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Prefazione
Guido Tallone

La trasformazione del latte direttamente in azienda agricola & la storia del set-
tore lattiero-caseario. Piu il mondo si modernizza e meno nitido & il collegamento
con i fatti storici. Il formaggio & nato, probabilmente, circa settemila anni fa,
dalle attivita di pastorizia e quindi dagli allevatori. Ricordarsi di cio € importan-
te per una “coscienza casearia” e per ravvivare 1”orgoglio” di appartenere alla
categoria dell’agricoltore-allevatore-casaro/a.

In effetti i caseifici nelle aziende agricole rappresentano ancora, negli anni 2000,
una realta molto viva in Italia come in molti altri Paesi europei e degli altri con-
tinenti. Il numero di caseifici nelle aziende agricole (basta con il termine di mini-
caseifici, forse si producono miniformaggi o miniricotte?) & stimato tra le 3.000 e
le 4.000 unita, mentre in tutta Europa e ipotizzabile una quantita di circa 20.000
laboratori.

La trasformazione del latte in azienda agricola si & notevolmente evoluta in
questi ultimi vent’anni. Prima si trattava di produrre, quasi sempre, un’unica
tipologia di formaggio, con piccole quantita di latte, con semplici attrezzature,
dedicando relativamente poco tempo alla caseificazione e anche il consumatore
era meno attento al rapporto prodotto/produttore. Oggigiorno 'impegno continua
a essere quello di trasmettere antichi saperi, ma in un “moderno” mercato che
richiede frequentemente la differenziazione della produzione e una maggior co-
stanza qualitativa. Nuovi prodotti, differenti tecniche casearie, attrezzature ca-
searie che variano, spazi che si fanno stretti, nuove esigenze di stagionatura, eti-
chettatura e vendita, sono sfide che sicuramente necessitano di poter apprendere
e applicare maggiori conoscenze tecniche. Inoltre viene richiesto piti impegno in
caseificio per seguire 'andamento delle fasi di acidificazione delle varie produzio-
ni e in ufficio per i vari (tanti/troppi) adempimenti amministrativi e burocratici.
Alcuni pensano che “lavorare” il latte sia un mestiere semplice, per il solo fatto
che & una delle professioni artigiane che hanno radici lontanissime e che quin-
di per fare la casara o il casaro di azienda agricola siano necessarie solamente
buone capacita manuali. Non ¢ piu cosi! Nei caseifici aziendali lavorano molte
persone con conoscenze tecniche dei processi produttivi a pari livello dei casari
di caseifici artigianali o industriali, e molti operatori hanno constatato che per
avere futuro e necessario investire nella propria professionalita.
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Prefazione

Chi lavora nell’ambito della zootecnia da latte sa bene quanto sia complesso e
impegnativo il settore. Occuparsi di animali che necessitano di essere munti due
volte al giorno da l'idea dell’intensita, della costanza di sforzo fisico e dell'impe-
gno profuso dall’allevatore e, nel caso del caseificio, a tutto cio si aggiunge anche
Pattivita di trasformazione del latte, di cura dei formaggi in stagionatura e di
vendita.

Pensiamo che, piu di altri, proprio I’allevatore, con la sua “vicinanza” al latte,
possa esprimere un attaccamento al mestiere della caseificazione che gli deriva
dal quotidiano rapporto con gli animali. Questa & una delle grandi forze della
trasformazione del latte in azienda agricola e deve potersi evidenziare nel for-
maggio e anche nel rapporto con il consumatore.

Un mestiere quello dell’allevatrice/casara o allevatore/casaro che ha radici lonta-
nissime e che ancora oggi & un valido rappresentante del rapporto fra territorio
e cibo.

La passione casearia, condivisa fra tutti i co-autori, cerca di esprimersi nelle
pagine di questo libro per trasferire le conoscenze acquisite, ognuno in base alle
proprie professionalita.

Buona e — ci auguriamo — utile lettura.

XVI



Perché un testo sui caseifici
nelle aziende agricole?

