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PRODOTTI

Il «<sushi» di valle
va controcorrente
Naturale e a km zero
il salmone di Lostallo

Acquacoltura

e sempre piu richiesto:
«Pionieri di qualita»

DI Davide Illarietti

roto bl Alessandro Crinari (Ti-Press)

Tempo dilettura: 4'35"

rima di finire il loro viaggio sulle

«barche» di legno dei ristoranti

giapponesi, o adagiati su letti di

poke tra cuscini diavocado, pochi

fortunatisalmonisvizzericondu-

cono un’esistenza privilegiata tra
le cascate della Mesolcina. Senza pesticidi, an-
tibiotici né lunghi viaggi stipati su navi mer-
cantili. Al massimo passano il San Bernardi-
no perraggiungere le tavole della Svizzerain-
terna.Altribanchisidirigonoasud, doveliat-
tendono chef'stellati pertrasformarliin rosei
filetti da cucina gourmet. A Lostallo i salmo-
ni hanno «messo su famiglia» cinque anni fa,
sisono riprodotti e si trovano cosibene che,
prossimamente, progettano di allargarsi: la
popolazione potrebbe addirittura raddoppia-
renell’arco di pochi anni.

Allevamento sostenibile
«Ladomanda é aumentatain modoimportan-
te e in futuro aumentera ancora» spiega Ro-
nald Herculeijns, co-fondatore dell’alleva-
mento ittico avviato nel 2016 sui terreni del
Patriziatolocale. Almomento nelle vasche fre-
sche di Lostallo, alimentate dall’acqua alpi-
na che sgorga dalle rocce, purificata dai salti
delle potenti cascate, vengono raccolti circa
95mila pesciall’anno. «<Ma potremmo allevar-
ne tre volte tanti, per gli ordini che abbiamo»
confida Herculeijns.Isalmoni mesolcinesi so-
no apprezzati per la qualita della carne - non
devono essere congelati, perché privi di pa-
rassiti - e per 'impatto ambientale ridotto al
minimo: oltre a essere «a kilometro zero» o
quasi, la produzione non usa né chimica né
ormoni ed e basatasuunsistemacircolare, in
cuiil 95 per cento dell’acqua e riciclata e ri-
produce le condizioni naturali di vita del pe-
sce (dolce prima, salata poi).
«Iconsumatorinegli ultimi annisono diven-
tati molto piu attenti alla sostenibilita e alla
qualita della materia prima» intesa anche co-
me «qualita divita» sottolinea Herculeijns. Le
immagini degli allevamenti intensivi in Nor-
vegia o in altri storici paesi produttori hanno
fattoil giro del mondo, e anche Herculeijns
ammette di essere stato «<molto colpitordaun
servizio giornalistico visto in televisione, di-
versianni fa. «Sivedeval’acquasporcadel ma-
re e le condizioniindecentiin cui i pesci ve-
nivano trasportati» ricorda. All'epocal'impren-
ditore di origini olandesi - ma cresciuto in Sviz-
zera - eramanager di un noto marchio dicham-
pagne, eavevaalle spalle unalunga carrieranel
settore del cioccolato e del tabacco. <Ho pen-
sato che eraoradidedicarmiaqualcosadipiu
salutare, mi interessava la possibilita di crea-

Il marchio Swiss Lachs
progetta di espandersi

re un progettosostenibilein un ambitochene
aveva bisogno».

Verso il raddoppio

Dopo unalungaricerca - <cabbiamovisitato una
30inadilocalita papabili, prima discegliere»
- Herculeijns e soci approdano a Lostallo. La
posizione strategica masoprattutto «’abbon-
danza diacqua di altissima qualita nel ter-
ritorio circostante, sia d’estate che d’inver-
no»liha convintiaposare la prima pietranel
2015. 1l salmone nel Moesano ha gia creato
posti dilavoro - 24 finora, non pochi in una
valle tradizionalmente «vocata» all’emigra-
zione - e potrebbe raddoppiarli nei prossi-
mi anni. Un progetto di ampliamento della
superficie (attualmente 3.500 metri quadri)
e giastatoapprovato dal Patriziato locale, sui
cui terreni sorge l'allevamento di Swiss Lachs.
Si e parlato di un investimento di 40 milio-
nidi franchi, perun totale di circa 6mila me-
tri quadri travasche e spazi commerciali, ma
Herculeijns non si sbilancia. <Attendiamo
Pesito dei colloqui con le autorita e con i
gruppi d’interesse» dice. Quel che & sicuro
e che, afronte di28mila tonnellate di salmo-
neimportato in Svizzera annualmente, quel-
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| dipendenti di Swiss
Lachs alLostallo
potrebbero salirea 40
nei prossimi anni.

Tonnellate di salmone
importate in Svizzera
allanno. Il consumo
mondiale e di 3 miliardi.

28’000

'anno scorso a Lostallo
sono stati allevati 95mila
pesci (253 tonnellate)
per il mercato svizzero.

Illavoro
allinterno
di Swiss
Lachs

a Lostallo:
taglio,
salatura,
affumica-
tura del
pesce.

lo allevato in Mesolcina (253 tonnellate) rap-
presentauna «nicchia» privilegiata. Non esi-
stono a oggi altri produt-
tori Swissmade e la ri-
chiestadiprodottiso- ¢
stenibili da parte di §
esercenti, chefe con-
sumatori, che acqui-
stano online o allo
spaccio aziendale, con-
tinuaacrescere. «Que-
sto ci aiuta a pro-
durre in modo

responsabile ed

¢ proprio su |\

questa strada A\ Ronald
che intendiamo Herculeijns
continuarey.

co-fondatore

I consumatori sono
sempre piu attenti
all'impatto ambientale
e alla qualita di vita
negli allevamenti,
questo ci fa piacere



