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PIU GENUINI, PRODOTTI DA MUCCHE. VHEECEND
CHE RISCHIANO DI SCOMPARIRE b | InAlto Adige

per scoprire
il vero speck

.

InVeneta
per assaggiare
gli asparagi

In Puglia
per acquistare
I'olio d’oliva

DOVE COGLIERE LE CILIEGIE
Tra ’Emilia e laToscana
| due itinerari per grandi golosi

-

Dalle nostre vigne . . ["Comervaiutareil ﬁore
alla conquista del mondo ) piu diffuso nei prati
DISTILLATO D'UVA, QUANDO L'UMILE
LULTIMO CAMPIONE MARGHERITA DIVENTA
DEL MADE IN ITALY ; REGINA DEL MENU
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E uno dei formaggi italiani pit
apprezzati nel mondo, per

il sapore ingenfondibile e per

l'alto contenuto nutritivo.

Merito dellatte di bufalaedi ¥
una terra, la Campania, ':‘
che da secoli la produce allo

stesso modo. Ma é una

tradizione destinata a finire.
Andiamo a scoprirla,

prima che sia troppo tardi
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In grande,
una treccia:
per ottenerla,
la pasta filata
(la stessa de:
mozzarella
rotonda) viene
appunto
“intrecciata”,
come si vede
nella foto
piccola.
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a barca di Giuseppe
procede lenta lungo
la costa,a non piu di
un centinaio di me-
tri dalla riva. Poi, improvvisa-
mente, vira ¢ si avvia a im-
boccare la piccola foce del
fiume Sele. Giuseppe € uno
dei cento pescatori che qui,
tra acque dolci, salmastre ¢
salate, continua in mezzo a
grandi difficolta (nonostante
il pesce sia sempre di meno)
una delle tradizioni piu anti-
che dell'uvomo. Ma forse la
pesca non € ['attivita piu de-
terminante per questa pia-
na, a pochi chilometri da
Paestum: tutta la zona € piu
celebre per uno dei prodotti
che parlano dell'Ttalia nel
mondo, la vera, autentica
mozzarella, quella di bufala.
Siamo a mezz'ora d'auto a
sud di Salerno. Un po’ an-
nebbiate dalla foschia del
mattino si vedono in lonta-
nanza le montagne del Ci-

Quandeo qui arrivarono

D, Rucci

lento, di cui la Piana del Sele
costituisce una vera € pro-
pria porta d’ingresso. Da
queste parti, piu di 2500 an-
ni fa i Greci de-
cisero di inse-

i Greci, Roma era

poco piv di un villaggio

diarsi e costrui-

re, sulla riva sud
del fiume, una

Cli Issé cosa avrebbe detto

"l?l?hi pane e un. pomtw

ozza". Cosi veniva chia-
mata la mozzarella, perche,
durante una delle u'rtlme fasi
della lavorazione, |a sua

a viene “mozzata” con
dita. Il termine “mozzarella”
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lpa ﬂler ima volta
570 inun li libro di ricet-
ta dl un cuoco dﬂla corte
papale. La pratica della tra-
sformazione del latte di bu-
fala in mozzarelle si diffuse
sempre piu nella piana del
phigionr, oo
e 7

Campania, la presenza
delle aree paludose adatte
all'allevamento dei bufali.
Ma anche rleHa janura

pontina, nel Lazio e intorno
ai laghi di Lesina e Varano,
in Puglia. Fino al Settecen-
to, perd, nei mercati e nelle
fiere, si trovavano soprattut-
to ricotta e provole di bufa-
la, meno deperibili. La moz-
zarella doveva essere co-

o A #5

pensean

ﬂ“!.l w

a ‘molto a
rimi dell’ &tocm ,a
, capitale del regno
borhuniou. erail hm;rglo
il caro. equip: o al

con la Iiberaﬂzzazlunn
prezzi, che segui an'Unha

d'ltalia. esigenza di

unificare II costo in tutte

zone. Nacque cosi, adAﬂer--

sa, Iafamnsa“T.,_,,.,,.. !

nhereolava'

prasto J con il ml:Hora— f
mento ella rete stradale e
ferroviaria, questi alimenti
cominciarono a diffondersi
anche nel resto d'ltalia.