Guido Tallone

Con la frase presente nella prefazione “La trasformazione del latte direttamente
in azienda agricola & la storia del settore lattiero-caseario”, si & voluto ricordare
che il rapporto tra allevamento degli animali da latte, trasformazione casearia
e vendita e nato, e per molti secoli si & sviluppato, in seno all’azienda agricola.
In buona sostanza le stesse persone che “badavano” agli animali da latte si occu-
pavano anche della sua trasformazione in formaggio, ricotta, yogurt, burro e poi
anche della vendita.

Il mondo si & evoluto e complicato, ma questa ancestrale “comunione” tra stalla
e caseificio si perpetua ancora al giorno d’oggi, per mano di persone che prose-
guono i mestieri dei padri e dei padri dei loro padri. Non tutti sono, come si suol
dire, “figli d’arte”; in altri e non infrequenti casi, vi sono persone che molto piu
recentemente hanno deciso che il loro futuro di imprenditori doveva e poteva
continuare solo introducendo la trasformazione del latte. E il caso delle aziende
agricole con tradizionale conferimento del latte al caseificio o al “raccoglitore”,
attivita ormai difficilmente remunerativa per il calo del prezzo del latte. In altre
situazioni si tratta di persone che hanno deciso di cambiare il proprio percorso
professionale e hanno avviato un’azienda agricola zootecnica ex-novo, convinti
che la naturale completezza del loro progetto fosse la trasformazione diretta del-
la propria materia prima.

Fatto sta che “il mondo del caseificio nell’azienda agricola” & probabilmente piu
vivo in questa epoca che nel passato. Le persone che lo popolano, sia dalla parte
del “venditore” — 'azienda agricola — che dalla parte del “compratore” — il consu-
matore —, si comportano in modo sempre piu professionale ma allo stesso tempo
si fanno guidare ancora dalle passioni e dalle personali “convinzioni” di vita.
Questi comportamenti, se ben mixati, sono quelli che fanno eccellere le produ-
zioni casearie di azienda agricola: una convinta volonta nel gestire al meglio
la risorsa agricola intesa come terreni-alimentazione-salute e benessere degli
animali, una buona capacita nel fare i formaggi e una equilibrata capacita di
accoglienza del cliente.

In mezzo a questi paradisiaci pensieri occorre poi essere sufficientemente capaci
di divincolarsi tra i vari pericoli/problemi economico-gestionali e sicuramente le
difficolta nel mettere in pratica le acquisite capacita tecniche insieme alle pro-
prie “convinzioni” sono numerose.
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Ecco quindi le risposte alla domanda: perché un testo sui caseifici nelle aziende
agricole?

Realta lavorativa ben distribuita sul territorio nazionale e numericamente
interessante, con una stima di 3.000-4.000 caseifici in tutta Italia, il che signi-
fica come minimo 3.000-4.000 famiglie che sono in parte o totalmente occu-
pate in questo mestiere e che traggono una buona parte del loro reddito dalla
vendita dei prodotti trasformati dal latte.

Una buona quantita di queste realta genera lavoro anche per personale ester-
no: mungitori o addetti alla stalla, necessari per sostituire il familiare occu-
pato in caseificio; casari, certamente, che possono portare la propria capacita
tecnica per avviare il nuovo laboratorio; personale per la gestione delle puli-
zie e del confezionamento e vendite. Detto cio non dobbiamo immaginare che
il futuro sbocco lavorativo degli attuali disoccupati possa essere il caseificio
nell’azienda agricola, che & sempre stato e rimane un’attivita imprenditoriale
imperniata sulla famiglia agricola.

Aumento costante dei laboratori legato alla ricerca, da parte dell’allevatore,
di una maggiore valorizzazione della propria materia prima, di una migliore
“realizzazione” del proprio mestiere agricolo; un incremento anche collegato
al bisogno di molti di “cambiare vita”: ¢’¢ chi desidera cambiare solo lavoro
e lo cerca all'interno dell’attivita agricola, dalla stalla al caseificio, e c¢’e¢ chi
proviene da altri ambiti produttivi e avvia ex-novo un allevamento da latte.
Rinnovata attenzione, anche da parte del consumatore, per le produzioni
di “filiera corta o di prossimita” e per le produzioni direttamente collegate
all’ambiente agricolo.
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In sintesi un mondo popolato, complicato, di un certo interesse economico e di
un elevato interesse socio-territoriale, aspetto spesso poco considerato. Infatti
questa tipologia di imprenditori agricoli in molti casi rappresenta una parte di
quell’agricoltura che “presidia” le aree marginali, quelle dimenticate da molti, e
che aiuta (o almeno dovrebbe) la manutenzione del territorio, come gli allevatori
che praticano la monticazione in alpeggio, e che a volte ripopola paesi e valli
ormai abbandonati.

