Mozzarella di bufala
sapida e fresca
nello stile casertano

E il prodotto identitario di tuttala provincia

oltre la meta delle aziende dop lavora qui

Nando Santonnstaso

L'ultimo a uscire allo scoperto in ordi-
nedi tempo & stato Roberto Saviano,
Anche per luf la mozzarella di bufals
casertana émigliore di quella prodot-
tit nella Plana del Sele. P saplda o
consistente, ha ripetuto al pari di al-
tri, ntl e mena notl, che gid in prece-
demza avevano preso posizione
sulfargomento. La questione per la
verith ha perso un po’ di smalto, col-
pa suprattutto della crisi economica
che non ha risparmiato il settore, Ma
Il tema in fondo resta, magan per
tlanciare antiche rivalith geografiche
che wul'oro blanco o sono rafforzate
fino al punto da dase vita a dispute a
dir poco vivaci tra gl stessl addet of
lavori (e a ereare problemi

ol normative In tema di salute e am
biente di produzione.

Eppure il risveglio ¢’ stato, Mesi-
todiuna nuova governance del Con-
sorzo di tutela che ha saputo final-
mente | anche in pee |
neecomunicazone, dportando sere-
nithancheoltre confine. Emeritoan
che dl un clitna diverso che si respira
tral produttord, uscit davecchi e sor
passati solamenti e pront finalmen.
teavalorizare in 1 I 1-
zlaloro artvicd,

Che continua - ma & una novirth? -
a catturare Uantenzione e la curiosith
di tantd. Ul successo ottenuto dal film
«Mozzarella storicss, debutto del glo-
vane reglita casertano (nona caso...)
Edoado De Angelis, lo dimostra, [a

storia del cinesi che tenta
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Don Diana
gusto
elegalita

ol agibllith alllnterno del —— no di sattrarre &l casertan)
Consorzio di tutels della La storia leontrollo del mercato ded.
Dap). = La mozzarella la dice lunga
Disicwro non & stato faci- l.l seftore 3 sugll Indiscutibil ¥
le per f casertand difendere €10 Crescita di Interesse  economico
limmagine e la radizione  NONOStante che il comparto continua a
diun prodonto che da seco- lecrisi deg}i suscitare. Non & un casa
li & uno dei simboli ricono- ultimianni che uno dei terminali piis
sciutl di questa terra (gia I . ruscitidel progetto dirina-
nel dodicesmo secolo nel € I bugie : seita di terre sottrante alla
pressidi Capuasihacenez- — del leghisti camorma, come quelle i

o della lavorazione della
mozarella come docu-
metitalo studioss Pasqale Campari-
le Castalds in una indispensabile i
costnizione storica delle odgini del
prodotio). Primall caso detla presun-
tapresenzadi diossinainaleune lave-
razioni che sulmedia di mezzo mon.
do evocarono parsgon] con ks ben di-
Vena e tragica esperienza di Seveso,
pol la profilasst anti-brucellosi che
hapartato al'eliminazione di miglia-
la i capl “lnfetti”; intlne | legami,
spessa accertatl, tra alounl produtto-
M e clan della camors, pronta a co-
gliere le potenzialith dl un business
shuggito peranni aghi accerament -
scali,

Infficile ripartire quando o gi-
ra contro, anche per respansabilth di
chiper anad aveva colpevolmente sot.-
tovalutato il dspetto delleplivsempli-

Casal di Principe, sia staty

proprio la costibuzione di
una cooperativa per la produrione di
mozzarella di bufala dop, progetto
curato dal consorsio Agronnasce n
sustenuto da associazioni di produt.
tord e lstituziond.

