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M Riso, cereali e salumi. Completata la fusione iniziata nel 2013 fra le due aziende agricole di Mettone, sperimentando la vendita diretta

“Paghini & Farina”, un matrimonio di sapori

METTONE / LACCHIARELLA

C

produzione di riso e cere
(Farina).

L'ULTIMA FASEé rappresen
tata dallapertura di un nuov
punto di vendita diretta inter-
no all azienda agricola, dedica
to ai salumidi carne suina e all
farine alimentari di mais e riso

ra un norcino professionista ratorio apposito con tutte le at- . insaccati freschi avviene suyy;’
(I operatore che si occupa di la- resto del mondo acqulStare 0>

vorare le carni di maiale, n.d.
direttamente sotto gli occhi d¢

clienti.

«TUTTO ENATO sei annifa, do la qualita delambiente in cui
guando noi tre fratelli Paolo
Andrea e Fabio Paghini abbi

ompletando un percors
di fusione iniziato ne
2013, da urantica e no-
bile cascina fondata nel 1860 ¢
Conte Marozzi fino alla mode
na realta attuale, alla frazior
Mettone di Lacchiarella le nuc
ve generazioni delle famigli
Paghini e Farina hanno da
vita ad unazienda agricola uni-
taria, nata dl’ esperienza delle
reciproche imprese dedicate

°generazioni, «puntando tutto sulla qualita delle materie prime»
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Da un’antica cascina fondata nel 1860 dal Conte Marozzi fino
alla realta attuale: la scelta di unirsi e stata decisa dalle nuove

i agricoly

AGHINI& FARIN,
poi si passa alla prim ﬂ@))y
fase di stoccaggio dei s ‘%)/?
lumi in un apposito loca L
le dove avvien
I"asciugatura, lenta edmina, a seconda dei prodotti, incosi apprezzato dai consuma-
esclusivamente naturaleuna specie dtgrottd semi-| tori.
che puo durare ancheinterrata artificialé¢foto sopra)
una settimanal termi- | dove avviene la stagionaturacABBIAMO AVVIA TO que-
ne, gli insaccati di puro si tratta di un ambiente fresco st'avventura in un periodo
suino sono pronti: sala-a temperatura ed umidita condifficilissimo, decisi a punta-

5 Da sinistra Andr ea Paghini, Pieto Farina & Paolo Paghini. “’,"ﬂ;

m

r 1 «ALL'INIZIO,

) zione lombarda, facevamo sal
, «II,HZIamO mi e salsicce solo per il cons
completamente autoprodotti: quest’avventura mo famigliare, specie in occ
per la produzione dei salumi &

stato allestito un moderno la- ;.. .. L. : ,
boratorio artigianale in cui ope-  difficilissimo, col | to abbiamo realizzato un'lab

mi nostrani tipici| trollate - predisposto accantore tutto sulla qualita mentre il
lombardi, salsicce fre- al laboratorio dove i salumi sta-resto del mondo invade il mer-
sche, cacciatorini, salamizionano fino ad un massimo dicato italiano di prodotti dub-
cotti, cotechini e talvol- due mesi per arrivare alla giu-bi. Ricordo che da Mettone
ta piccole coppe e pan-sta stagionatura e consistenzajon esce un solo maiale che
cette. La lavorazione ter-esaltando quel tipico saporesia privo di documenti
attestanti il suo profilo sani-
o« e . . . 7 tario», osserva Farina, «ma a
aPaghini & Farina / 2. Gli orari di apertura voite si ha rimpressione che

N N queste norme stringenti val-
dal lunedi al venerdi dalle oreq50 solo per noi italiani men-