Sopra, le
bufale
combattono
il caldo
bagnandosi
nell'acqua.
A fianco, la
mozzarella

2 lavorata

g nei tini, come

“ una volta.

delle pil1 belle citta della Ma-
gna Grecia: Posidonia. E qui
fu eretto il Tempio di Posei-
don, dedicato a Hera Argiva.
Roma, allora, era poco piu di
un villaggio, ma pochi secoli
dopo, nel 273 a.C., furono
proprio i Romani a estende-
re il dominio sulla citta, dan-
dole il nome di Paestum. Il
fiume a quell'epoca doveva
offrire una fitta vegetazione,
con zone di natura intatta e
incantevole, anche se densa
di pericoli per la popolazio-
ne.A questa natura, € alle sue
aspre contraddizioni, si deve
il prodotto che ha legato il



proprio nome non solo all'e-

Giuseppe Guaraniello, 46 anni,
fa il pescatore da quando ne
aveva poco pill di 20. «Da

uando ho iniziato, il paesaggio

ella Piana del Sele & cambia-
to=, dice, «ma soprattutto &
cambiata la pesca». Giuseppe
& nato come pescatore di ac-
qua dolce e col tempo & diven-
tato un pescatore di mare. «Pri-
ma pescavo anguille sul fiume
e |a quantita era sufficiente per
me e la mia famiglia, ma ormai
non basta pitl. Ho dovuto com-
prarmi la barca e affrontare |l
mare=. A bordo della Sant‘Anna
Giuseppe esce in mare non ap-
pena il tempo glielo consente.
«Si pesca tutto 'anno, ma in
realta non si riesce mai a lavo-
rare per pil di trequattro mesi
complessivis. In mare Giuseppe
pesca seppie e friglie che riven-
de al mercato ittico di Salemo
o a qualche negoziante della
zona. Di una cosa & certo: suo
figlio non fara questo mestiere.
«La piccola pesca sta scompa-
rendo; siamo rimasti in pochi.
Le comuni bertolelle, le grandi
reti gettate nel fiume per pren-
dere le an-

mo appese solo alle
parets di qualche risto-
rante tipico.
Vincenzo Barra, inve-
ce, & un uomo di ter-
ra. Da dieci anni &l
“massaro” di un gran-
de allevamento di b
fale: non solo accudk
sce gli animali, ma so-
prattutto li chiama
o%i giomo alla mun-
gitura. Da pit di una
ventina d'anni questa
& un'operazione mec-
canica: atiraverso un
percorso forzato, le bufale en-
trano in appositi serragli.

Ma prima di allora tutto awenr
va manualmente. Vincenzo si le-
gava in vita o pichiucchio, una
specie di sgabellino con un so-
lo piede, e con questo e il sec-
chio si spostava da un animale
all'altro per prendere il latte.

Ci sono cose che non sono
cambiate: la giornata di Vincen-
zo inizia sempre alle fre di mat-
tina e continua sino al tramon-
to. L'allevatore ha inoltre conti-
nuato la tradizione dei massari

Folo di D, Ricci

DI MASSARI

Giuseppe Guaraniello.

Sotto, Vincenzo Barra,

di chiamare le bufale con nomi
ariginali, in base al loro caratte-
re. Cosl sono nati appellativi cu-
riosi: Non sei buona, La famo-
sa, Da Parigi vien la moda.
«Una bufala pud produrre latte
anche per vent'anni, per cui per
vent'anni, ogni mattina io la
chiamo e lef risponde solo a
me», dice Vincenzo che, come
il pescatore, ha visto cambiare
il paesaggio intorno a se.
Ha visto s;cumgg&re le ultime
are dove

conomia ma anche alla sto- lle, sono aveva irizil_?atn gtﬂ

: R estinate a lavorare. Ha vi

ria stessa cir:'l]a rcgmfe. la e o chiudere con re-
mozzarella di bufala. Sino a ricordo», cinti e steccati i
pochi decenni fa, infatti, tut- Quando %_U' m@&‘g&m
ta la piana era un immenso ﬁpe'e'm-l pascolavano. Ma
acquitrino in cui ancora ci si smetteran- Nonper que:
ammalava e si moriva di ma- no di pesca- ‘I'm hﬁmwm

