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Potenza lì 16 settembre 2015 
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Il progetto 

 
Il latte non è tutto uguale, ma sul mercato mondiale è considerato una commodity. 

L'apparente similitudine dipende dal  fatto che vengono utilizzati, per misurarne la qualità, 

il grasso e le proteine, parametri questi che niente hanno a che fare con la qualità. Il 

consumatore desidera un latte e un formaggio che abbiamo un gusto, un sapore, un 

valore nutrizionale il più alto possibile. Se prendiamo in considerazione questi parametri, ci 

accorgiamo allora che le aziende bovine non producono un latte abbastanza simile, ma 

molto diverso non solo fra animale e animale ma anche fra allevamenti. 

 

Di qui il modello “Latte Nobile” e il tentativo di definire i parametri della qualità, di 

misurarne i valori e di proporre al settore un nuovo modello di lettura e di valorizzazione 

del latte: il Latte Nobile e tutti i prodotti della sua trasformazione. 

 

Il Parco Nazionale dell’Appennino Lucano, della Val D’Agri e del Lagonegrese, in 

collaborazione con il Gal Basento Camastra e nell’ambito del progetto di Cooperazione 

“Verso nuove identità rurali”, ha attivato una delle azioni previste e che riguarda 

l’implementazione e lo sviluppo del modello “Latte Nobile”. Il settore lattiero-caseario è in 

crisi, la fine delle quote latte perturberà un equilibrio già instabile e il timore di una caduta 

dei prezzi è da tutti condiviso. 

Il modello Latte Nobile vuole rispondere alla tendenza di quella fascia di consumatori che 

privilegia cibi e prodotti di qualità, nel rispetto dell’ambiente, e il cui prezzo non mortifica il 

lavoro dei produttori, anzi lo premia. Il modello Latte Nobile sta già riscuotendo interesse in 

molte zone dell’Italia e all’estero. Nei territori del GAL e del Parco vi sono già realtà e 

sistemi che sono in linea con il disciplinare di produzione del Latte Nobile e altri potrebbero 

optare per l’adozione di tale disciplinare. Il settore quindi, in un momento di grande 

disorientamento, ha a disposizione un modello che potrebbe risolvere i problemi di una 

parte del sistema produttivo. L’obiettivo di questo progetto è quello di accompagnare, con 

il necessario supporto tecnico e con alcune azioni di sostegno, il passaggio dal sistema 

attuale al modello “Latte Nobile”. Le azioni previste riguardano:  

a)il monitoraggio di tutte le aziende che comunicano il proprio interesse; nello specifico si 

verificherà la distanza che separa l’attuale sistema di produzione da quello previsto dal 

disciplinare del latte Nobile e si effettuerà un’analisi del latte (rapporto omega6/omega3 e 

Grado di Protezione Antiossidante) e dei fieni (analisi sensoriale); 

b) il supporto tecnico alle aziende che decidono di adottare il modello Latte Nobile: razione 

alimentare, miscugli foraggeri, tecnica casearia, etichettatura; 

c) la certificazione e l’iscrizione all’albo dei produttori dei produttori di Latte Nobile; 
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d) l’organizzazione di seminari scientifici e divulgativi in varie località della Basilicata e 

delle regioni limitrofe per creare l’atmosfera di attesa per un prodotto la cui qualità e 

specificità sono già state dimostrate dalla comunità scientifica. 

e) la partecipazione a EXPO 

 

 Le note che seguono illustrano i risultati finora raggiunti, le azioni che sono state e 

saranno attivate e, infine, le ambiziose aspettative del settore e dei consumatori. 

 

Il metodo 

Il modello “Latte Nobile” è un sistema complesso, una filiera abbastanza articolata che 

comprende attori e protagonisti di diversa estrazione sociale e cultura. Le esperienze 

acquisite in altre realtà hanno permesso di capire che questo modello può avere successo 

se si attivano, da subito e contemporaneamente, tutti gli attori della filiera, tutti i 

protagonisti che ai vari livelli entreranno a far parte  di questo segmento produttivo. E’ 

vero, i beneficiari saranno soprattutto gli allevatori e i caseifici, ma poiché l’intero modello 

si base su un concetto semplice, aumentare la qualità del latte, che però comporta un 

aumento del prezzo del latte e del formaggio, chi ne determina allora il successo sarà il 

consumatore, che deve vedere quest’aumento di prezzo come una conquista e non un 

risvolto sgradevole di un desiderio ancora da esaudire. Ecco perché l’attività è stata 

avviata contemporaneamente sui diversi fronti, partendo dagli allevatori ai quali andava 

spiegato il modello e il metodo di produzione, ai caseifici, ai quali bisognava far capire i 

risvolti in termini di qualità del prodotto e di fidelizzazione della domanda, ai consumatori, 

meglio ancora a testimonial che quotidianamente sono a contatto con chi fa acquisti, 

pensiamo ai medici, alla stampa specializzata e non, ai ristoratori. 