Questo libro vuole essere di aiuto ai futuri casari che stanno riflettendo sulla
creazione di un caseificio aziendale, di supporto a chi lo gia sta progettando e di
aggiornamento per chi gia vive il mestiere, contemplando contenuti sulla proget-
tazione uniti alle basi della tecnologia casearia.
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Contenuti
Guido Tallone

I testo e suddiviso in quattro parti.

e La parte I affronta i temi che generalmente “animano” il momento in cui si
inizia a pensare di far nascere un caseificio nell’azienda agricola. In base all’e-
sperienza degli autori, si sono voluti trattare gli argomenti che sono alla base
di un futuro progetto. Non ci sono risposte alla domanda: “Avra successo il mio
caseificio?” ma ci sono riflessioni che & opportuno fare prima ancora dell’avvio
della progettazione.

¢ La parte II prende in esame la progettazione del caseificio nell’azienda agri-
cola sia dal punto di vista strutturale che impiantistico. Numerosissime sono
le soluzioni e non & possibile prenderle tutte in considerazione. Questa parte
del libro vuole mettere a disposizione gli strumenti per poter affrontare una
futura progettazione oppure una “attualizzazione/aggiornamento” dell’esi-
stente caseificio.

e La parte III si occupa di tecnologia casearia. Si & consapevoli di non poter
approfondire eccessivamente questo vastissimo campo tecnico. Lobiettivo e
quello di affrontare i capisaldi delle caseificazione per esporre alcuni concetti
semplici ma fondamentali. L'approfondimento tecnico-caseario non si trovera
in questo testo, ma le risposte principali ai fattori chiave che “comandano”
la produzione dei formaggi sono presenti ed esposte in una forma nuova e
diretta.

e La parte IV si puo considerare una giusta prosecuzione delle precedenti.
Alcuni argomenti si potrebbero definire “satellitari” quando si pensa a un fu-
turo caseificio, ma & bene averli chiari in mente sin da subito. Altri argomenti
cercano di dare una “sostanza” al tema dei costi di produzione e alla commer-
cializzazione. Pur essendo fondamentale che una buona padronanza delle tec-
niche di caseificazione conferisce una certa sicurezza di riuscita dell’attivita,
I’attenzione e puntale registrazione di tutti i costi e un corretto approccio alla
vendita sono fondamentali per rimanere sul mercato. Questo € ancora pitu vero
nel caso del caseificio nell’azienda agricola, dove spesso la figura del casaro
coincide con quella dell’allevatore nonché proprietario dell’azienda, e dove in
molti casi i vari lavori sono svolti dai componenti della “famiglia agricola” e
frequentemente non si tengono in “giusto conto” le proprie ore di lavoro.
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PARTE 1

Prima di progettare:
vari aspetti su cui riflettere






1. Introduzione
al mondo dei caseifici
nelle aziende agricole

Mauro D’Aveni e Guido Tallone

1.1 Definizione di caseificio nell’azienda agricola

Prima di affrontare la definizione di caseificio, € necessario dare le definizioni di
altre strutture pertinenti.

AZIENDA AGRICOLA E IMPRENDITORE AGRICOLO

Partendo dalla distinzione tra azienda come “complesso di beni” (art. 2555 c.c.) e
impresa come “attivita economica” (art. 2082 c.c.), I'azienda agricola pud essere
definita come «il complesso di beni organizzati dall’imprenditore agricolo per I'eserci-
zio della sua attivitay.

