
Bufala dop, la sfida di Raimondo:
«Pronti produrla a meno i8 gradi»
Il leader del Consorzio casertano: «Ma il ciclo deve svolgersi nello stesso stabilimento»

di Piero Rossano

Si ascrive dei meriti: «Quelli di aver
fatto cadere alcuni pregiudizi intor-
no alla nostra filiera - dice -. Anche

su come si lavora qui al Sud. Questo ci è val-
sa una più ampia apertura di credito da par-
te delle istituzioni». E ancora: «Siamo di-
ventati una casa trasparente, oggi guardano
a noi come un modello». Domenico Rai-
mondo, 46 anni, salernitano, ha inaugurato
in giugno il suo terzo mandato alla presi-
denza del Consorzio di tutela della mozza-
rella di bufala campana Dop.
Il suo obiettivo e quello del consiglio che lo

ha riconfermato alla guida di una filiera che
nell'area della Dop conta 15 mila addetti con
un fatturato al consumo di 56o milioni di
euro, è quello di rafforzare la posizione sul
mercato, specie straniero, sdoganando an-
che il prodotto congelato attraverso una
modifica all'attuale disciplinare di produ-
zione (« È provato che mantiene caratteri-
stiche inalterate», dice) e di preservare il
marchio da aggressioni e campagne spesso
denigratorie.
Nei primi cinque mesi del 2017 il volume

del prodotto è aumentato del 6,5 per cen-
to rispetto allo stesso periodo del 2016
perché maggiore è la domanda dei mer-
cati , eppure ciclicamente lavostraimma-
gine resta offuscata da qualche indagine
circa presunte truffe o contraffazioni.
«Io non credo che oggi, in Italia, vi sia un

prodotto più controllato del nostro. Lo di-
cono i numeri degli accertamenti sui nostri
consorziati, oltre 1o mila l'anno, e il profilo
di chi ci ispeziona: Nas, Noe, Asl, Istituto
zoo profilattico, l'Ispettorato repressione
frodi del ministero. Con in più il DQA, l'or-
gano di autocontrollo che esercita sui no-
stri consorziati accurate ispezioni. Non esi-
ste prodotto fresco dell'agroalimentare del
nostro Paese più garantito della mozzarella
di bufala Dop».

E come mai di tanto in tanto il nome del
Consorzio resta coinvolto in qualche in-
chiesta?
«Tante volte siamo accostati erroneamen-

te a produttori che nemmeno rappresentia-
mo, solo che le nostre precisazioni non
hanno lo stesso risalto dei primi titoli. Al
punto che pensiamo che chi è oggi fuori dal
Consorzio, ed esistono produttori impor-
tanti che lo sono, significa che vuol restare
fuori dai controlli. E vero anche però che
nonostante la nostra attenzione restiamo
vulnerabili. Così com'è vero che non sono
esenti da macchie e peccati altre filiere».
E come mai questi fatti non emergono?
«E probabile che riescano a nascondere

meglio le loro magagne. Ma mi chiedo: chi
ha interesse a orientare l'opinione pubblica
contro di noi? A chi fa paura la mozzarella di
bufala campana Dop?».
Perché afferma questo?
«Perché siamo un problema per gli altri. La

nostra mozzarella è l'unico formaggio fre-
sco i cui volumi sono prepotentemente in
crescita in Italia, che chiude ogni anno il da-
to della produzione con davanti un segno

più anche a due cifre nonostante i tentativi
di imitazione che esistono nel mondo. Gli
altri Consorzi no».
Siete impegnati in una dura battaglia

per la modifica del disciplinare di produ-
zione.
«Noi pensiamo che a tutela del prodotto

debba essere introdotto il divieto di acqui-
stare latte di bufala all'esterno di quello del-
l'area Dop, anche per adoperarlo in produ-
zioni generiche. E che i tempi siano maturi
per produrre mozzarella di bufala campana
Dop anche a temperature negative (-18°C), a
condizione che le operazioni siano effet-
tuate, al termine del ciclo produttivo, senza
interruzione, all'interno dello stesso stabi-
limento autorizzato».
Da qui le cinque nuove tipologie di moz-

zarella contenute nel disciplinare.
«Esatto. "Lavorata a mano"; "Affumicata' ;

