IL PESTO ORSINO, IL PRIMO PRODOTTO TIPICO LOCALE 
DEL PARCO DELLA VALLE DEL LAMBRO E MADE IN BRIANZA
Presentato ufficialmente il primo prodotto a Km Zero del Parco. Il Pesto è realizzato da «La Fata Verde» che ha creato un nuovo prodotto tipico locale: il Pesto Orsino realizzato con le foglie dell'aglio orsino che crescono spontaneamente nel sottobosco delle zone umide del Parco.
MONZA, 25 NOVEMBRE 2016 - Presentato ufficialmente il primo prodotto a Km Zero del Parco: il Pesto Orsino della Valle del Lambro. Il pesto è realizzato da «La Fata Verde» che ha creato un nuovo prodotto tipico locale: il Pesto Orsino realizzato con le foglie dell'omonima pianta che crescono spontaneamente nel sottobosco delle zone umide del Parco. «La Fata Verde» è una società che opera in Brianza dal 2003 con iniziative di valorizzazione del territorio e della storia locale attraverso l’apertura di attività di ristorazione in luoghi storici, eventi e pubblicazioni per la valorizzazione del paesaggio rurale. A seguito di queste attività e grazie anche alla produzione del Pesto Orsino della Valle del Lambro, ha ottenuto dalla Camera di Commercio il prestigioso marchio «Made in Brianza».
LA PIANTA - L’aglio orsino (Allium Ursinum L.) è una pianta bulbosa, erbacea, perenne, eretta non molto alta, con fiori bianchi e foglie lanceolate, dall’odore pungente di aglio. Le sue foglie sono tra le prime a spuntare alla fine dell’inverno, bucando la coltre di foglie secche cadute durante l’inverno. Il suo nome «orsino» deriva dal fatto che gli orsi dopo il letargo invernale, se ne cibano in grandi quantità per riprendere la carica di energia. L’aglio orsino ha proprietà disinfettanti, ipotensive, diuretiche e depurative, corrispondenti più o meno a quelle dell’aglio comune. Il principale metodo di utilizzo è quello di sfruttare le foglie all’interno di insalate o per insaporire. I bulbi possono pure essere impiegati in cucina come l'aglio comune, sono però poco utilizzati in quanto molto piccoli e difficili da estrarre dal suolo, dove crescono in profondità. Le foglie trovano il suo migliore utilizzo come salsa, ricavandone un pesto delicato, che non lascia tracce nell’alito, come invece avviene nell’aglio comune. 
IL PRODOTTO - Il pesto di aglio orsino, oltre che per condire pasta e riso, si presta particolarmente bene ad accompagnare carni e pesci bolliti: è molto apprezzato sopra le tartine di salmone fumé ed è ideale per creare delle bruschette diverse dal solito. Il nostro pesto utilizza solo foglie fresche raccolte in un bosco in riva al Lago di Alserio ed è disponibile in tre varianti: classico con i pinoli, con mandorle e con noci. 
L’ACCORDO – La raccolta dell’aglio orsino avviene nel Bosco della Buerga e curata dal Ctn (Centro Tecnico Naturalistico) del Parco Valle Lambro. E’ un’area in riva al Lago di Alserio di proprietà del Parco Valle Lambro dove l’aglio orsino cresce spontaneamente: la raccolta delle foglie viene fatta a mano senza estirpare il bulbo. Nel 2016 il Parco della Valle del Lambro ha concesso alla società «La Fata Verde» di raccogliere le foglie all’interno del Bosco della Buerga e di utilizzare il logo del Parco per qualificarne la provenienza. 
LA STORIA DELLA BRIANZA NEL PACKAGING - Nel Casino di caccia Borromeo a Oreno è presente un affresco quattrocentesco che raffigura una scena di caccia all’orso. Il dettaglio della testa dell’orso con sullo sfondo dei ciuffi verdi, che sembrano proprio di aglio orsino, è stato utilizzato come immagine per il packaging del Pesto Orsino della Valle del Lambro. 
CALENDARIO EVENTI 2017 - La conferenza stampa di presentazione è stata programmata per lanciare le due iniziative in calendario nel mese di marzo 2017. Domenica 5 marzo 2017 è in programma la raccolta delle foglie di aglio orsino nel bosco della Buerga con escursione in battello sul lago di Alserio, approdo al Casìn del lago (darsena e Centro di Educazione Ambientale «Bambini di Beslan» di proprietà del Parco che si trova all'interno del bosco della Buerga). Il secondo appuntamento è in programma, martedì 7 marzo 2017, con la «Visita dal produttore» all'interno del laboratorio di Effemarket a Lissone dove verrà effettuata la produzione del pesto. 