£ forse proprio per tuno cid, per

un percorso fatto di ostacoli e con
tracdiziond, di cadute e & riprese In
grandestile, dilavoro perso e ritrava.-
to, di rnm\ﬂ;l dati e ticevuti, che ly
T L dd bl .r.:. leinCa.
serta ha un “sapore” diversa, £ come
se ln sé racchiudesse le sfide Linclute
esoloin minimapartevinte diun tes-
ritorio chie continua a svalutare | suoi
beniambientali e le sue riechezze sto-
rea-antistiche, sperando che siano
infinitl O che La cultura della rasse-
gnazione bast e avanzd per sopravvi-
veTe.
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Lasagna bianca con carciofi nelle creazioni Fattorie Pica

Mmuw.mumlﬂopw
{Ln&ncndmlm}hnha!rntlnqmnu
prima dalle «Ricetto del Cllantos,
Assuntal'ha arrotondato un po'

peianda e dosi di
provola e ricotta di bufala. Nollo
riproviama con | prodott! o Fattorta
Piea,

INGREDIENTI

500 ¢ dilasagne; 1 Kg ol cuorl ol
carcioft; 100 g di prosciutto cruda in
una sola fetts; 250 g i mazzarela di

provela attumicata Fattoria Pics; 250
Qdiricotta i bufala Fattora Plea; 100
gdi parmiglano grattugiato; ollo e.v.0.
qh 1 splcchio d'aglic; sale o pape,
LAPREPARAZIONE
hwsnddtn:onl‘oﬁo. fate

soffriggore Faglio pol elminatelo,
Unite ll prosclutto taghato a tocchetti
ol cuorl o carclofl taglati sotull, i sale
ed il pepe, fats cuocere finche
Le: e Lazagne per pocty atl,
ol dente.

una teghin q {la
miamisurn 31221 em) e fate un prima
strato di pasta, ficopritelo conl cuorl
di carciof, lamozzarella e la provola
tagiiate a tettine, la ricotta stiriciolata

pammigianc grattuglata. Cuocete in
tormao a 2007 per circa 25 minuti

Tripudio Mozzarela, provolae
nocta at @ carciofl
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sul sapore dolce del latte fresco

Tradizione meno antica, ma qui nasce il turismo nei caseifici

Albert Sapore

1.2 Planadel Sele ospitadacentinaladi
annl mandrde di bufale mansuete; alle-
vate anticamente allo stato brado, per
laloro estrema adattabilithalclimacal-
doedumido ealle terre paludose, veni-
vano utilizzati per ajutare I'vomo nel
duri lavori def campi.

Le antiche bufalare si possonn visl:
tare, quelle che hanno attravenatome:
plioil tempo sla Paestum nelfla contra:
da di Gromola e a Villa Salatl mentre
quelladell’azienda Improsta statarl-
strutturata nel pleno rispetto dellatr
dizone.

Nel primameth del 900 inumerost
allevamenti che appartenevanoanobi-
1§ famiglie baronall producevano late
destinato al caseifici dell area caserta-
na, strategicamente vicinaal principa-
le mercato di sboceo, quetlo di Napoll.
Versola fine depli anni Ventl, | Raimon-
do, una delle famiglie storiche delln
produzione di mozzarella di bufala
campana st trasferirono da Cancello
Amone a Paestum e assteme ad altd
allevatori] Di Lasclo, i Bellelld, | Salatl |
farlottl, | lemma, | Morese danno vita
a collaborazioni ed intrecc familiari
che testimonlano Vunlone, da sem:
pre, ded territori plivvocat della produ-
2one della mozzarella di bufala, quel-
lo salernitano e quello casertano.

Produrre mozzarella di bufala
nell’area pestana, non &un immedia-
1o successo Imprenditorale: pur au
mentando la popolazione ¢ quindi |
consumatord nellarea salernitana si ¢
ancora troppo lontani dai mereati di
vendita, $i registra invece un grande
sforzu produttivo intorno alla piecola
cittacina dl Battipaglia che presenta
uno del nod! ferroviar meglio servid a
sud di Napoll e daquiinidalacommer-
rintirsarinne della morzarella prodot-

tanell'area salemitana in lalia ed Fu-
Iti:]ﬂ.