: : re, le vedre- I

laria: ma tra queste acque —
stagnanti, cosi nocive alla sa-
lute dell'uvomo, vivevano a Oggi,infatti, i antiche procedu-
loro perfetto agio i bufali, i sistemi tradi- re: non ho alter-

native, altrimenti
il mio prodotto
non puo piu es-
sere distribuitos.
Anche le bufale sono coin-
volte in questo processo di
abbandono delle tradizioni
che, nel loro caso, dipende
pero soprattutto da ragioni
meramente economiche.
Con i nuovi sistemi di alleva-
mento, infatti, gli animali
crescono ormai tra recinti e
staccionate, invece di pasco-
lare liberi come un tempo,
perche I'allevamento allo

zionali sono
stati quasi
del tutto ab-
bandonati e i
caseifici si sono attrezzati

grandi mammiferi che da se-
coli contraddistinguono
queste terre, tanto da essere
ormai parte integrante del
territorio. E il binomio bufa-
la-mozzarella divenne inscin-
dibile. Sono ormai centinaia
di anni che, ogni mattina, il
latte appéena munto viene
portato nei caseifici per es-
sere trasformato in formag-
gio. Una grande tradizione
italiana che, perd, come tan-
te altre, rischia di sparire, in
nome della modernita e del-
Ia sua inevitabile asetticita.

ta, tutte le fasi di lavorazione
tecnologicamente, anche per della mozzarella avvengono

in asettiche caldaie di ac-
ciaio inox. «8i-
no a qualche
mese fa lavo-
ravo ancora
con i tini», di-
ce Gennaro
D’Alessio, produttore della
zona, «ma ora le norme Cee
mi obbligano a lasciare le

rispettare le disposizioni del-

Fino a pochi decenni fa
su queste campagne
imperversava la malaria

la Comunita europea: cosi,
per esempio, invece che nei
tini di legno utilizzati una vol-
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stato semibrado € diventato
troppo costoso. Purtroppo,
perd, il sapore unico della
mozzarella di una volta era
dato anche dall'alimentazio-
ne pit naturale delle bufale.
Cosi, ancora una volta ci tro-
viamo di fronte a un patri-
monio della nostra tradizio-
ne che stiamo rischiando di
perdere per sempre, insieme
con un pezzetto della nostra
storia. Andiamo, allora, a sco-
prirlo, prima che diventi
troppo tardi.

Marianna Barbanti

La piccola delizia

Ideale per l'alimentazione di bambini e convalescenti, la mozzarella di bufala

ha un contenuto di colesterolo molto inferiore a quello dei formaggi di mucca.

ono stati il clima dol-
ce e l'abbondanza
d’acqua a fare della
Campania una terra
fertile e prodiga di frutti. Ed
€ qui che nasce la mozzarella
di bufala, formaggio fresco a
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pasta filata, la cui origine,
non databile con precisione,
€ sicuramente molto antica.
Essa compare infatti fin dal
1100 in documenti d'archi-
vio e, nel Quattrocento, an-
che nei testi di cucina. La

materia prima, il latte di bu-
fala, particolarmente ricco
di fosforo, calcio ¢ proteine
ad alto valore biologico, ne
fa un alimento sano e pre-
zioso. 1l contenuto di lipidi
gli conferisce, inoltre, un no-

tevole potere energetico,
rendendolo ideale per I'ali-
mentazione dei bambini e,
considerata la sua elevata di-
geribilita, anche dei convale-
scenti. A tutte queste note
positive se ne aggiunge




Nelle bufalare le famiglie contadine vi-
vevano solamente in inverno: durante la
stagione calda, infatti, la popolazione
lasciava queste antiche costruzioni per
ritirarsi sui monti, evitande il rischio di
contrarre pericolose infezioni malari-
che. La struttura caratteristica di questi
edifici rurali, dove una volta si facevano
la mozzarella e le ricotte di latte di bu-
fala, era a pianta centrale, mentre la fa-
scia perimetrale poteva essere semici-
lindrica o anche guadrata. Al centro del-
la casa sorgeva ;ﬁmsso_ camino attor-
no a cul ruotava tutta la produzione.
Nel testo Paestum in archivio di Sergio

| Vecchio seno descritte, con le ricercate
parole di un tempo, le caratteristiche
architettoniche, 1 modi di vita e le tecni-
che di produzione: «Questa cascina,
tuttoché non sia fabbricata secondo le
strette regole dell'architettura rurale,
pure & ingegnosamente costrutta, per
conseguire ampii risuttamenti nel mini-
mo spazio. Imperciocché presenta es-
sa nello innanzi un fabbricato di forma
cilindrica, che concentricamente sino.
ad una certa altezza comprende un al-
tro muro interno, il quale, mercé un in-
tavolato che si dispende lungo il suo
dosso, origina una serie di celle terrene
con di sopra un palco, o cielo munito di
ringhiera sulla sponda interna. Dormo-
no nelle celle | lavorieri ammogliati con
le loro famgFﬂe e sullo intavolato i celi-
bi, per modo _:h_a; tutti gli individui che
servono la cascina sono riuniti sotto lo
stesso tetto in una, ma separata fami-
glia; ed awviluppati di continuo da un

