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mucca

(90 g. anno)
l=‘~ggntesimi di euro”’

38%  3,5%

grassi

prezzo

30

proteine

prodotti latte:
parmigiano,
padano, etc

peso 6 quintali i;
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peso 7 quintali

E fac™

latte
bufala
’(22m g. anno)

prezzo ™\

1,30

. euro

8 4,6%

grassi proteine

prodotti latte:
ricotta, mozzarella
e caciocavallo

Unnumero sempre maggiore di allevamenti sceglie il bovino meridionale per la produzione di latte. Costa meno e st aggirano le quote Ue

[Labufala doc orasiallevasul Po

Pisiconvenienti dellavacchefrisone: elamozzarella colonizzailnord

%A NOSTRO INVIATO
JENIER MELETTI

CREAMIONA — La ricordano in
tant, la*Fuga per la vittoria” del-
le kufale. Gli animali hanno “sen-
tito” 'acqua e sca-
varido con le corna
e glli zoccoli hanno
troovatoil canale na-
visgabile. E successo
o Crotta d’Adda, 2
anni fa. Le bufale
hanno nuotato fino
alla chiusa di Cre-
TroT, PRt Wk Irile
metri. Nessuna fu-
ga, alla fine. Solo il
ritorno all’alleva-
mento, ancora a

nuoto.
«Sono proprio be-
stiacce», commen-

tarono gli allevatori
di vacche. «E invece
—dice Silvio Massa-
ri, padrone di 1000
bufalealzanodiCre-
mona — i miei ani-
mali sono tre volte
piu intelligenti delle
vacche frisone. Sono
sensibili come i ca-
valli. E la ricerca del-
I'acqua 'hanno nel
sangue. Nel Sud, ne-
gli allevamenti an-
cora liberi, le bufale
scavano i caramoni,

caglio

A

le grandi buche dove la cizza, residuo yiene r_otto . nel fopdo
poi si ferma I'acqua lavorazione in parti grandi del tino
piovana. E cosi pos- del giorno quanto un acino per 3 ore
sono ricoprirsi di prima di mais

fango e proteggersi
dagliinsetti».
Oggi, a palazzo
- Trecchi a Cremona (“Qui I'8 aprile
1862 Giuseppe Garibaldifufotogra-
fato a cavallo”) per la prima volta
nell'Ttalia del nord 600 veterinari
della Sivar (societa italiana veteri-
nari animali da reddito) discutono
dibufali e bufale, fino a ieri animali
quasi sconosciuti in questa terra di
mucche e maiali. «Ma i numeri rac-
contano — dice Alberto Casartelli,
veterinario e primo presidente del-
la Sivar—che in Lombardia il bufa-
lo & in fortissima crescita. Fra Cre-
mona e Lodinel 2002 questianima-
li dalatte e da carne erano 3.200, al-

la fine dell’anno scorso erano 5ié
Y.bUU. INell Itaha sopra 1l tume Po

sono gia 30.000. Con I'esperienza
secolare deinostriallevatori, elalo-
ro organizzazione, il Nord sta con-

M jatte crudo ~
(né scaldato,
né pastorizzato).

si coagula
a 36-37 gradi

B aggiunge

S usando

M formato il coagulo,

_quistando un pezzo importante
della produzione di mozzarelle».
Selabufalatraslocaeconquistail
nord la «colpa» & delle vacche: «lo
sono fraipionieri—raccontal’alle-
vatore Silvio Massari — e ho inizia-
to con pochi capi nel 1987. Prima
avevolevacchemaleholasciate per
colpa delle quote latte. Per produr-
re 1.000 quintali di latte vaccino —
laproduzione annuadi 12 o 13 vac-
che — dovresti spendere 200.000
euro solo per comprare le autoriz-
zazioni. Per le bufale le quote non
esistono». La bufala va all’assalto

della Valpadana ma non cambia il
paesaggio.

