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Cosi I"allevamento butalino
diventa “ecocompatibile”

Grazie o un‘accorta gestione dei reflv,
[azienda agricola F:’g ippo Morese di Sant’Arr
tonio di Pontecognono (Sal riesce o contenere
entro livelli minimi le emissioni azofate. Decisi-
vo il contributo delle In.Ca Spa di Battipaglia

consigli c/le aziend

di MIMMO PELAGALLI
Sant'Antonio di Pontecar
nano, non lontono do

Saleme & in locdlitd Autela,

si rova |'azienda agricola Fir

lippo Morese: un allevamento
bufoline. Da qui futio il late
prodotio & rasformalo nel vici-
no caseificio aziendale denc-
minalo Taverna Penta, posto in

un bel coscinale del 1700: “il

laboratorio nen acquisio aliro

latte, lavoriomo  unicamente
quello di nostra produzione”
dice Filippo Morese, filolare

Fono sono

Da destra: Froncesco Cicalese, diretio-
re commerciale dell'inca spa e Filippo
Morese, filolare dell'azienda omonima

dell'azienda ed erede di una
famiglio di ollevatori, giunia or
moi alle quarla generazione.
la localita Avleta entrd nel no-
vero delle proprietd della fomi-
glia Maorese, per mano di lale
Geronimo, nel lortane 1695,
come lesimoniale da una an-
tica pergamena Wulfoggi con
servata in azienda. “Allo meta
dell'800 fu autorizzoto il faglio
del bosco e il dissodamento
dell’Auteta - racconta Morese
—- una localita vasia 80 eftor,
fra lo sirada comunale ed il tor-
rente Asa. | primi reperti folo-
grdfici sulla lavorazione della
mozzarella in azienda risalge
noal 1903

la tenuta si estende su 65 efari
di superficie agraria ulile, cui
vanno aggiunti alii 25 eftori
collivali a foroggere a Sicigna-
no degli Alburni; sono presenti
circa 600 capi bulalini, dei
quali sone 300 i capi adulii
in produzione, per un lofale di
400 capi bulalini aduli equi
valenti, & con un rapporto Uba

—

per eftaro stimabile in 4,5,

Gli interventi operati negli uk
fimi tempi dalla In.Ca spa,
azienda di Batipaglia impe
gnata nello realizzozione di
prefabbricati in cemento arma-
to, hanno consentifo all'azien-
da Filippo Morese di mettere
in sicurezza il fratiamento dei
reflui zoolecnici, chiudendone
in maniera virlvosa il ciclo,

Ecco come é strulurata |'azien-
da agricola Filippo Morese: o
cominciare dalla produzione

di foraggi ed insilati
Alimenti aziendali

la razicne alimentare delle bu-
fole & interamente prodatia in
azienda, a meno del mangime
per ['ascivtio e del nucleo, che
vengono acquistali sul merco-
to. A Pontecagnano |'azienda
coliiva 14 efari ad erba me
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Fono soma

Veduia aerea dell'azienda Filippe
Morese con progefio dell impianto di
roccokio dei liquami

dica, 40 a mois nel periodo
estivo e 50 ad erbai invernali,
quali friticale & loietio per 'ins-
loto primaverile. Circa 15 efiari
sono dedicati alle stalle e alle
aree di pascolo. A Sicignano
degli Albumi sonc apposiati
altri 25 efiori di Sou: coltivalo
o foraggere, prevalenlemente
friticale ed erbai misti per la
produzione di fieno

Ecco quindi una razione ali-
menlare oftenuta per le bulcle
in latiazione & basata sull'insi-
lato di mais: silomais 22 chi
logrammi, fieno di friticale 3,8
kg, nucleo per 5,9 kg, farina
di mais per 0,7 e titello per
un chilogrommo. Complessi
vamente quesia razione & pari



o 33,4 chilogrommi al giomo
per cope di ol quale, con un
peso della sostanza secca su
guesta rozione di 16 chili.

in quesio allevomenio la de-
slagionalizzazione dei partfi,
necessaria  per concenhare
la produzione di mozzarello
fra primavera ed esiale, & di
casa. E nell'azienda Filippo
Morese i capi sono fulli sele-
zionali, grozie ollo pratica
viilizzala in azienda di deposi-
jare il Dno per |'occeriamento
dello maternita e dello poterni-
i& dei nuovi capi ed al ricorso
allo fecondazicne strumentale.
E sono molli i tori provenienti
dalla ozienda che pessono
vaniare una genealogia di fut
fo rispetio, come Belle & Papa,
Mandroke e Casonova: tuffi
con nonne e madre ad elevalo
produtiivila di mozzarella per
chilo di latte & buone prospetti
ve per lo progenie.