I PARTNER – Vista la straordinaria particolarità del prodotto il Parco della Valle del Lambro e «La Fata Verde» che ha ideato e commercializzerà il pesto, hanno coinvolto negli eventi anche le scuole del territorio come l’istituto scolastico Olivetti di Monza e la Cooperativa In-Presa Carate Brianza, oltre a Effemarket (nel cui laboratorio di Lissone viene prodotto il pesto), e all'azienda agricola Massimo Gianni di Busnago che si occuperà della raccolta in campo delle foglie di aglio orsino. Partner dei singoli eventi di presentazione saranno il panificio Fratelli Longoni di Carate Brianza e i birrifici di Monza (Carrobiolo) e di Carate (Menaresta). Dal punto di vista istituzionale invece sono stati coinvolti i responsabili di Camera di Commercio, Confcommercio, CATA (Conservatorio di Arti e Tradizioni Alimentari), Slow Food Monza Brianza e i cittadini che durante Monza EcoFest di ottobre 2016 hanno manifestato interesse al progetto. 
«Per il Parco della Valle del Lambro, essere promotori, per la prima volta nella storia trentennale dell’Ente, di un prodotto tipico locale, rappresenta un’occasione unica per far conosce la straordinaria varietà di flora presente sul territorio che salvaguardiamo. Non solo, il Pesto Orsino della Valle del Lambro, è il miglior biglietto da visita per conoscere una delle tante peculiarità che caratterizzano gli ottomila ettari di territorio che quotidianamente tuteliamo – ha spiegato l’avv. Eleonora Frigerio, Presidente del Parco Valle Lambro -. Da oggi, non si parlerà solo del Parco Valle Lambro per le ville di delizia, l’archeologia industriale manifatturiera brianzola, i monumenti e le tracce di una storia di letterati e poeti, fino ai valori ambientali e paesistici dei laghi, delle valli scavate dagli affluenti del Lambro, delle risorgive e delle aree umide. Si assocerà alla Valle del Lambro, al suo omonimo Parco e a questo territorio, un prodotto che finirà sulle tavole della Brianza e dell’Italia». 
«Il valore del Made in Brianza significa prima di tutto tutela e garanzia dell’origine del prodotto e al tempo stesso riconoscibilità. Si tratta, infatti, di un valore non solo economico ma di “reputazione”, che le nostre imprese hanno saputo coltivare, come nel caso del pesto orsino, a cui abbiamo attribuito il nostro marchio per i prodotti agricoli. – ha sottolineato Renato Mattioni, Segretario Generale di Camera di Commercio Mb - Sull’eccellenze del food, declinato nelle sue molteplici forme, si può fare impresa e business. Le eccellenze agroalimentari e la tradizione gastronomica mantengono un forte elemento di caratterizzazione per il territorio e rappresentano una fonte di ricchezza oltre che una componente strategica dell’offerta turistica». 
«Nel progetto del Pesto Orsino ci sono vari ingredienti di tipo culturale e paesaggistico quali la valorizzazione della biodiversità e della stagionalità dei prodotti locali, la conoscenza del territorio e in particolare delle zone umide e boscose del Parco Valle Lambro in cui l'aglio orsino cresce rigoglioso spontaneamente. Altri ingredienti sono la storia locale come l'inserimento nel packaging della testa dell'orso raffigurato nell'affresco più antico della Brianza est. 
La promozione culturale e artistica del territorio è al primo posto nello scopo sociale de “La Fata Verde”, - spiega l'architetto Giorgio Federico Brambilla – la società che abbiamo creato nel 2002 e che finora si è occupata prevalentemente di aprire attività di ristorazione in cascine e mulini abbandonati o luoghi di particolare interesse storico e paesaggistico. Ora intendiamo sviluppare una linea di prodotti tipici che commercializzeremo sia a livello locale che globale, cui abbineremo attività turistiche di carattere esperienziale sul territorio, come quella che abbiamo in programma il 5 marzo in cui faremo conoscere, con una gita in battello, il valore ambientale del lago di Alserio, la bellezza del Casìn del lago dove approderemo e la stagionalità dell'aglio orsino, che è la prima pianta spontanea che buca la coltre di foglie del bosco della Beurga, ancor prima dell'arrivo della primavera».
