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. la campana”, formaggio DOP, viene
~ prodotto solo con latte di bufala e

- di Isernia. Si tratta di un'eccellenza
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ppartiene alla grande fami-
Ag}ia dei formaggi a pasta fila-
ta, come la scamorza, la bur-
rata e la provola. Occorre fare un po’

di chiarezza nei termini che vengono
a volte usati impropriamente.

La mozzarella

Si definisce “mozzarella” un for-
maggio prodotto senza limitazioni
di territorio con latte vaccino, di bu-
fala o misto. La “mozzarella di bufa-

soltanto nelle zone indicate dal disci-
plinare, ossia Campania, basso La-
zio, la provincia di Foggia e quella

troppo spesso imitata; la si ricono-
sce per il suo colore bianco, la consi-
stenza elastica e il suo caratteristico
profumo di latte: se tagliata, emet-
te un liquido lattiginoso, chiamato
latticello. Se l'acquistate sfusa, con-
servatela nella sua acqua fuori dal
frigo e consumatela entro 24-48 ore
al massimo, altrimenti perde il suo
naturale sapore di latte. Se invece &
gia confezionata, riponetela in frigo,
controllando la scadenza.
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