I Mozzarella Dop

lo produzione di latte, che
presenia una resa in mozzor
rela media nell'anno intomo
al 26%, si aftesta inlomo ai
5.500 quintali allanno, con
una media produlfiva per capo
di circa 23 quintali/anno

Smaltimenti ad hoc
Essenziale per chivdere questo
cidle virtuoso & la cura nello
smaltimento dei reflui: sui 90
efiari di sau della Morese,
sarebbero tecricamente spon-
dibili in un anno 36.600 chi-
logrammi di azoto. la mandria
ha un valore di circa 400 copi
adulti equivalenti e ne produce
in realtd solo 29.200 |'anno,
che vonno estratli da una prc-
duzione media aziendale di
25 metri cubi di liquame ol
giomo.

lo nermativa vigente [Decreto
legislative 152/1999 e suc
cessive modifiche ed integro-

| latte dell' azienda Maorese viene frasformate crudo tutle e
maltine, aggiungendo al lofe calde della mungitura della
mattina quello refrigerate ad una temperatura di 4 gradi della
mungilura della sera precedente. L operazione awviene in

una sals di mungitura fradizionale, ancora ospitala nell'edi
ficio predisposto nel 1947, |l latte cosi offenuio & awialo in
rasformozione con quesli paramelri: grasso 8,04%, proleine
tolali 4,98%, caseino 3,5%, carica batterica 100mila, cellule
somatiche 50-100mila unita/ml. || prodotio finale dell'azien
da, realizzato nel caseificio Taverna Penla & lo mozzorello di
bulala campana Dop [1.300 quiniali/anno) in tulli i kermati
previsti dal disciplinare, ma anche sempre pit la ricotia (150
quintali /anno), lo provolo affumicate (80 quintali/anno), e
lo scomorza (25 quintali/anno). lo mozzarella Dop & ver
duta per il 55% nel punio vendilo del caseificio aziendale,
per il 35% a ristoranii e salumerie dello provincia di Salemo.
| restante 10% della produzione viene spediio con corrieri o
privoli e salumerie del centio Nord linlio. Guesto mercate,
garantisce lavoro a 14 dipendenti: 7 nel caseificio, 3 in
sialla & 4 addeti alla coltivazione dai tereni. M. B)

zioni) prevede che i liquami
debbano essere accumulati nel
primo bacino di raccolla per
Q0 giomi e successivamente
irasterifi e sloccati per altri 90
giomi nel secondo bacino, pri-
ma di essere poriali sul terrenc
per lo spandimento.

| liquami dell'czienda Filippo
Morese provenienti dalle sial
le, che vengono pulite con
iratiori dolali di pale, giunge
no prima ad una prevasca dao
87.5 metri cubi, posia o valle
dei paddock. Qui una pompa
innalzo il liquame fino alle pri-
ma vasca. l'azienda ha predi
sposto anche una vasca per
lo separazione del secco da
1.500 mehi cubi. I liguome
finisce nella primo delle due
vasche, sempre predisposie
dalla In.Ca Spo con pannelli
prefabbricati in caleesiuzzo:
‘qui I'ammoniaca [NH,) ten
derd col tempo a degradarsi
frasformandosi in azolo am-
moniacale [NH,] - spiego
Francesco Cicalese, diretiore
commerciale della In.Ca Spa
- cosi da rendere possibile lo
spandimento del liquame ogni
180 giomi, escluso il periodo
invernale”.

le due vosche di roccolta
e sloccaggic coshuite dalla
In.Ca Spa hanno una capacitd
di 3.000 metri cubi di liquame
codauna, & sono prowiste di
sistemi di ancoraggio e chiusw
ra sigillala brevetati dall azien-
do di Battipaglia: “'azienda
Filippo Morese — spiega Cico-
lese - ho una produzione su 90
giomi di 2.250 metri cubi, ma
ha preferilo tenersi larga con
la capacitd dovendo caleolare
la pioggia che porfa od un i
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Sullo sfondea: il vascone della Inca,
ben inserilo nel contesto poesaggistico
dell'azienda Morese

cremenio nolevole dei volumi,
specie nei mesi invernali”. Con
lufti questi accorgimenti il ciclo
vifuoso si chiude: & la qualito
del prodotto finale garantisce
la salvaguardia dell'ambiente,
grazie olla collaborazione fra
allevalore e fornitore di beni
strumentali.

Vio Eboli km 2

84091 battipaglia (Sa)
Tel. 0B28 303022
info@incaspa.it
www.incaspa.it



