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Foglio 1

Per i caseifici il fatturato tocca quota 430 milioni

anche Cina e Giappone dove comin-

per usialimentari o industriali».

11 bilancio cianoafarsisentireiprimieffettidegli In Campania sono presenti i tre
P accordi di tutela internazionali. quartidel patrimonio dibufale inIta-
Esportazmm al37% Un percorso virtuoso quindi che lia(che conta circa 4oomila capi). La
perd non & stato una passeggiata. 1 filieradellaMozzarelladiBufala cam-

N produttori di Mozzarella di Bufala panaDope costituitadacircai400al-

una delle prime quattro deno-
minazioni d’origine alimentare
madeinItaly. ElaMozzarelladi
Bufalacampana Dop che negliultimi
dieci anni ha messo a segno un’im-
portante accelerazione nella crescita.
Il fatturato, infatti, coni430 milionidi
euro di oggi rispetto a dieciannifa é
cresciuto del 70%.
Unatappafondamentale diquesto
processo (il consorzio ditutela taglie-
rail prossimo13luglioil traguardo dei
40 anni di etd), e statala normasulla
tracciabilita del latte bufalino varata
nel2014 che, oggi, grazieaunsistema
gestito dal ministero della Salute e
dall’Istituto Zooprofilattico di Portici,
consentedirisalire dallasingolamoz-
zarella alla partita di latte con cui &
stata prodotta.In quarant’anni il me-
todo di lavorazione non ¢ cambiato,
mainnovazionee miglioramentonella
logistica hanno consentito a questo
prodotto di diffondersi sui mercati.
Nel2020sonostate prodotte oltre
somilatonnellate diMozzarelladiBu-
fala Dop e I'export ha raggiunto una
quotadel 37% coninprima filamercati
come Francia, Germania, Spagna, ma

campana Dop hanno in questi anni
dimostratodiriuscirearibaltareuna
situazione che nei primi anni 2000
presentavanon pochedifficolta, con
lamozzarellacampanache hapagato
loscottodegliallarmiambientaliedi
alcune zoonosi.
«Unpercorsonelquale - haricor-
datoFrancescoAddeo, gia ordinario
diIndustrieagrarie all'Universita Fe-
dericoll diNapoli - la filiera e riuscita
a compiere notevoli passi avanti sul
pianotecnologico. A cominciare dalla
valorizzazione della sostanza secca
dellatte conincrementodellaresadi
trasformazione. Il processo di produ-
zione da quasiinteramente manuale
ha visto I'introduzione di macchine
per rendere piu automatiche le fasi
della trasformazione a garanziadie
sicurezza. Il prodottoharaggiuntoli-
velli medi dialta “qualita”, riconosci-
bile dal consumatore. Lalavorazione
hapoiridotto gli scartiminimizzando
I'impatto ambientale determinato
dallosversamento deirefluidicasei-
ficio, anzi si € cominciato a trattare i
refluiinmodo darecuperare proteine
delsieroelattosio, prodotti vendibili

levatori, peruntotale dioltre 3oomila
capi bufalini. Complessivamente, le
quattro province di Caserta, Salerno,
Latina e Frosinone rappresentanool-
tre il 95% dei capi bufalini che fanno
parte della filiera dellamozzarella di
bufala campana Dop.

Oggila produzione di Mozzarella
diBufalacampanaDop (concentrata
peril66% nellaprovinciadi Casertae
per27%inquelladiSalerno) e riuscita
a svolgere un ruolo trainante per
I'economia dei territori: secondoleci-
fre del rapporto Ismea-Qualivita
2020 rappresenta oltre la meta del-
I'interovalore delle Dop eIgp in Cam-
pania (che compresoil vino e stimato
in 788 milioni di euro). Ma non solo.
Secondo un’analisi svolta dalla Svi-
mezsullafilierabufalina in Campania
ilgirod’affari della Bufala Dop realiz-
zato da appena 90 aziende rappre-
sental’1,4%del Pil,1'1,5% dell’occupa-
zionetotale (lafilieraimpiega11.200
addetti) eil13,4% del valore aggiunto
di tutta I'industria manifatturiera
delle provincie di Caserta e Salerno.

—G.d.O.
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I NUMERI

430

Milioni di euro

La Mozzarella di Bufala
campana Dop fattura nel
complesso 430 milioni di
euro, con una quota di export
del 37 per cento

La mozzarella di bulala guida il Sud k
i nellavanzata dei prodotti Dop ¢ Tgp

Gli allevatori

La filiera & costituita da circa
1.400 allevatori, per un totale
di oltre 300mila capi bufalini,
concentrati peril 95% nelle
province di Caserta, Salerno,
Latina e Frosinone
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