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per il Pecorino di Moliterno
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Confcommercio: nuova tutela [~ 7usn 3 ?.‘- ¥

MOLITERNO - Liobbligo
di indicare sull’etichetta
dellatte e di tuttiiprodot-
ti lattiero caseari realiz-
zatiin Italia la provenien-
za della materia prima &
sicuramente un elemen-
to positivo di ulteriore sal-
vaguardia delle produzio-
nitipiche edi qualita, tra
cui il Canestrato Igp di
Moliterno, per evitare
tra i consumatori confu-
sione e soprattutto a tu-
tela dei produttori che di
generazione in generazio-
ne si tramandano anti-
ca arte casearia. B’ il com-
mento di Confcommercio
Imprese Italia Potenza al-
la quale aderiscono alcu-
ne decine di aziende lat-
tiero-casearie. Nello spe-
cifico — sottolinea la no-
ta - per valorizzare il pe-
corino di Moliterno e
contribuire alla costruzio-
ne di reti fra imprese fi-
nalizzate oltre che alla tu-
tela (sipensialla vicenda
dell'impiego, accertato,
del latte in polvere per
produrre formaggi ven-
duti anche da noi, specie
in supermercati) ad una
maggiore remuneragzio-
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dal 1980 monitoraggio media

ne e vendita sui mercati
italiani ed esteri, la fase
piu delicata & senz’altro
quella della stagionatu-
ra. Il consumatore ha so-
prattuttobisogno di infor-
mazioni adeguate. “1tipi
di formaggio da noi sta-
gionati — precisa Rocco
Cassino dirigente Con-
fcommercio-sonodi tre
tipologie: Canestrato di
Moliterno I.G.P.(formag-
gio a pasta dura prodot-
to con latte ovina e capri-
na); Formaggio Pecorino
a pasta dura prodotto con
latte ovino usato preva-
lentemente a tavola con
una stagionatura dai 6
agli 8 mesi.; formaggio
Pecorino da Grattugia
(un formaggio a pasta du-
ra prodotto con latte ovi-
noed ha una stagionatu-
radal 6 ai 12 mesi). A Mo-
literno dai tempiin cui il
formaggio appena scari-
cato dai muli, fresco di ot-
to-dieci giorni, veniva
posto nel “fondaco”, si e
passafti alle-commerce, al-
la vendita via Internet, ol-
tre che alle spedizioni via
aereo, a conferma cheifa-
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noleggenda, tradizione,
ma anche storia, realta
culturale e socio-economi-
ca concreta basata sull’'or-
goglio delle famiglie dei
caseari e degli stagiona-
tori di pecorino.

Una risposta all’inter-
rogativo diffuso: Come di-
fendersi mantenendo un
livello di consumi accet-
tabile, facendo quadrare
i conti e non rinuncian-
doalla qualita? “Facendo
spesa direttamente dal ca-
saro, nella sua azienda o
nel negozio sotto casa, la
bottega alimentare di
prossimita”, & la risposta
del presidente Confcom-
mercio Fausto De Mare.
“Il negozio a ‘chilometro
7zero’ - spiega ancora -
comporta una serie di
vantaggi che mettono
d’accordo l'esigenza di ri-
sparmiare e la salva-
guardia di un’accettabi-
le qualita dei propri ac-
quisti”.
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