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IL REPORT

11 Friuli terra di mozzarelle
Ma la Dop Montasio non sfonda

Assieme allo stracchino rappresenta il 60% del latte lavorato sul territorio  filiera
Filipuzzi (Agrifood): nuove strategie per distribuire il giusto valore a tutta la

Maurizio Cescon

UDINE. I1Friuli? E terra di moz-
zarelle e stracchino. 11 60%
del latte lavorato ogni anno,
infatti, si trasforma in questi
due prodotti freschi. La Dop
Montasio, invece, sulla quale
da anni si provano a investire
energie e risorse per farla co-
noscere di pit in Italia e au-
mentare I'export, rappresen-
ta solo il 16% del totale, die-
tro anche al classico formag-
gio latteria (17% del latte la-
vorato). Yogurt, caciotte e ri-
cotta sono marginali, con ap-
pena I'1% della produzione
complessiva. I dati, piuttosto
sorprendenti (pochi avrebbe-
ro scommesso che, come in
Campania, il prodotto di pun-
ta fosse la mozzarella) sono
stati diffusi da Agrifood, I'a-
genzia del Cluster agroali-
mentare e di bioeconomia del
Friuli Venezia Giulia. 1l re-
port pone, con urgenza, il pro-
blema della valorizzazione
del Montasio, che dovrebbe
essere il fiore all'occhiello dei
formaggiregionali.

Dalle rilevazioni, quindi,
emerge chelamaggiore quan-
tita di latte lavorato in regio-
ne & destinato alla produzio-
ne di mozzarella (32%), se-
guita dallo stracchino (28%).
In terza posizione un formag-
gio a pasta dura: il latteria &
pari al 17% del quantitativo
totale. L'unico formaggio
Dop del Friuli, il Montasio, si
piazza invece al quarto posto
conil 16% delvolume. 1l latte
fresco o a lunga conservazio-
ne, poi, rappresenta il 5%
mentre gli altri prodotti come
caciotta, yogurt, ricotta sono
pari o al di sotto dell'uno per

Classifica Prodotto

Mozzarella

Stracchino
Formaggio Latteria

Formaggio Dop Montasio

Latte confezionato
Yogurt
Formaggio caciotta

cento. Per latte lavorato ov-
viamentessiintende sia quello
munto da mucche allevate in
regione (pari a circa 9.500
quintali al giorno) sia quello
importato da altre regioniop-
pure dall’estero. Bisogna co-
munque tenere in considera-

Al terzo posto

il latteria, mentre
caciotte, yogurt
ericotta valgono I'l%

zione che per la Dop Monta-
siola materia primadeve pro-
venire dall’areale geografico
previsto dal disciplinare, ov-
vero Friuli Venezia Giulia e
Veneto orientale. Non manca
poiunacomponentedivendi-

Quota latte lavorato in Fvg
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tadilatte friulanonel restod’l-
talia dove spesso riesce a
strappare un prezzo superio-
re. «L'intenso lavoro di anali-
si, ascolto e proposta portato
avanti in questi mesi — com-
menta Claudio Filipuzzi, pre-
sidente dell’agenzia di Clu-
ster Agrifood — sta dando il
quadro preciso su cui, con
strategie strutturali condivi-
se, & necessario intervenire.
Uno degli obiettiviindividua-
ti, per esempio, e la creazione
di almeno una organizzazio-
ne diproduttori (Op) regiona-
li riconosciuta dalla normati-
va europea per pianificare la
produzione adeguandola al-
ladomandas.
Illavorodell’agenzia di Clu-
ster staesaminando anchebe-
st practice fuori regione per
raccogliere e proporre cosa e

come sia trasferibile in regio-
ne. Recenti sono i contatti
con I'Alto Adige e il Trentino,
dove la remunerazione dei
prodotti finali passa attraver-
solavalorizzazione della ma-
teria prima locale con cui so-
norealizzati. Cio, unito a un’a-
deguataorganizzazione loca-
le condivisa, & poi in grado di
rendere sostenibili le attivita
anche in zona montana. «Un
obbiettivo che anche la no-
straregionesipud ragionevol-
mente dare. Bisognera vede-
re—concludeFilipuzzi- fin do-
veinostriattoriterritorialiso-
no disposti a fare un passo in-
dietro lasciando spazio a ini-
ziative condivise dal basso in-
dispensabilia difenderelaso-
stenibilita di tutte le imprese
rimaste».—
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