de intelligenza e

caligine di fumo,
trovano in esso un
tal quale scampo
contro i micidiali
miasmi della Ma-
remma in che vi-
vono. Il fumo pro-
viene dalla caldaia
in cui si lavora il
latte da fabbricar-
ne provole e ricot- |
te che @ posta nel
centro comune di
queste celles,
L'autore del testo,
poi, si preoccupa
anche delle conse-
guenze igieniche
che una fale dispo-
sizione puo avere _
sulla qualita del prodotto; «D'altra parte.
questa disposizione non é affatto da imi-
tare nelle cascine in cui vuolsi ottenere
eccellenza di prodotto, perché essendo
il latte sostanza che di leggieri si altera

] Ear variare delle temperature e pel con-

atto di rec‘?ie_nﬁ ed utensili impregnanti
di odore e di sozzure, non & cosi facile
in mezzo a nume-
rosa f_arn, lia otte-
nere quelia nettez-
zZa e temperie che
assicura la costan-
te buona qualita
del prodotto. Gran-

mestieri a ben co-
struire e gaverna-

bi
Il suo segreto, pero, & quellaroma di
muschio che trae origine dal pascolo

un’altra, non meno impor-
tante: il latte di bufala ha un
contenuto di colesterolo in-
feriore rispetto a quello vac-
cino. E da considerare, poi,
anche I'aroma tipico di que-
sto latte, prodotto da alcuni

tipi di fermenti lattici pre-
senti in esso in concentra-
zioni superiori a quelle del
latte di vacca. 1l suo sapore
¢ percio inconfondibile: dol-
ce, fragrante, delicato, con
un retrogusto di muschio.

...E TROVARONO CASA NEL CILENTO

Un'antica bufalara attualmente
in disuso. La forma circolare

é Heica di queste NSM' i

re una cascina, e tutte quante re
le pratiche che conducono i pr del
latte a termine di perfeziones.

La lavorazione
a mano delle scaglie.




Quest'ultima caratteristica €
determinata anche da fattori
che riguardano I'habitat del-
le bufale e il loro tipo di ali-
mentazione. Lallevamento,
infatti, si pratica oggi in mo-
derne aziende zootecniche
di Campania, basso Lazio e
Foggiano, dove gli animali vi-
vono in stabulazione semili-
bera, tra ampi spazi coperti €
vaste estensioni di prato de-
stinate al pascolo.

La frugrunza
deriva dal
sapore dell’erba

Il fatto che, soprattutto in
primavera, le bufale si nutra-
no del foraggio che trovano
nei prati da al latte prodotto
in quel periodo ottime (ua-
lita organolettiche. Nei pad-
dock, ossia nei recinti erbosi,
vengono poi somministrati
mais, loietto, orzo, con ag-
giunta di mangime, fieno di
erba medica, crusca e paglia.
Ogni allevamento, inoltre, ¢
dotato di grandi pozze d'ac-
qua in cui le bufale si immer-
gono piu volte al giorno, per
difendersi dal caldo.

La figura dell'allevatore spes-
so coincide con quella del
produttore e, nel caso di al-

| 1 La materia prima, il latte,
proviene da allevamenti selezio-
nati e controllati, dove si prati-
ca la mungitura meccanica: at-
traverso un sistema di tubi il
latte affluisce direttamente in
contenitori refrigerati e a tenuta
stagna. La consegna al caseifi-
cio deve avvenire entro la sedi-
cesima ora dalla mungitura e il
trasporto viene effettuato tra-
mite autocisterne refrigerate.

2 Una volta giunto al casefficio,
il latte viene filtrato e analizzato
per accertare che rispefti de-
terminati parametri qualitativi:
uno di quest &, ad esempio, il
contenuto di grassi, che non
deve essere inferiore al 7%.

Il sistema di tubi per la raccolta del latte.