Secondo I'art. 2135 c.c. «E imprenditore agricolo chi esercita una delle seguenti
attivita: coltivazione del fondo, selvicoltura, allevamento di animali e attivita con-
nesse. Per coltivazione del fondo, per selvicoltura e per allevamento di animali si
intendono le attivita dirette alla cura e allo sviluppo di un ciclo biologico o di una fase
necessaria del ciclo stesso, di carattere vegetale o animale, che utilizzano o possono
utilizzare il fondo, il bosco o le acque dolci, salmastre o marine. Si intendono comunque
connesse le attivita, esercitate dal medesimo imprenditore agricolo, dirette alla mani-
polazione, conservazione, trasformazione, commercializzazione e valorizzazione che
abbiano ad oggetto prodotti ottenuti prevalentemente dalla coltivazione del fondo o del
bosco o dall’allevamento di animali, nonché le attivita dirette alla fornitura di beni o ser-
vizi mediante I'utilizzazione prevalente di attrezzature o risorse dell’azienda normalmen-
te impiegate nell’attivita agricola esercitata, ivi comprese le attivita di valorizzazione
del territorio e del patrimonio rurale e forestale, ovvero di ricezione ed ospitalita come
definite dalla leggen».

«Si considerano imprenditori agricoli le cooperative di imprenditori agricoli ed i loro
consorzi quando utilizzano per lo svolgimento delle attivita di cui all’art. 2135 c.c. (...)
prevalentemente prodotti dei soci, ovvero forniscono prevalentemente ai soci beni e
servizi diretti alla cura ed allo sviluppo del ciclo biologico.» (art. 1, comma 2, D.Lgs
18/5/2001 n. 228).

L'attivita agricola puo essere esercitata da persone fisiche oppure da societa, che
possono essere di persone (societa semplice, societa in nome collettivo, societa in
accomandita semplice), di capitali o societa cooperative.

Segue
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Seguito

In caso di impresa gestita da societa di persone o societa a responsabilita limitata,
costituite da imprenditori agricoli, sono considerate attivita agricole quelle esclusi-
vamente dirette «alla manipolazione, conservazione, trasformazione, commercializza-
zione e valorizzazione di prodotti agricoli ceduti dai soci», senza che venga svolta alcu-
na fase del ciclo biologico (art. 1, commi 369 e 1094, Legge 27/12/2006 n. 296).
Pud pertanto essere considerata agricola la societa che non produce la materia
prima latte, ma si limita a trasformare il latte dei soci.

A questa definizione aggiungiamo quella di “imprenditore agricolo professionale”
perché e la sola figura che consente I’accesso a tutte le agevolazioni previste per
il settore agricolo dalle varie normative.

Diventa imprenditore agricolo professionale o IAP (D.Lgs n. 99/2004, modif.

D.Lgs n. 101/2005) colui che pud dimostrare di possedere i seguenti requisiti:

1) dedicare almeno il 50% (25% in zone svantaggiate) del proprio tempo lavoro
all’attivita agricola;

2) ricavare da tale attivita almeno il 50% (25% in zone svantaggiate) del proprio
reddito da lavoro.

In taluni casi (pratiche urbanistiche, accesso a contributi pubblici, ecc.) viene ri-
chiesta la dimostrazione della competenza professionale, che pud avvenire attra-
verso pregressa esperienza documentata in agricoltura o titolo di studio in agraria
o superamento di un esame di capacita professionale.

Le societa possono essere considerate IAP qualora il loro statuto preveda I’eserci-
zio in modo esclusivo dell’attivita agricola e che almeno un socio (in caso di societa
di persone) o almeno un amministratore (in caso di societa di capitali e cooperati-
ve) abbia tutti i requisiti per diventare IAP.

Pertanto per azienda agricola casearia si intende:

Microimpresa condotta da un imprenditore agricolo ai sensi dell’art. 2135 c.c. che
esercita, in forma di ditta individuale o societa di persone o societa di capitali o
societa cooperativa, attivita agricola di allevamento di animali da latte e, a partire
solo o prevalentemente dal proprio latte, produce formaggi ed altri derivati del latte.

