Quotidiano Data

22-11-2012
Pagina 1 8

Foglio 1

CASERTA. «La Confagricoltura ha sem-
pre sostenuto che la risoluzione dei
problemi commerciali del comparto
bufalino passa anche e soprattutto
attraverso un processo di tracciabilita
della produzione del latte di bufala e
della conseguente mozzarella prodot-
ta» - afferma Raffaele Puoti, presi-
dente di Confagricoltura Caserta.

«Per avviare un buon processo di
tracciabilita, devono essere definiti a
priori: caratteristiche del prodotto
che si intende realizzare; caratteristi-
che delle materie prime che entrano
nella realizzazione; processi che
entrano nel ciclo produttivo. La trac-
ciabilita riguarda, quindi: le materie
prime che devono essere controllate
nel rispetto delle caratteristiche attese
e, se conformi, entrano nel ciclo pro-
duttivo; il processo di trasformazione
delle materie prime; il controllo dei
semilavorati in uscita. E possibile,
cosi, identificare tutti i punti nodali
del sistema di tracciabilita, al fine di
garantire il percorso a ritroso (rin-
tracciabilita) e la possibilita di indivi-
duare la causa di una non conformita
Duale, quindi, & il processo di rintrac-
ciabilita per cui si risale indietro nella
catena costituente per ricercare l'e-
vento che ha determinato una devia-
zione da cid che era atteso. Ben ven-
gano, quindi, sistemi operativi per
rilevare i punti nodali del sistema
tracciabilita presso le aziende come
l'iniziativa del portale Primm’ e E@
presentato presso il Russo Center da
Antonio Limone, commissario dell’i-
stituto sperimentale Zooprofilattico di
Portici, alla presenza di Paolo Russo
e Daniela Nugnes. Purtroppo il pro-
cesso di certificazione previsto per la
ISy Mozzarella di Bufala Campana,
a cui ¢ destinata almeno un terzo del
latte prodotto, - continua Puoti - ha
stentato a raggiungere livelli di effi-
cienza manifestando anzi palesi limi-
ti, oggi inaccettabili. Gli allevatori di
Terra di Lavoro hanno effettuato
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investimenti rilevanti, modificando
limpiantistica aziendale, risanando la
mandria e migliorando la qualita del
prodotto. Tutto il latte di bufala pro-
dotto in area deve essere utilizza-
to per la produzione della mozzarella

E necessario ed indispensabile
riconoscere agli allevatori bufalini il
giusto valore aggiunto nella filiera di
produzione della mozzarella di bufa-
la. Non & possibile che il mercato
della mozzarella di bufala ¢ in conti-
nua crescita mentre il valore del latte
— latte fresco di bufala [BJ§§ - soffre
continuamente di stagionalita dei
prezzi, prezzi rivolti sempre al ribas-
so. Gia nel 2008, le ragioni dei pro-
duttori di latte portarono prima alla
approvazione da parte della Camera
dei Deputati, all'unanimita, della
Risoluzione 7-00101 del 3 febbraio
2009, poi al ‘commissariamento’” del
Consorzio di Tutela e quindi alla
approvazione di due norme con la
precisa finalita di regolamentare il
mercato del latte e la produzione
della Mozzarella di Bufala Campana
BIYY che palesavano alcune incon-
gruenze. 1l riassetto del quadro nor-
mativo complessivo permette di
affrontare in modo serio le difficolta
incontrate in questi anni dal compar-
to, sgombrando il campo da falsi
postulati e basando i rapporti inter-
professionali sulla trasparenza e la
correttezzax. «E’ nostra convinzione —
afferma Ernesto Buondonno
responsabile della sezione bufalina di
Confagricoltura Caserta - che per
garantire una efficace tutela e vigilan-
za sul prodotto m si debba traccia-
re e monitorare lintera produzione
nazionale di latte di bufala che in
effetti e per circa 1'95% concentrata
nell'areale [§}§ essendo presenti fuori
della detta area al momento solo
15.000 capi produttivi a fronte di una
mandria complessiva nazionale di
circa 320.000 capi produttivi. Il moni-
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«Per tutelare la mozzarella di bufala serve la tracciabilita del latte»

toraggio delle produzioni andra rego-
lamentato da un decreto ministeriale
di concerto con le Regioni interessate
dalla produzione e a nostro avviso
dovra tener conto della diversita di
dimensione delle aziende e del conse-
guente livello organizzativo che nel-
I'immediato non permettera di
rispondere a tutto quanto la normati-
va impone. Ritenendo indispensabile
partire quanto prime nella rilevazione
delle produzione si ritiene che gran
parte delle informazioni sono gia
disponibili grazie alla registrazione
delle aziende e dei relativi capi nella
Bdn del Ministero della Salute curato
dallo Tzs di Teramo. Pertanto l'ipotesi
di un portale internet gestito da un
ente o ufficio pubblico come dellisti-
tuto sperimentale Zooprofilattico di
Portici per raccogliere le informazio-
ni necessarie ad una corretta traccia-
bilita ci vede d'accordo e se ben gesti-
to informazioni si ridurrebbero a
pochi numeri che, se precedentemen-
te codificati, potrebbero essere tra-
smessi anche con un semplice Sms
giornaliero. Avere una tracciabilita
del latte senza un controllo delle fasi
di trasformazione - sottolinea
Buondonno - sarebbe vessatorio per
gli allevatori e non risolverebbe i pro-
blemi del comparto & pertanto neces-
sario prevedere la partenza senza pro-
roghe della normativa sulla separa-
zione dei luoghi di produzione della
mozzarella w e della non g La
norma nasce dalla difficolta rappre-
sentata dai vari Organismi di vigilan-
za nel garantire che in un caseificio
dove & ammessa la presenza di Latte
di provenienza nazionale ed estera di
varia natura allo stato fresco e conge-
lato ma anche dei prelavorati allo
stato fresco e congelato, venga lavora-
ta correttamente, in un momento
della giornata, poche ore, Mozzarella
di Bufala Campana [BJ8Jd che richie-
de: al 100% latte di bufala fresco inte-
ro nelle 60 ore dalla prima mungitu-
ra».
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