3 Attraverso apposite elettro-
pompe, il latte viene trasferito
in grandi caldaie di acciaio inos-
sidabile dove viene cagliato, ov-
vero addensato. La cosiddetta
cagliata si ottiene aggiungendo
al latte caglio di vitello e fer-
menti lattici naturali (derivati
dalla produzione del giorno pre-
cedente). |l tutto viene poi ri-
scaldato con un'immissione di
vapore, che deve avere una
temperatura di 34-38 °C.

La fase di riscaldamento dura
non oltre 30 minuti.

4 Per favorire lo scarico del
siero (che verra poi utilizzato
per la produzione della ricotta),
si effettua la rottura della ca-
gliata, fino a ottene-
re grumi della gran-
dezza di una noce, o
anche pil piccoli, a
seconda che si vo-
glia ottenere una pa-
sta pil o0 meno gras-
sa. Questa operazio-
ne pud essere realiz-
zata a mano (con

un bastone di legno),
pppure con mezzi
meccanici.

' COSI IL LATTE PRENDE CORPO E SI

Si taglia la cagliata a fette.

5 La cagliata deve poi essere
fatta maturare. Una fase indi-
spensabile perché raggiunga
un certo grado di acidita, ne-
cessario per la lavorazione. La
durata di questa fase varia fra
le 3 e le 4 ore dallimmissione
del caglio nel latte: i tempi pre-
cisi sono determinati dalla
carica di microrganismi preser
ti nel latte e da alcune variabili
di processo, come ad esempio
la temperatura. A questo
punto, la cagliata viene estratta
dal siero, tagliata in grosse fet-
te, posta su un tavolo spersoio
(che favorisce lo spurgo
liquido) e lasciata maturare an-
cora per 15-30 minuti.

cune grandi aziende agrico-
le,anche con quella del com-
merciante. [l Consorzio di tu-
tela del formaggio mozzarel
la di bufala campana vigila,
comunque, sia sulla produ-
zione che sul commercio del

prodotto Doc, nel rispetto
della specifica normativa. «1
consumatores, spiega Vin-
cenzo Oliviero, direttore del
consorzio, «al momento del-
la scelta, deve verificare la
presenza del logo Doc sul-

le (fatta

SULLA PIZZA DAL 1889

1’11 giugno del 1889 & una data storica per la g&-
stronomia. Quel giorno, infatti, sulla pizza tradiziona-
con acqua e farina, un filo d'olio,
ro e basilico) fece |a sua comparsa, per
volta, la mozzarella di
tabile ﬁlﬂ!z_a. Margherita, un omaggio alla regina di
talia, di

il bwmsglella mozzarella e il verde del
po "'._Sg“actbntach'edu[anteiewcm

m'&mﬁﬁﬁcmtg: gli onori, affinché
se alla regina la sua pizza prediletta.

modo-
rma
bufala. Nasceva cos [inimi-
n nri'
lico so-
ismo del suo inventore, Raf-

Savoia. Il rosso dei

reale, venisse invitato a
preparas-

I'incarto aziendale, garanzia
del rispetto della disciplina
produttiva, che il caseificio
ottiene solo se € ubicato nel-
I'area geografica individuata
dal Decreto di riconosci-
mento e se ha dichiarato al
consorzio i nomi delle
aziende fornitrici di latte e la
quantita di mozzarella che
intende produrre nell'anno.
Il regolamento del consor-
zio specifica, inoltre, i con-
trolli che il nostro personale
ispettivo € tenuto a esplica-
re sui luoghi di produzione
e smercio, come il prelievo
di campioni, sia dalla mate-
ria prima che dal prodotto
finito, per indagini analiti-



6 Limpasto maturo viene ta-
gliato in strisce pil sottili

& immesso in appositi recipien-
ti di legno dove, grazie
all'aggiunta di acqua bollente,
awiene la fusione.

7 E ora il momento della filatu-
ra, un'operazione che si effet-
tua mescolando con un basto-
ne di legno e con particolari
movimenti: impasto fuso vie-
ne energicamente lavorato sok
levandolo, tirandolo e awal
gendolo, fino a quando non
avra acquistato quella consi-
stenza omogenea, lucida e fila-
mentosa che & la caratteristi-
ca dei formaggi definiti appun-
to "a pasta filata”.

Il momento della fusione.