"Frozen"; "Esclusivamente per uso profes-
sionale non destinato al consumatore fina-
le"; "Senza lattosio"».
A cosa servirà il prodotto congelato?
«Possiamo esportarla sui mercati esteri,

con etichette chiare, senza che perda le sue
caratteristiche compreso il sapore ad un co-
sto infinitesimale rispetto ad oggi. Sarà un
prodotto Dop, diverso da quelli commer-
cializzati oggi, che garantirà una versatilità
di utilizzo, dalla pizza ai piatti della ristora-
zione».
La prima iniziativa del suo terzo manda-

to è stata la nascita di una Scuola nazio-
nale di formazione lattiero-casearia. I
corsi partiranno in ottobre.
«Abbiamo bisogno di figure sempre più

competenti per una filiera che vuole affer-
marsi sui mercati internazionali. Il patri-
monio bufalino è più che raddoppiato negli
ultimi 20 anni (sono 238.923 i capi da latte
censiti nel 2017 dei quali 178.615 in Campa-
nia, ndr), c'è bisogno di figure capaci da in-
serire nel mondo della trasformazione».



Chi è
Domenico Raimondo,
46 anni, salernitano,
è stato confermato
per la terza volta
alla guida del
Consorzio di tutela
della bufala campana



Basta che sia Dop, il sì degli chef alla mozzarella surgelata
L'iter della modifica del disciplinare per conservarla ed esportarla. Confagricoltura insorge. L'oli dei pizzaioli

La mozzarella di bufala di-
venta «frozen». O forse no. Il
Consorzio di tutela del prodot-
to Dop simbolo della gastro-
nomia campana ha approvato
una modifica al disciplinare di
produzione che apre a una ver-
sione surgelata per la ristora-
zione. Così da permettere al
latticino di avere una vita più
lunga salvaguardando la
qualità e allo stesso tempo
abbattere i costi d'esportazio-
ne per arrivare a conquistare
nuovi mercati: il trasporto
senza liquido è molto meno
oneroso per ragioni di peso.

«Il processo di surgelamen-
to spiega Domenico Rai-
mondo, presidente del Con-
sorzio avverrebbe entro le
quattro ore dalla trasformazio-
ne, per garantire l'artigianali-
tà, e una volta scongelato il
prodotto si presenterebbe in-
tegro e piacevole, come fresco.
Ma per evitare fraintendimen-
ti sarebbe etichettato come
"frozen"». La modifica del di-
sciplinare prevede anche altre
novità, dal bollino per la moz-
zarella «lavorata a mano», al
marchio Dop per i maxi for-
mati (oggi il limite è 3 kg), al
divieto per i caseifici di usare
latte di bufala non Dop anche
per le produzioni generiche.

Questa possibile rivoluzio-
ne ha però acceso le preoccu-
pazioni di Confagricoltura. «Si

tratta di un attacco al marchio
Dop, che tutela la tradizione e
la storia secolare della produ-
zione», accusa l'organizzazio-
ne degli allevatori, che ha por-
tato la questione all'attenzione
sia del ministro delle Politiche
agricole e forestali Martina e
del governatore della Campa-
nia De Luca, che in Parlamento
con un'interrogazione. «Il ri-
schio dicono è quello di

La scheda

• La parola

DOP

Denominazione di origine
protetta: viene data dall'Ue
ad alimenti le cui caratteri-
stiche dipendono dal
luogo in cui sono prodotti

• II Consorzio
di tutela della
mozzarella di
bufala Dop ha
approvato una
modifica al
disciplinare
per poterla
surgelare

stravolgere un'eccellenza solo • Ora la parola
per aumentare i profitti». passa al mini-

L'ipotesi della versione sur- stero dell'Agri-
gelata non spaventa invece coltura e all'Ue
chef e pizzaioli campani.
«Sfruttare processi moderni
per esportare un prodotto così
delicato è interessante perché
può generare nuovi posti di la-
voro», afferma il pizzaiolo Ciro
Oliva. «Se è tutto fatto con tra-
sparenza non vedo ostacoli,
anzi, sarà possibile offrire un
alimento migliore di tante

imitazioni in vendita all'este-
ro», spiega lo chef bistellato
Gennaro Esposito. E dello
stesso parere è la stellata ca-
sertana Rosanna Marziale, che
da anni propone in alcune ri-
cette la mozzarella abbattuta e
grattugiata sul piatto caldo,
per esaltarne il sapore.

Intanto nulla cambia. Sulle
proposte dovranno esprimersi
prima le regioni dell'area di
produzione: Campania, Lazio,
Molise e Puglia. Poi il ministe-
ro delle Politiche agricole e in-
fine l'ultima parola sul futuro
della mozzarella «frozen» toc-
cherà a Bruxelles.
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Così si offre
un alimento
migliore
delle
imitazioni

Gennaro
Esposito
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