccino che quel-
lo di capra, viene raccolto nel giro di
40 chilometri», racconta Nicoletta
Merlo, amministratrice delegata di
Mauri Formaggi e pronipote del fon-
datore.

Grande distribuzione

Una parte dello stabilimento si tro-
vaaipiedi della Grigna e ancora oggi
i formaggi vengono stagionati in
grotte naturali. «Le nostre forme di
Taleggio e Gorgonzola vengono
conservate in grotte caratterizzate
da soffioni di aria umida che entra-
no dalle numerose fessure presenti
nella roccia e consentono di ottene-
re la stagionatura perfetta», spiega
Merlo. «La stagionatura in grotta é
un valore aggiunto che garantisce
I'unicita dei nostri prodotti, dando

ai formaggi delle caratteristiche or-
ganolettiche che sarebbero impos-
sibili da riprodurre altrove», aggiun-
ge Emilio Minuzzo, nipote di Nico-
letta, che in azienda rappresenta la
quinta generazione della famiglia
Mauri.

«Ogni nostro formaggio é un pezzo
unico perché continuiamo a seguire
un metodo di produzione tradizio-
nale che valorizza l'esperienza e la
manualita dei nostri casari, per evi-
tare un'eccessiva standardizzazione
dei prodotti», prosegue I'ammini-
stratrice delegata di Mauri. L'azien-
da é riuscitaa mantenere unalavora-
zione tradizionale e in parte manua-
le, pur operando in un mercato in
cui I'attenzione alla qualita va di pari
passo con la ricerca di un prezzo in
linea con le aspettative dei consu-
matori. «Siamo cresciuti grazie alla
capacita di trovare un equilibrio tra
tradizione e innovazione. Il vero bal-
70 € arrivato con mio padre. Erano
gli anni della fondazione di Esselun-
ga, gli anni in cui Mauri si é afferma-
ta nella grande distribuzione. Il mio
papa sapeva cogliere aspetti che agli
altri sfuggivano, il suo non era mai
un occhio distratto. Laricchezza che
ha portato in azienda sono proprio
questa attenzione e capacita di
ascolto», ricorda Merlo.

Tradizione sostenibile

Mauri produce oltre 50 specialita di
formaggi, freschi e stagionati. Il latte
di capra rappresenta circa il 40% del
latte lavorato dall’azienda. «Venti-
cinque anni fa abbiamo spinto i no-
stri produttori di latte a diventare
anche allevatori di capre. Non € stato
facile coinvolgerli in questa evolu-
zione ed é stata unabella sfidaanche
dal punto di vista commerciale.
LTtalia non ha una tradizione di ca-
prini freschi forte come quella fran-

cese ma, vista la risposta dei consu-
matori, possiamo dire di averla vin-
ta», dice.

L’azienda lo scorso anno ha fattura-
to 27 milioni di euro. I dipendenti
dei due stabilimenti sono circa una
novantina, ai quali va aggiunto I'in-
dotto dei produttori locali. Il 20%
delle vendite é determinato dal-
T'export. Il mercato pit1 importante é
quello europeo, seguito da Stati Uni-
ti e Australia. «Il prodotto che espor-
tiamo di pit € il gorgonzola, che or-
maida diversianni gode di unafama
internazionale — racconta l'ad di
Mauri— .Per altri formaggiall'inizio
abbiamo fatto piu fatica, ma penso
che quando si esporta sia fonda-
mentale far conoscere il valore di un
prodotto agli importatori, far capire
loro come é stato lavorato, invitarlia
visitare I'azienda in modo che com-
prendano il processo produttivo, la
storia e i valori che caratterizzano
ogni prodotto».

11 controllo dell’intera filiera, dalla
stalla al confezionamento, é una
priorita per 'azienda. «Tutto é con-
trollato con grande attenzione. A
partire dal nostro latte che proviene
solo da allevamenti certificati per il
Benessere Animale fino al processo
di stagionatura, nel corso del quale
le forme vengono girate e pulite a
mano. Nel segmento delle Dop, in
cui operiamo, le aspettative dei con-
sumatori sono molto alte cosi come
gli standard di qualita e i controlli»,
spiega Nicoletta Merlo. «Il nostro
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impegno é testimoniato anche dalle
numerose certificazioni che abbia-
mo ottenuto in questi anni — sotto-
linea Emilio Minuzzo —. Da quelle
relative al sistema di gestione della
salute e della sicurezza sullavoroalla
ISO14001, con la quale ci siamo dati
un quadro di gestione chiaro per ri-
durre I'impatto ambientale».
L’innovazione dei processi produt-
tivi, secondo l'azienda, va declinata
attraverso la sostenibilita. Da qui la
scelta di ridurre quanto pit possibi-
le le quantita di plastica all’interno
del packaging. «Intendiamo fare un
importante investimento sulla ricer-
ca di nuovi materiali. Nel giro di due
anni e mezzo ¢i auguriamo di arriva-
re a un risultato soddisfacente —
concludono Merlo e Minuzzo —. Sa-
ra un percorso lungo. Ma gia adesso
le forme di taleggio vengono confe-
zionate conla carta e in molti casiva-
schetteinplastica sono state sostitu-
ite da quelle di cartone. Rimane, pe-
r0, un film di pellicola necessario
per preservare le proprieta organo-
lettiche dei formaggi. La sfida é tro-
vare delle alternative alla plastica per
sostituire questo strato indispensa-
bile per garantire la qualita e sicu-
rezza del prodotto. E una conversio-
ne molto complessa e costosa, mari-
teniamo che sia la strada giusta da
seguire».
© RIPRODUZIONE RISERVATA

URI

Oltre cento anni
di storia
Mauri nasce nel
1920. In oltre cento
anni di attivita
l'aziendasié
ingrandita, fino ad
avere due siti
produttivi: a Pasturo
(la sede originale in
Valsassina) ea
Treviglio (Bergamo),
dove si trova uno
stabilimento
all'avanguardia.
Nell'ampia area
dell'azienda sotto la
Grigna sono state
mantenute le
abitazioni dei casari
dove a inizio "900 si
faceva il Taleggio e
vengono usate le
grotte per la
stagionatura dei
formaggi. Dal 2021 é
Marchio Storico di
Interesse Nazionale.

Al timone Emilio Minuzzo e Nicoletta Merlo, guidano Mauri
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