Un tuffo in acqua gel'ata

8 La formatura viene realizza-
ta da due operatori: uno sor-
regge una parte di pasta (3-4
chili circa) e l'altro la “mozza"
in piccoli pezzi {ecco spiegata
I'origine del nome “mozzarel
la"), che prenderanno
poi caratteristiche forme
{sfere, bocconcini, trec-
ce, perline, ciliegine, no-
dini). La formatura pud
anche essere ottenuta
con 'uso di mezzi mec-
canici.

9 Ora le mozzarelle
vengono poste prima in
acqua fredda per pochi

viene poi con l'ausilio di incar-
tatrici automatiche oppure ma-
nualmente.

La fase di confezionamento.

E.
no,
poi in

soluzione

salina (solitamen-

te la concentrazione
del sale varia dal 10
all'11%).

10 La confezione av-

Fato di 0. Ricel

minuti perché si rassodi

cher. Questi controlli sono
diventati ancora pitl rigorosi
da quando, nel '96, la mozza-
rella di bufala campana ¢ en-
trata a far parte della lista dei
prodotti agroalimentari tipi-
ci, sedici in tutto, che 'Unio-
ne europea protegge attri-
buendo loro il marchio Dop
(vedere riquadro a destra, in
questa pagina). Questo rico-
noscimento europeo € stato
una manna per la Campania,
dove l'industria lattiero-ca-
searia ¢ una grande risorsa
con promettenti potenzia-
liti. In tutta I'area Doc esisto-
no, infatti, circa mille alleva-
menti che danno lavoro a pit
di 10 mila addetti, mentre la

valutazione del giro d'affari
legato alla produzione di
mozzarella di bufala e di 350
miliardi di lire. Per questo i
produttori cercano da sem-
pre di puntare sulla qualita.
Molte aziende, percio, pur

Attorno alla mozzarella

Francesco Addeo, docente di
Industrie agrarie presso il di-
partimento di Scienze ali-
mentari della facolta di Agra-
ria di Portici, «i caseifici di-
spongono di caldaie con di-
spositivi di termostatazione
per la fase di
coagulazione

c¢’'é un

iro d’affari

del lattes. Dun-

i
di 350L||urdl di lire

que,anche in no-
me della qualita

fondando il proprio lavoro
sui sistemi di produzione ar-
tigianali, hanno cominciato a
servirsi anche dei mezzi of-
ferti dallo sviluppo tecnologi-
co del settore. «Gia da alcuni
anni, per esempior, spiega

e delle normati-
ve europee, la tecnologia si
sposa ai vecchi segreti del
mestiere. Che perd non biso-
gnera perdere del tutto, per
tenere in vita un importante
bagaglio culturale,

Nicoletta Rita Speltra

mﬂsﬁo B% lnm_'_j"muﬁ _

RICONOSCIUTA
DALL’EUROPA

Con la denominazione “mozzarel-
la" si indica genericamente il for-
maggio fresco a pasta filata otte-
nuto da latte vaccino o misto. La
denominazione ‘mozzarella di
bufala" g, invece, riservata a
guello ricavato esclusivamente

al latte intero di questo animale.

Questo particolare tipo di for-
maggio poteva essere prodotto
sullintero territorio nazionale fino
al maggio del 1993, data in cui
ha ottenuto il marchio Doc (Deno-
minazione di origine controllata).
Un'attribuizione che ha permesso
di identificare ufficialmente le
qualita del prodotto, la sua tipi-
cita e il legame storico con alcu-
ne aree dell'ltalia centro-meridio-
nale. Questo meritato riconosci-
mento ha perd ridimensionato il
territorio di provenienza del latte
e di elaborazione del forma m
limitande ['intero ciclo prod
alle province di Caserta e Sa!errm
nella loro interezza e a una parte
di quelle di Napoli, Benevento,
Frosinone, Latina e Rama. nata
cosi la denominazione “Mozzarel-
la di bufala campana”, alla quale,
a seconda della specrhl:a prove-
nienza, va ad aggiungersi una
delle seguenti i :n icazioni: “Piana
del Sele (per il Salernitano),

Er‘ulu.lmu [per |l Caser-

tanu e iI Beneventano), "A 3
na" (per ll Napol "Pantina

ril ba zi0).
::zl };g?gu pui l.;u mhlssﬂuﬁm
rig il ol A

ma
dal 1981), l'lhm-
‘ne &uran&a n?kam&umlaa

e
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Quella scala vista in tv

: ono una pensionata
di 64 anni e mi dedi-

co con piacere ai la- :

i vori agricoli. Da tempo
i cerco una scala sicura per

i raccogliere le olive dal mio :
: albero e mi é sembrata :
| adatta quella descritta in
! Le consigliamo il Caseificio :
: Taverna Penta (tel. e fax !

i v in una delle ultime pun-
i late di Linea Verde. Come
i posso procurarmela?