Inutile cercare quigliacquitrinio
icaramonielebufale copertedifan-
go che guardano curiose i treni che
passano fraRoma e Napoli. «Noi al-
leviamo le bufale come fossero vac-
che. Le mettiamo nelle stalle «alla
milanese», con una parte coperta

precipita

%% si forma
la massa
della mozzarella

fermentazione: la pasta
3-4 ore sgrondata dal siero,
macinata e filata

K‘j\ con acqua

| lcaso
Tructolato per invecchiare 1l vino
[talia a capo della protesta europea

ROMA — Vino invecchiato con trucioli di rovere anzi-
ché nelle tradizionali barrique, per ridurre costi e com-
petere con i viticoltori del resto del mondo che usano il
procedimento. Sara possibile anche in Europa quando
Commissione Ue e Wto s’accorderanno sull’etichetta-
tura per evitare cio che viene considerata concorrenza
sleale. Il compromesso prevederebbe dl’introduzione,
ma ogni Stato potra decidere in che categoria autoriz-
zarla: I'ltalia la consentira solo nei vini da tavola e la vie-
tera per le denominazioni di origine; ma «I’impiego dei
trucioli — accusa Confagricoltura — danneggia i pro-
duttori».

composto
per salatura (residui
lavorazione, acido
citrico e sale)
per 1-3 ore

ed un recinto scoperto. Per avere
buoni risultati bisogna trattare be-
neglianimali: quando facaldo met-
to gli umidificatori, i ventilatori a
paleedinebulizzatorid’acqua. Con
itrattamenti antiparassitarinonc’e
piu bisogno dei caramoni. E come
cibo fornisco “insilati” di mais —
tuttalapiantatrinciatae pressata—
e poi fieno e lattosio.

Insomma, inutile illudersi. 11
Nord produrramozzarella, ricottae
caciocavallo (che perorasono Dop,
denominazione origine protetta,
solo in Campania e dintorni) ma
_nonmostrera aiviageiatorile scene
raccontate da A. E. Brehm a meta
dell’800in “Lavitadeglianimali”. «E
bello, qui nel basso Egitto, vedere i
branchi di bufali nel larghissimo
fiume Nilo Si trastullano mentre
nuotano, si lasciano portare dalla
corrente. I loro pastori, bambini da
otto adieci anni, siedono in groppa

esilasciano spensieratamente por-
tare dai fedelianimali fralo scende-
reedilsollevarsidionde mugghian-
ti». Sara difficile anche sentire, fuo-
ri dagli allevamenti protetti, «la vo-
ce dei bufali, che altro non & che un
forte muggito, spia-
cevole in sommo
grado, e che sta in
mezzo fra il muggito
ben noto delle bovi-
ne e il grugnito del
maiale».

Il latte serve perle
mozzarelle, la carne
Pei comateie i tos
lesterolo.

«Untempo—dice
Corrado Pacelli, ve-
. terinario e docente

. all’Universita della
Nl Basilicata—Ilanasci-

; ta di un annutolo —
cosi si chiama il bu-
falo appena nato —
era una disgrazia.
Qualcuno serve alla
riproduzione, ma gli
altri? Per fortuna, in
Campania, abbiamo
costruito tre consor-
zi per 'ingrasso del
maschio bufalino.
La carne avra il mar-
chio«Carnedibufala
campana»». «Anche
al nord — dice Silvio
Massari — ci diamo
dafare.Imaschidil4
mesi, ingrassati, fini-
scono in un’azienda
dell’Emilia che gia
oggi produce salami
ebresaoladibufalo».
A fine carriera (vi-
vrebbero volentieri
finoa25anni, mavengonoabbattu-
teall’etadi 10anni, dopo avere par-
torito 7 “annutoli”) anche le bufale
vanno al macello e diventano carne
in scatola, hamburger o cibo per
animali. «A volte —dicel’allevatore
Massari—I'inesperienza porta for-
tuna. Anni fa ho portato al macello
un annutolo. Hanno cercato di uc-
ciderlo con un colpo di pistola a
chiodo, quella usata per i vitelli.
Nulla da fare, il chiodo non ha
perforato la fronte troppo spessa.
Ho pensato a un segno del destino.
Ho riportato a casa ’animale, 'ho
cuato. E diventato up maschio
splendido, I'ho chiamato Malan-
drino. Il suo seme congelato ha in-
gravidato centinaiadibufale, anche
nell’America del Sud».