Di conseguenza, per caseificio nell’azienda agricola si intende:

Laboratorio di trasformazione collegato a un’azienda, generalmente una microim-
presa, condotta da un imprenditore agricolo ai sensi dell’art. 2135 c.c. che eserci-
ta, in forma di ditta individuale o societa di persone o societa di capitali o societa
cooperativa, attivita agricola di allevamento di animali da latte e, a partire solo o
prevalentemente dal proprio latte, produce formaggi e altri derivati del latte.




1.1 Definizione di caseificio nell’azienda agricola

Figura 1.1.

Come si vede, in queste definizioni vi sono alcuni punti da chiarire.
e Vi rientra il termine di microimpresa che il Ministero delle Attivita Pro-

duttive (DM 18/04/2005, G.U. 12/10/2005 n. 23) definisce: «Nell’ambito della
categoria delle PMI, si definisce microimpresa l'impresa che: a) ha meno di 10
occupati, e b) ha un fatturato annuo oppure un totale di bilancio annuo non
superiore a 2 milioni di euro».

Vi rientra il concetto di singola o associata, perché e bene ricordare che
potrebbe trattarsi anche di una cooperativa; il pensiero di poter unire gli sfor-
zi tra due o tre aziende agricole in modo da “distribuirsi” i vari ambiti di
lavoro, campi, animali, caseificazione, vendita, non € un pensiero peregrino.
In Francia si trovano molte soluzioni di questo genere che prendono ad esem-
pio il nome di GAEC (Le Groupement Agricole d’Exploitation en Commun:
est une société civile de personnes permettant a des agriculteurs associés la
réalisation d’un travail en commun dans des conditions comparables a celles
existant dans les exploitations de caractere familial). Nota: uno dei problemi
della normativa italiana e che la cooperativa agricola non & una cooperativa
di lavoro, ma soltanto di conferimento e di valorizzazione dei prodotti o delle
materie prime dei soci. Pertanto non & ammesso il lavoro dei soci, ma solo
dei dipendenti. Inoltre il diritto societario “creativo” sta entrando prepoten-
temente anche in agricoltura, frutto del fatto che si sta tornando ad antiche
forme (“innovate”) di separazione netta tra capitale e lavoro, che si erano mi-
rabilmente fuse nella figura del coltivatore diretto.

Vi rientra il concetto di “prevalentemente dal proprio latte”: significa che
e permesso l'acquisto di latte da un allevamento esterno a patto che la quan-
tita di latte prodotta in azienda sia prevalente (51 % del totale).
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1.2 Quali tipologie di caseifici nelle aziende agricole?

Classificazione in base al tipo di latte trasformato

Tabella 1.1 - Tipi di latte.

Latte di Genere Specie
Bufala Bubalus bubalis
Capra Capra hircus
Pecora Ovis aries
Vacca Bos taurus
Latti misti

Questi quattro generi diversi fanno tutti parte della classe Mammiferi, ordine
Artiodattili, sottordine Ruminanti, famiglia Bovidi.

Chi, tra i lettori, sta ipotizzando di avviare un’azienda agricola ex-novo, potrebbe
essere attirato dalla produzione di formaggi “ai tre latti” ovvero con un mix di
capra, pecora e vacca in diverse percentuali. Ascoltando alcuni casari e anche
alcuni assaggiatori o chi si occupa di vendita, si puo essere indotti a “creare” mix
di sapori sicuramente poco presenti sul mercato e certamente stimolanti anche
dal punto di vista tecnologico. Sta di fatto che raramente si incontrano in un’uni-
ca azienda tutti e tre questi generi di animali da latte, soprattutto per differenti
necessita di gestione.

Figura 1.2 — Bufala Mediterranea italiana.
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Il mix di latte puo anche limitarsi a due generi diversi vacca-capra o vacca-pe-
cora, piut rari mix con altri latti perché la valorizzazione economica e anche di
“identita” del formaggio e del produttore passa spesso per il concetto di “latte in
purezza di ...”.