'Quando € 18,00 alle 20,00 e il sabato e Igye j nostri concorrenti giochi-

domenica dalle ore 9,00 alle i
e ~no con altre regole, aggiran-
'dove pOtEte 12,00. La produzione di gy, gli standard di riferimen-

come da tradi

. . sione delle ricorrenze invern
11 U1 perlodo li», continua Farinagn segui-

apulizia delle baste e procedenlutta la prima fase di lavorazio- 1 rina” in _ ! | mais vitr :
mo iniziato un percorso chedo a disinfezioni programmate:ne delle carni fresche col relati-(frazione di Lacchiarella) & aper-mais pitl asciutto, che contiene

e . trezzature necessarie al norci prenotazione, viceversa tutto il
che ci invade di facendo delle prove ed ottenen- resto della produzione & sem-

i : : do tutte le autorizzazioni sani- re disponibile presso il unto_
pI‘OdOt’[l dubbi» tarie e burocratiche indispens METTONE / LACCHIARELLA Eenditapdove si Bossono gcqui DaFacebook
bili». stare salumi di puro suino di .
| | punto vendita dell' Azien- P ! su Lacchiarella

; ! =1l produzione propria, riso e far
daAgricola®Paghini& Fa- ' ne di mais per la polenta fatt

, permangono, intensificando [aNEL LABORATORIO awviene 1aAgr] a9 ..
P g rind” in localitd Mettone con mais vitreo (una qua||ta diwww.facebook.com/PudIVI

(o]

vedeva la prima trasformazionecosi facendo, abbiamo ridottov0 insaccamento del prodottoto tutti i giorni nei seguenti orari: meno amido) e altro ancora | * Da “TV Lacchiarella” al
del risoe in seguitalelle fari-

ne Dopo qualche anno, preci-gli antibiotici somministrati e gli

samente nel 2018bbiamaro-

postoa Pietro Farinauna

sinergia nel settore He tra-
sformazione di cailinsuine

quindi unendde nostre due
aziende che sono limitrofeiha
alr SRT c .
spiega Paolo Paghini,a“chilometro superzete. I 1700 maiali allevati a Mettone mangiano

contitolare dellazienda agrico

altra in localita Mettong

la di Lacchiarella.

UNIFICARE QUEST Aimpor

tante realta, prima col riso e poialimentati fino al momento del-  METTONE / LACCHIARELLA
col resto, & una scelta che ada macellazione che avviene al-

comuna la nuova generazionerove: in un ciclo continuo, ad maiali allevati a Metton
di entrambe le famiglie perchéogni maialino che arriva per erano piu di 3000 prim
«’unione fa la forza.’lazienda prendere posto nella propria che la nuova generazi
della mia famiglia ha semprebesta, corrisponde un suino ne cambiasse la modalita

prodotto riso e cereali conti-

nua Paghinikmentre quella di macellazione. Infatti, una volta  vinto i nostri genitori a rive-
Farina si € sempre occupata
allevamento dei suini a livell
intensivo, alimentati in preva
lenza con cereali e prodottikg circa di peso cadauno, gli biamo quasi dimezzati», co
esclusivamente coltivati nell
nostre cascine: metterci insi
me per intraprendere la stradala che si occupera di macellar- sjcurare agli animali un
della vendita diretta ci & se
brata la migliore delle prospet-sono destinate ai grossisti numero e disinfettando g

tive di sviluppo.

SVILUPPO CHE, per Pietro Fa- ritorna nelle celle frigorifere  all'anno bastano per tuttj. N ar
rina, ha significato paradossal-dell' aziend& Paghini& Farind Chiaramente se si facessd&iungere l'autosufficienza al
mente una robusta riduzione neper soddisfare la domanda del ancora piti spazio e si rid
numero dei capi allevati, per unlaboratorio, in attesa di essere cesse ulteriormente il num

motivo molto semplicesVoglia-

mo distinguerci per la qualit

ridotto di oltre la meta il numero operativa tutto’anno senzain-  mento, salvo che non si defiormente a 500x.

in modo esponenzialauso de- microcosmo delle emittenti di
cascina:breve vademecum dei

L L3 o LAY ? . .
animali possono vivere in am- Paghml&Farma/ 3. «Piu benessere? Carne mlghore» canali televisivi perduti, nati

bienti piu ampi, continuando ad negli anni Settanta e soprav-

alimentarsi solo con prodotti Riducendo il numero di capi allevati, Si vissulti fra alterne fortune (“TV

naturali privi di mangimi indu- Lacchiarella” fu un’emittente

stiali, in abbinamento con ce- @ qruasi azzerato I'uso degli antibiotici che ha utiizzato| canali 53 e 63

a meta degli anni Ottanta).

