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&l consumaton

Un viaggio nel gusto unico
della mozzarella di bufala
campana Dop, daifangosi al-
levamenti agli immacolati
caselﬁcx.Apartempamfanu
glie, buongustai, appassio-
nati cheieri hanno avuto mo-
do di visitare i luoghi di pro-
duzione del formaggio fre-
SCO apastaﬁlatagrameall ini-
ziativa “Bufala open day”,
promossa dal Consorzio di
tutela dellamozzarella di bu-
fala campana. L'iniziativa &
stata, infatti, ideata per «far
comprendere e radicare
sempre piu nei consumatori
la differenza fra la mozzarel-
la di bufala campana Dop e
le altre in commercio»,
>Infantino a pag. 50
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day della bufala Grande afflusso dei consumatori nei caseifici aperti al pubblico per mostrare come avviene la produzione

Mozzare]la, l’orgogho dell’oro bianco

«Cerhﬁcamone e tracdablllta
questa e la garanzia nel piatto»

II idente del consorzio
nostro & un prodotio

di qualita superiore»
Ivana Infantino
stounico della moz-

Un\'l.lgglaml
zarells campana Dap, dai
fangosl allevament aglhi immacolst

sty (Ml
mmhdd.la mozzirella di bufala cam-

pana. Un week-end fra i caseifici del
territorio provinciale(cinque le azien-
de chl: hannoe aderito:  “Morese
Filippo™ a Pontecagnanc; lacooperati-

Plg:nbm In “Fattoria del Casa-

1o e 'arienda agricala Bardoti di Ca-
paccio; le Fattode dell Alento a Perito)
per Loccare con mano come si produ-

e |l pregiato larwi-
dnio a partie dal-
m T

!i‘l'.;ﬂ otto L'iniziativa ‘:
n. Infatﬂ idesta

& nove chili
di latte g
aveme sempre pin nel
gﬂ Lo mﬁﬁhdﬂ—
fereinzea -
del latticing  jupella di bufala
pilfamoso  campana Dope le
dlme o comimer-
cids, COME spiega
Hpawdemrﬁcl vonsorzo Domenico
ndo, soonsentendo a chiungue

djmriﬂuqm visttando  luoghl di pro-
duzione, il valore aggiunto del mar-
chilo eurapens,
U imteressante percorso per adulil e
bambini chis ha preso avvio negli alle-
vamenti, dove i capi vengono accura-
tamenie selezlonatl, anche aitraverso
I somminisorazione del test del Doa
cotmie a?m nella storica azienda
agricola di Filippo Morese a Ponieca-
0. Strudiure dove mandrie di ol-

gioeno, fruto di una doppia noungio-

a1, contro i 40 chili prodoti in media
dalle vacche, Minon quantit - per of-

Dop oceorrono ben quattro chili di lat-
12 - lavorate appena termina I'opers-
zlone di munghura. Latte coudo, non

wisi in gruppi gl aspiti hanno visitam

le stalle e le sorutture, per pol assistere
I chiretta, nel su vo caselficio, al-
la lavorazione del lame ad opera dei
miasir casari. Espertl nella lavorazio-
nedel formaggio a pasta filata che, per
la gioia del visitaton, hanno lavoraio
la tradizionale reccia eseguendo, con
rapldith ¢ muestria, la mosmturs & ma-

Cosiviena

prodotta
lamozzarelia
di bufala

Flllm orese & il proprieta-
aziends agricola di
famiglia presente a Ponteca-
gnano dal 1600. Qui a partire
dal 1995 al radizionale alleva-
ménto di bufale & stata affian-
cata anche I'amdvitidi trasfoc-
mazione con 'apertura del
caselficio “Taverna Penta”,
Unia produzione limilata, ma
di elevata quality con la certi-
ficazione e la tracciabilita a
pariire dall allevamento.
Come selezionate |
slnnanzinmo ognl
adulia in produzione &
iscritiaal libro genealogico
della specie bufalina. Tuttii
xﬂpﬂlsﬂnodmmnw
onati grazvie alls pratica
ulilimmlnaﬂmdadl

materniti e paternita e per la
fecondazione strumentales.
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«Abbiamo scelio la via della
certificazione di qualit
dall'inizio. Un percorso non
semplice, perché il
disciplinare @ molio
FgOroso, md:cpmducel
suol risultat
mrmaprmmalnquuh&. E
poi con la Dop non sl

valorizza solo il M0, M
I'intera fliera, g adden, il
territorios.

Inche 7
-Uwﬁ:'::sfomngm
anna il late prodono
dall’sriendain 1. 300
quineali di mozzarella di
bufiils campana Dop che
vendiamo per il 55% nel
nostro puni vendia, per il
35% a sslumerie e dsworan
deslla provincia. Mentre il
restante 10% della
produzione viene spedito a
salumerie e privati del centro
e del nord lalias,