Ancora una nota sul latte di asina: in questi ultimi anni sono “nati” allevamenti
di asine per la produzione di latte. Il destino & per la vendita di latte alimentare
perché il latte di asina e sicuramente molto simile al latte umano (piu di quello di
capra) e quindi puo essere di grande aiuto in casi di gravi allergie alimentari nei
neonati. Dal punto di vista della caseificazione, invece, la composizione diversa —
specie in proteine — fa si che sia molto difficoltoso coagulare il latte (prove fatte
con caglio di cammello) e con rese casearie ridicole anche solo del 3-4%. Oltre alla
vendita di latte pastorizzato, si puo prospettare la produzione di latti fermentati
probiotici o di latti pastorizzati con aggiunta di fermenti probiotici congelati.

Figura 1.4 — Pecora Sarda.
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Figura 1.5 — Vacca Frisona Italiana.

Classificazione in base al territorio

Tabella 1.2 - Tipi di territorio.

Pianura

Collina/Appennino/Montagna di bassa valle

Montagna/Alpeggio

Mista: bassa valle/pianura e alpeggio

Una classificazione in base al territorio puo non “dire” molto, ma in effetti si trat-
ta di comprendere, gestire e comunicare le differenze anche tra i caseifici nelle
aziende agricole. Non per affermare di essere migliori degli altri; fa invece parte
di quel concetto di “orgoglio di mestiere” che nel mondo agricolo ancora troppo
poco & espresso e vissuto.

Caseificio in un’azienda agricola di pianura
e Vantaggi “caseari”
— prossimita ai centri urbani e quindi maggior contatto con il consumato-
re, sia nel punto vendita aziendale, sia in vendite mercatali, sia in consegne
a negozi e ristorazione;
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— “preservare” porzioni di terreno agricolo alla continua costruzione di
edifici, centri commerciali, strade, ecc;

— permettere al “cittadino”, a pochi chilometri da casa, di entrare in con-
tatto con il mondo agricolo sempre meno vicino alle loro “vite”, ricordando
loro da dove arrivano le materie prime alimentari e anche trasformate.

e Svantaggi “caseari”:

— maggior difficolta al collegamento tra alimentazione e prodotto finito.
La possibilita di “gestire” la parte di campo con alimenti vari e ridurre la
parte di prodotto acquistato esternamente e possibilmente riducendo anche
la quota di silomais permetterebbe, forse, di ridurre un poco il gap con le
altre tipologie, collina e montagna.

Figura 1.6.

Figura 1.7.




1. Introduzione al mondo dei caseifici nelle aziende agricole

Caseificio in un’azienda agricola di collina/appennino/montagna
di bassa valle
Con questa definizione si & voluto comprendere, per questioni di logica, quei ter-
ritori che si possono definire “marginali” ovvero dove si & piu lontani dai centri
abitati e dove il territorio permette meno colture intensive a favore, quando &
possibile, dei pascoli.
e Vantaggi “caseari”:
— basare I’'alimentazione animale principalmente sul pascolo mantenendo il
vero rapporto storico tra animale-latte-formaggio;
— possibile recupero di locali o piccoli edifici per adattarli al caseificio.
e Svantaggi “caseari”:
— maggiori distanze dai consumatori, quindi maggior difficolta a incentrare il
fatturato sul punto vendita aziendale.

Figura 1.8.

Caseificio in un’azienda agricola di montagna-alpeggio

La zootecnica italiana ancora oggi, seppur con minor intensita, € rappresentata
anche da quelle aziende agricole che da tempo immemorabile, nel periodo piu
caldo, si spostano nelle parti piu alte del territorio.

La transumanza dei tratturi di Abruzzo-Molise-Puglia e 'alpeggio delle Alpi da
Cuneo a Trieste sono ancora un interessante esempio, anche di caseificazione.
Sicuramente in passato questa pratica era piu presente ma, come tutte le attivi-
ta agricole che richiedono notevole sforzo fisico e si intromettono nella vita della
cosiddetta societa moderna, ha visto una netta diminuzione. La pratica della
monticazione/demonticazione € pero ancora molto viva e sono molti i giovani che,
spesso per collegamenti generazionali, si cimentano in questo tipo di vita ancora
vagamente nomade.

10



1.2 Quali tipologie di caseifici nelle aziende agricole?

Figura 1.9 —

Malga con caseificio
in provincia

di Bolzano.