Verso linizio degli anni Ottanta,
con 'abbandono della strada ferrata
per | trasportd alimentari, sostituiti da
moderni camion refrigeratt ¢l comin.
cia a progettare, ad investire e a realiz-
sare un comparto di rasfonmazione
dellatte di bufalain squisitamozzarel-
Laanche inluoghi meno centrali spet-
1o of tradizionall snodi ferroviard. In
questa nuova fase economica, le anti-
che famiglle di allevatord dell’area di
Paestum diventano protagoniste ©
conguistano | palati e imercat.

Sono gl anni In cul non sl produce-
vaunamozzareila 100% con latte dibu-
fala, maquasisempre mistaalatte vac-
cino sia perché ad un mercato in forte
espansiont del consumi noncoincide-
va un'abbondante produzione di lat-
te, slaperché lcarattere aromaticodel

sololantedibufalarisultavatroppo for-
te. Poi la tendenza & camblata: e da
quindici anni, in tta Parea della de
nominazione di origine, si produce
mozzarelln di bufala campana dop
usando solo di latte i bufala,

Negli anni '90 si inseriscono nella
raplda espansione del settore caseario
salemitano tant alti imprenditord
agricoli, arti janali ed ancheindustria-
li che sviluppano un vero e proprio
compartodi grande spessore economi-
cotea Battipaglia, Eboll, AltavillaSilen
tina, Serre, Albanella ¢ Capaccio.

Lo stile di lavorazione salernitany
nellaproduzione dimozzarelladi bufa
la campana dop si fa notare subito per
differenza rispetto a quello casertano
che ha leadership sul mercato avendo
consolidato negli anal una gran fetta
dimercato e consumator affezionati.
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L'abbinamento

[l dilemma

piu difficile
«Quale vino
scegliere?»

Marina Alaimo*

Quali vini abbinare alla mozzarella
dibufala campana dop? Troppe vol-
te (I Consorzlo di Bufala Campana
dop s & sentito chiedere quali vind
fosse giustoabbinare allagustosisl-
mu mozzarella. Cosl quest’anno il
presidente del consorzio, Domeni-
o Ralmondo, haindettoun concor-
sonazionale,  Bufals & Wine Wed-
dingg, pes stabillire quale vino potes-
seessere ilmlplior compagno perla
preziosa perlabiancn,

Le sorprese suno state tante, ma
vinciture incontrastato ¢ risultato
un vino bianco friwlano: Lupld Ter-
rae 2008 di Borgo delle Oche, un
uvaggio di friulano, malvasta istria-
na e verduzzo fulano, Pertanto la
mozzarella ha scelto un vino del
Nord, proveniente daunatesma fred-
daemoltodiversadalla propria, sfa-
wandutant lioghi comuni e creden-
ze popolast, fun vino dai profumi
{ntensd, dalla freschezzanon esube-
rante e dal corpo avwolgente che ©
ben sostenere la succulenza ed §
prassi di questo splendido latticino.

£ emerso quindi che lamozzarel-
la vuole in abbinamento vini blan-
chi che tendano alla morblderza,
chenonabbiano unasplocataacidi-
th o sapidith, Questo perehié lacan-
dida signorina
hagladisuoun

certo caratteri-  Sorpresa
noacldoeplut- || concorso
tosto salato. In &
Campaniaéan- voluto d{“
dato molto be-  Consorzio
ne 1l (!';l:d.\ di  havisto
Volpe di Tenu- |4 i 4

te del Cavalier |d.\.llt0f‘1ﬂ
Pepe, vinodifa- diun bianco
cle approcclo,  friulano

commpagno idea-
e della
convivialith e dellaquotidianith. An-
cheivinirosat, come quellodi Tes-
re del Principe sono stati molto ap-
prezzath In accompagimenta alla
maozzarella. Cosl come gli spuman-
ti, sia bianchi che rosé, che rendo-
nobrioso e snzzicante il felice con-
nubio,

Sicuramente la mozzarella non
gradisce i vini rossi, toppa esube-
rantl, ne morntificano la delicatesza
sinuosa e rutonda, Questo Jungo
percorso alla ricerca del glusio vino
tra | territord vitivinicoli su e il per
I'ltalia ha messo in luce un Paese
straordinario, Operoso o generoso,
disponibile oltre ogni aspettativa.
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