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La passione’,
di-una vita

Ueli Mader, il piu grande produttore di erbe
officinali della Svizzera, & rimasto un
orticoltore nel cuore, come ci svela una visita
ai campi della sua azienda a Boppelsen (ZH).

TESTO RICO STEINEMANN
FOTO VALENTIN FLAURAUD

A un certo punto della giornata Ueli Méader
dice convinto: «Per quel che mi riguarda,
l'orticoltore resta ancorail lavoro migliore».
E gli sicrede sulla parola, vista la palese sod-
disfazione che dimostra mentre mette da
parte qualche rametto di timo al limone, di
dragoncello francese o di menta marocchina
raccolti dai campi di Boppelsen (ZH). Si stro-
fina delicatamente le foglioline tra le dita,
le odora ed esclama compiaciuto: «Sentiche
profumo! E uno spettacolo!» Poi invitail suo
ospite a fare altrettanto. E si, in effetti ha
ragione: il profumo € sublime!
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Ueli Mader in
campo aperto tra
i profumatissimi
filari di menta.

Oltre a essere molto profumato, un
campo di menta € anche bellissimo da ve-
dere. Le foglie di una delle erbe officinali
preferite dagli svizzeri brillano di un verde
carico, le piante sono alte fin quasi alla vita
e crescono in cespugli cosi compatti da riu-
scire a sostenere il peso delle classiche cas-
sette verdi per la frutta che chi raccoglie la
menta ci appoggia sopra. E cosi, una dopo
l'altra, le cassette si riempiono. Quello che
si fa qui € un lavoro manuale, che costa su-
dore e fatica. Solo mani esperte e sapienti
sanno maneggiare queste delicate erbe.

Dal raccolto,

alla preparazione

al confezionamento:
tutto viene fatto
manualmente.

«La menta, per esempio, € molto delicata e
chilaraccoglie deve essere formato. Se la si
preme con troppa forza, sulla superficie
delle foglie compaiono macchie marroni
antiestetiche», spiega Mader.

Raccolte e confezionate in un giorno
La coltivazione di aromatiche bio richiede
molta manodopera. Si inizia con la semina
e si prosegue con I'eliminazione delle ma-
lerbe, spiega Mader. Dopolaraccolta, le erbe
vengono portate nel laboratorio di prepara-
zione, dove sono tagliate amano in porzioni
da 20 grammi e confezionate in vaschette.
A seconda della stagione, ognigiornola sede
principale di Boppelsen produce migliaia di
vaschette, che poi finiscono sugli scaffali dei
supermercati Coop di tutta la Svizzera.
Dal taglio sul campo allo scaffale di Coop
passano uno o due giorni. L’azienda di Ueli
Méder consegna ogni giorno 20 diverse
specie di erbe aromatiche. - Pagina 30
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Quel tocco in piu
sulla pizza Mar-
gherita, sulla clas-
sica pasta e po-
modoro o sulla
caprese: in-
somma, non solo
per il pesto.

Fr. 2.50
Disponihile nei centri
Coop selezionati.
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Una trentina di
centimetpri é I’altezza
del prezzemolo riccio.

- «Rosmarino, timo e basilico erano un
tempo le piti richieste. Oggi le cose sono un
po’ cambiate. Ancheil coriandolo ela menta
piperita vanno fortissimo», afferma Méder.
Oltre alle erbe aromatiche pit popolari della
cucina svizzera, 'orticoltore coltiva anche
specie esotiche, come le foglie di limetta kaf-
fir. Le sue foglie leggermente aspre si distin-
guono per I'aroma fresco simile a quello del
limone e trovano ampia diffusione nella cu-
cina asiatica. Durante una visita in Sicilia,
Méider noto una coltivazione di foglie di li-
metta kaffir. Lui e il suo team si chiesero se
sarebbero riusciti a farla crescere anche in
Ticino e decisero di provarci. «Oggi le foglie
di limetta kaffir bio per il kit Thai di Coop
vengono dal Ticino», afferma Ueli Mader
visibilmente compiaciuto.

Coltivazione anche in Ticino
Coltivarle in Svizzera € molto piu ecologico
che importarle dalla Tailandia o dal Vie-
tnam. Per Ueli Méader ¢ fondamentale lavo-
rare conlanatura e preservare lerisorse. La
sua azienda ricava energia dai pannelli so-
lari e raccoglie in uno stagno tutta 'acqua
piovana che viene poi convogliata da una
conduttura nei campi per irrigarli.

Oltre alla sede centrale di Boppelsen e a
quella sul Piano di Magadino, Mider ha

Mentvre il timo (sotto) si
presenta in piena fioritura,
la menta (a sinistra)

puo gia essere raccolta.

un’altra coltivazione in Marocco per garan-
tireleforniture tutto ’'anno. «Trasportiamo

Ueli Mader ha iniziato alavorare da solo nel
1980. «All'inizio avevo solo una zappa e una
fresa», racconta. All'epoca quasi nessuno

w

le erbe su camion, cosida evitareil trasporto di erbe aromatiche. tarlo sono l'esperienza pluriennale, gli ot- anni, e il figlio David 23enne - lavorano con ricorda quello O
perviaaerea». Le aziendein Ticino e in Ma- timi collaboratori e 'abitudine a prendere lui. Ungiorno aguidare 'azienda cisara una dell’aneto e del E
rocco sonoifornitori, mentre lalavorazione, notaditutto. «Tante cosenon vannosempre squadra composta da dipendenti di lunga finocchio e esalta =
la commercializzazione e la distribuzione peril verso giusto, ma quando silavoracon data e familiari. svariati piatti @
avvengono a Boppelsen. la natura lo si deve mettere in conto», dice Quando arrivera il momento, Ueli Méader asiatici e =
sorridendo. Il lavoro non finisce mai. E gli avra di nuovo piu tempo per dedicarsi al sudamericani. O

Al mercato con la Due Cavalli presenta sempre nuove sfide, come la pri- suo giardino. «Seminare qualcosa che poi Fr. 2.50 3
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Che profumo!
Ueli Mader mostra

al giornalista Coop Rico
Steinemann i campi pieni
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coltivava erbe aromatiche e le prime speri-
mentazioni le fece su un fazzoletto di terra,
nella fattoria del fratello. «Poi, con la mia
vecchia Due Cavalli andavo a Zurigo sul Lim-
matquaia vendere le erbe al mercato». Oggi
il 68enneé il pit grande produttore di erbe
officinali della Svizzera. Dalavoro a150 per-
sonein Svizzera e, a seconda della stagione,
ad altre 20-150 in Marocco. Dice sempre sim-
bolicamente che ha piantato un seme in
terra che poi é cresciuto. «L’ho curato ed &
diventato cosi grande che ho dovuto assu-
mere persone per farmi aiutare».

Non si finisce mai di imparare

Nel corso degli anni Ueli Madder ha miglio-
rato costantemente i processi; nei campi e
nelle serre ci sono sempre piante a vari stadi
di crescita. La pianificazione della produ-
zione deve essere molto rigorosa. Ad aiu-

mavera troppo piovosa di quest’anno. «E
come se, ancora oggi, giorno dopo giorno,
non finissi mai di imparare».

E difficile pensare che un giorno forse
Ueli Méder si ritirera. Ma il patron sta gia
pensando al futuro della Mader Krauter AG.
Due dei suoi cinque figli — la figlia Jael, di 27

cresce e trovarselo sul piatto una volta
raccolto mi riempie ancora di soddisfa-
zione». @

Coriandolo
Bio Naturaplan
Il suo profumo

Disponihile nei centri
Coop selezionati.