Figura 1.10 —
Malga con caseificio
in provincia

di Bolzano.

Vantaggi “caseari”:

— basare 'alimentazione animale su una biodiversita foraggera inestima-
bile, che incide positivamente sulle qualita compositive del prodotto finito;

— a seconda dei luoghi, grande contatto con il turista estivo e quindi ottima
vendita diretta.

Svantaggi “caseari”:

— difficolta di ricerca di casari o assistenti casari: la seppur intensa ma breve
durata del lavoro (circa 3 mesi) rende piu difficile reclutare casari esperti.
Occorre basare maggiormente la forza lavoro, se possibile, sulla famiglia
anche con la dovuta formazione;

— difficolta di “ristrutturazione” dei locali di caseificazione per la dislocazione
e per la frequente proprieta comunale o pubblica o consortile;

11
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— variabilita del clima, che deve far riflettere sulle tipologie casearie da pro-
durre; non per nulla in passato si producevano essenzialmente formaggi di
media-lunga stagionatura frequentemente a pasta semicotta o cotta, che
resistevano meglio agli improvvisi freddi nei locali di caseificazione o alle
eccezionali calure estive in cantina.

Classificazione in base al periodo di trasformazione del latte

Tabella 1.3 - Periodo di trasformazione del latte.

Tutto I'anno

Periodo dell’anno relativo alla lattazione

Solo periodo estivo in alta montagna

Tutto I’'anno in due laboratori distinti

Questa classificazione prende in considerazione due tra gli elementi descrittivi

fondamentali di qualsiasi azienda agricola: territorio e lattazione.

e C(Caseificio nell’azienda agricola che trasforma tutto ’anno: non ¢ la
parte “casearia” dell’azienda agricola che guida questa scelta ma la parte “zo-
otecnica”. Gli allevamenti di bovini da latte e di bufale hanno una produzione
distribuita, anche con delle variabili quantitative, su tutti i dodici mesi. Gioco-
forza, quindi, organizzare il caseificio per una produzione costante. Anche chi
possiede allevamenti caprini e ovini “destagionalizzati” (pratica di gestione
dell’allevamento per indurre i calori in gruppi di animali in periodi diversi
dall’abituale) ha scelto di avere una produzione di latte per tutti i dodici mesi.

e (Caseificio nell’azienda agricola che trasforma nel periodo relativo
allalattazione: riguarda gli allevamenti ovini e caprini non destagionalizzati.
A seconda delle zone italiane il periodo di tempo senza latte puo variare da
2 a 3 mesi per le capre e da 4 a 5 mesi per le pecore. Questo stop puo essere
benefico per “tirare il fiato” ma puo essere dannoso se capita, come di norma
nelle capre, nel periodo di fine novembre-dicembre quando i consumi di for-
maggi caprini sono elevati.

e (Caseificio nell’azienda agricola che trasforma solo nel periodo estivo
in alta montagna: i casi riguardano quelle aziende agricole che nel restante
periodo dell’anno consegnano il latte al caseificio del territorio. Il caseificio
“estivo” molte volte non e di proprieta, ma di enti pubblici o consorzi; il gestore
dell’alpeggio ne & comunque il responsabile anche a livello igienico-sanitario.

e (Caseificio nell’azienda agricola che trasforma tutto I’anno in due la-
boratori distinti: ¢ il caso di quelle aziende agricole che praticano la tran-
sumanza/alpeggio e che, nei restanti 9 mesi, nella loro sede “invernale” gia
possiedono un proprio laboratorio di caseificazione.
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Classificazione in base alle tipologie produttive

Tabella 1.4 - Tipologie produttive.

Produzioni casearie tradizionali (DOP-IGP e PAT)

Produzioni casearie “moderne”

Mista

Risulta difficile schematizzare questa classificazione, in quanto la scelta delle
tipologie produttive &€ sempre legata a moltissimi fattori.