reali e contenuti proteici ma in-

teramente di origine naturale e | SUINI ALLEV ATI presso

I'azienda agricola “Paghini &

_ . quotidianamente 280 quintali di cibo Farina’, monitorati da due
MAIALINI didue mesitktae ’ veterinari fissi (uno delllASL

da 40 kg cadauno giungono a U Pastone di farine, cereali e acqua e e s

Mettone e vengono accuditi ed cida - come stiamo facendo nofduotidianamente 280 quinta-

- di puntare comunque sullali di cibo sottoforma di un
qualita anziché sulla quantita» Pastone composto da acqua,
farine e cereali, e si pud con
«NOIDIPENDIAMO sempre Siderare un allevamento di = b e :
“dal prezzo della carne di maialePiccole dimensioni ( per indi-  *“Corna” e affini: lnfedelta
momenti peggiori ad un sol \ée(\)rlr:reer;tl da circa 10 mila capi un r_eato.d_Uga S(Iamphge spllle-
[ asSHasl hbal i . . azione di Gianluca Cavallo
diaggiunti i 7-8 mesi di eta (ma  dere un modello particolar- > al chilogrammo, & pers| gello “SudioTecnico Investi-

non oltre, in quanto le carni mente intensivo ed oggi i01& CONCOMENZAESIEIACICred ) 1o ooy cHEe pinspa- | gativo” di Lacchiarella lo con-

i i15 - e molti problemi», osserva Fari- ; . ; -
devono rimanere tenere) €150 capi sono 1700, quindili a “na, «la nostra scelta, pertantoZi0 € fiescono a muoversi ferma: «Sussiste ancora il vin-

& stata quella di iniziare un per-neglio (il limite dilegge € 1,20 - colo di fedelta, con tutto quel-
corso di differenziazione ridu- Metri di larghezza per le baste, lo che ne consegue»

cendo il numero dei maiali: loro qui aumentato a 1,80 metri) i =
:vivono meglio e la carne é piuSulni pPOSSONO VIVEre piu co- i ® &
i buona, & piu stagna, ed anchgodamente nello spazio che 3
| macello se ne sono accortioccuperanno fino all'eta adul- ’
| ta restando in salute, accu- & DAL

gmulando meno grasso e svi- Y |
-luppando piti carne. Unma- ., p. -
_che nella vendita diretta: soloiale, quando arriva a supera- I’”’(é’ “Q'“‘ﬁ”/@
-cosi non avremmo piu da ren-e i 100 kg, generalmente non & ancuy wy wald
trasformata in salumientrole 24 ro di capi, nellimmediato ¢ dere conto a nessuna filiera esiammala pit e, in ogni caso ) )
ore successivdale produzio-  sarebbe una contrazionenagari il numero di capi alle- raggiuntii 7-8 mesi di eta vie- Vai sulla nostra pagina

ormai adulto avviato alla produzione. «Abbiamo con-

eanimali, ormai ingrassati, ven- tinuaPietro Farina
-gono trasportati presso I'azien- «Per noi & fondamentale a

-li. La maggior parte delle carni - buona salute: riducendoli

dell industria alimentare, men-  stalli si & quasi azzerato l'usc®

tre solo una piccola quantita, degli antibiotici e 3-4 flaconi complimentandosi con noi.
nostro desiderio sarebbe r

titolari. e metti “Ml

della carne e per farlo abbiamane, cosi come la macellazione, & nella redditivita dell'alleva- Vati potrebbe abbassarsi ultene macellato», concludono i Facebook “Pudivi” ?

dei maiali in batteria, miglioran

- terruzioni. PIACE”
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Zanolini Panificio
Pasticceria Caffetteria
e Gelateria

iwonpans, ZANQLIN - EER5ms5me 7,00-19.30
e sempre il Re = | v 'mm ,

\ 2
‘e, della tavola o*
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PANETTERIA « PASTICCERIA Eeyl s

CAFFETTERIA GELATERIA

« Pane con lievito madre =

» Pane al Kamut e al farro 'pPRODUZIONE = A Z
* Pasticceria fresca PROPRIAY ©

« Ravioli, gnocchi, grissini = PO

L

Via Giacomo Matteotti, 139 - BINASCO -Tel. 02 9055382