Elettra Bianchi,
Fosdinovo (Ms)

 Lei si riferisce probabilmen- :
 te alla Rocki Scala, brevettara
¢ dall'architetto Mauro Roc-
i chi. Dovrebbe fare al caso :
¢ suo: grazie al puntale dotato :
di forcella, consente di ap-
i poggiarsi a qualsiasi parte
¢ dell'albero, mentre la struttu- :
. ra di base a mezzaluna per-
. mette di lavorare con sicu-
| rezza su terreni molli o in :
: pendenza. Per saperne di pii1
i pud rivolgersi direttamente
a Mauro Rocchi (tel. 0187- :

| 410006, fax 0187-420600).
' UNA BUFALA DOC

Ho letto con molto interes-
i se larticolo della mozza-

: gio e mi piacerebbe sapere

rella sul numero di mag- :

dove acquistare quella di

¢ bufala preparata ancora '
i con metodi tradizionali.

Guido Fucci,
Salerno :

Verde oggi, via Vitruvio 43,
20124 Milano, fax 02-667 10350,
E-mmail: edit@eomm2000.i

089-383268), dove abbiamo

i ambientato il servizio a cui :
i cisiamo che, nel numero di :

lei si riferisce. Dal Seicento :
questa azienda di Sant'Ap- :

: tonio di Pontecagnano, in :

provincia di Salerno, produ-
ce la mozzarella di bufala :

: secondo I'antica ricetta tra- :

dizionale. Su richiesta, con- ;
segna anche a domicilio.

: IN CERCA D'AUTORE :

Su richiesta dell’autore pre- :

maggio, 'articolo “Ha mes- :
so k.o. capra e pecora..."di :
pag. 78 era opera di Ivo Pic-
chiarelli, a esclusione del :
capitolo intitolato “La rivo- :
luzione”, che va attribuito a

i Giovanni Ballarini.

NELLA EX JUGOSLAVIA LA VITA RICOMINCIA DA 90 MILA ALBERI

ce, pioppi e altre specie diverse

stanno arrivando nei territori della
ex Jugoslavia. Sono un regalo del Corpo
forestale dello Stato italia-
no. Nel frattempo, altri
2500 alberi da frutto sono
stati piantati in Bosnia-Erze-
govina e Serbia. E il contri-
buto che l'associazione Ar-
cigola Slow Food, in colla-
borazione con la provincia
di Arezzo e con Linea Ver-
de, vuole offrire a queste
terre per favorire la rico-
struzione del verde pubbli-
¢o, dopo quattro anni di guerra. «Un pro-
getto di soccorso € cominciato nel "94»,
dice Luca Fabbri, membro dell’Arcigola,

Pitl di 90 mila piante tra pini, quer-

prato di
Sokolfe che
accoglierad
alcuni alberi

da frutto.

che opera nel settore alimentare. «Inizial-
mente abbiamo provveduto al sostenta-
mento di 200 famiglie in Bosnia e abbia-
mo creato una mensa scolastica a Sokolje,
vicino a Sarajevo, 'unica scuo-
la multietnica del territorios. Il
% '| programma di sostegno conti-
' nua tuttora ¢ ha portato, lo
scorso mese di aprile, appun-
| to all'arrivo di 2500 alberi da
g frutto che cresceranno su ex
campi minati. «Sulla collina di
Sokolje sono state preparate
le buche per accogliere 500
portainnesti di susini, meli ¢
peri; altri 500 alberi sono stati
piantati nel comune di Novigrad e 1000 a
Rudo, in territorio serbo-bosniaco,a 110
chilometri da Sarajevo.Alcuni alberi di ci-
liegio sono stati acquistati in Croazia con
i soldi arrivati dall'Italia». L'innesto per-
mette di ottenere frutti di qualita utiliz-
zando come base piante selvatiche piu
robuste. «In questo modo non si corre il
rischio di colonizzare geneticamente il
territorio con piante d'origine italiana. 1
contadini locali potranno poi innestare le
loro varieta e ricominciare a lavorare nel-
le campagne», conclude Fabbri.
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