Caseificio nell’azienda agricola con produzioni casearie tradizionali:
questa classificazione serve per inquadrare quei caseifici che di norma hanno
scelto di produrre uno o poco piu tipi di formaggio e frequentemente si tratta
di formaggi DOP (Denominazione di Origine Protetta) oppure di formaggi
PAT, ovvero le produzioni storiche di quel territorio. La scelta & dettata cer-
tamente dal mercato, ma anche da un legame forte che & sempre esistito tra
caseificio nell’azienda agricola e storia casearia. Certamente richiede minori
investimenti in locali e attrezzature e una minor conoscenza delle varie tec-
niche di produzione.

PAT - PRODOTTI AGROALIMENTARI TRADIZIONALI

A fronte di due normative (D.Lgs 30/4/1998 n. 173 e DM delle Politiche Agricole
e Forestali 8/9/1999 n. 350) ogni regione italiana ha redatto un elenco e una de-
scrizione dei PAT.

Sono prodotti agricoli e agroalimentari, sia di origine animale che vegetale, afferen-
ti a varie categorie e ottenuti con «metodiche praticate sul proprio territorio in maniera
omogenea e secondo regole tradizionali e protratte nel tempo, comunque per un periodo
non inferiore ai venticinque anniy.

E possibile verificare gli elenchi presenti sui siti istituzionali delle regioni (o enti re-
gionali che si occupano di agricoltura) e anche sul sito del Ministero delle Politiche
Agricole Alimentari e Forestali.

Caseificio nell’azienda agricola con produzioni casearie “moderne”:
con questo termine si fa riferimento alla piu recente nascita in questi ultimi
20 anni di realta che hanno scelto di produrre solo prodotti lattiero-caseari
che precedentemente non erano appannaggio del caseificio aziendale. Sono
nati cosi caseifici che producono yogurt, gelati, dessert, latte alimentare, con
una produzione di formaggi invece improntata prevalentemente su quelli fre-
schi di rapido consumo. Il casaro ha scelto di caratterizzare il suo caseificio
con una produzione che risponde maggiormente alle richieste della media del
consumatore. Di conseguenza si rendono necessarie elevate predisposizioni a
specializzarsi in uno o piu di questi prodotti per eseguirli al meglio.
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1. Introduzione al mondo dei caseifici nelle aziende agricole

Figura 1.11 — Robiola
di Roccaverano DOP,
formaggio tradizionale.

Figura 1.12 — Insieme
di formaggi “moderni”.

Figura 1.13 — Insieme
di prodotti caseari
tradizionali e
“moderni”.
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1.3 E in Europa?

e (Caseificio nell’azienda agricola con produzioni casearie miste di tra-
dizione e “moderne”: frequentemente si tratta di realta che, partendo da
produzioni tradizionali, hanno poi ampliato i propri orizzonti anche alle altre
produzioni lattiero-casearie. Richiede una gestione complessa.

1.3 E in Europa?

La trasformazione del latte in azienda agricola & molto diffusa anche negli altri
Stati Europei.

Per una visione pitt “comunitaria” ci viene in aiuto
una recente associazione europea nata nel 2013, la
FACE-network Farmhouse and Artisan Cheese & Dairy B iiicas

Producers European Network - Rete europea dei pro- Cheese & Dairy Producers
duttori di formaggi di azienda agricola e artigianali European Network
(www.face-network.ue). Questa associazione raggruppa
24 associazioni nazionali di caseifici nelle aziende agricole e artigianali in 14
differenti Paesi tra cui Svezia, Finlandia, Norvegia, Polonia, Bulgaria, Olanda,
Irlanda, Regno Unito, Germania-Lussemburgo-Austria, Spagna, Francia e Italia.
Ad esempio in Germania vi & una associazione che raggruppa piu di 500 tra
caseifici nelle aziende agricole e piccoli caseifici artigianali, in Olanda un’altra
associazione ne raggruppa 300 e la Scandinavia ne conta quasi 200.

Si stima che in Europa siano presenti circa 20.000 caseifici nelle aziende agricole,
un numero importante che ci fa dire che, nello stesso momento in cui in Italia
qualche azienda agricola sta pensando di avviare un caseificio, anche in Spagna,
in Francia o in Polonia qualcuno sta avendo lo stesso pensiero.

Farmhouse and
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