Infine è stata prodotta anche un minimo di documentazione, a carattere divulgativo ma con 

una marcata impronta scientifica, dal momento che la scelta del Latte Nobile è 

strettamente legata alla conoscenza delle sue caratteristiche organolettiche e nutrizionali. 
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Le attività ed i risultati 

 

Gli allevatori ed i caseifici 

L’azione di comunicazione e di coinvolgimento nel progetto è stata rivolta in prima battuta 

verso gli allevatori ed i caseifici dell’area del Parco e del Gal Basento Camastra. Il Parco 

ha predisposto un bando per acquisire la manifestazione d’interesse a partecipare da 

parte dei singoli produttori. L’Anfosc a sua volta ha coinvolto l’intero settore avviando una 

serie d’iniziative e di confronti con diverse istituzioni e soggetti. In primo luogo è stata 

coinvolta l’Alsia, che si è attivata coinvolgendo gli allevatori dell’area e organizzando un 

seminario a Villa D’Agri. Poi sono stati organizzati due seminari in collaborazione con 

l’Istituto Agrario “Giustino Fortunato” di Villa D’Agri, alla quale hanno partecipato oltre agli 

insegnanti, almeno un centinaio di studenti. 

Una volta acquisita la disponibilità degli allevatori e dei caseifici ad un incontro per chiarire 

meglio il progetto ed il modello, i tecnici dell’Anfosc hanno concordato con ciascuno 

almeno una visita aziendale sia per verificare le condizioni tecniche e la fattibilità di un 

passaggio al Latte Nobile e sia per prelevare un campione di latte e dei fieni che vano a 

costituire la razione degli animali. Le analisi di tutti questi campioni sono in corso di 

esecuzione sia presso il Dipartimento di Medicina Veterinaria di Napoli, per quello che 

riguarda il rapporto omega6/omega3, saturi/insaturi, OGM e indice metanogenico del 

fieno, sia presso il CRA di Bella per quanto riguarda l’analisi olfattometrica del fieno ed 

infine presso l’Anfosc per l’analisi sensoriale del fieno 

Sappiamo, per le esperienze precedenti che questa fase è la più delicata, sia per lo 

scetticismo sia in genere ci viene ostentato da allevatori che per anni sono stati educati 

alla cultura che “l’intensivo è bello” e sia perché il loro eventuale assenso, scontato se il 

risultato è un aumento del prezzo del latte, è sempre alla disponibilità dell’acquirente di 

quel latte ad aumentarne il prezzo. 

Perché a sua volta quell’acquirente, sia esso caseificio o imbottigliatore, oppure peggio 

ancora il raccoglitore, a sua volta vuole garanzie che quel latte o quel formaggio venga 

venduto a prezzi più alti e, quindi, che anche il consumatore venga informato sulla 

diversità di questo latte. 

E’ il motivo per cui è stato necessario recarsi più volte in quelle aziende che hanno 

espresso l’intenzione di attivare questo modello di sviluppo. Abbiamo fatto incontrare  in 

più occasioni l’allevatore con il caseificio  o l’imbottigliatore per verificare la possibilità o la 

volontà di migliorare la qualità del latte a fronte di un reale aumento del prezzo. 

In alcuni casi nonostante la buona volontà del protagonista, l’accordo è stato difficile 

perché se l’allevatore opta nella conversione completa di tutta l’azienda, a anche se la 

produzione media diminuirà, comunque sarà tale da non poter essere tutta ritirata 

dall’imbottigliatore o dal caseificio perché, a sua volta, sarà difficile vendere una quantità 

così grande e da subito a prezzi più alti. Il mercato ha dimostrato di accettare con 

entusiasmo questo prodotto, ma i tempi della conoscenza sono lenti, più lenti della 
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produzione che è giornaliera. Per questo in più di un’occasione, nonostante la disponibilità 

dell’allevatore e dell’imbottigliatore, l’accordo è stato rimandato a tempi migliori. 

Stessa situazione nel settore dei formaggi. Il caseificio Petruzzi di Paterno ha dimostrato 

sin da subito la volontà di produrre formaggi da latte Nobile. Insieme ci siamo recati presso 

due aziende che gli fornivano il latte ed alla fine abbiamo anche intercettato la disponibilità 

dell’allevatore a condividere ed applicare il disciplinare di produzione del Latte Nobile, ma 

il caseificio ha giustamente fatto presente che difficilmente avrebbe venduto in zona le 

paste filate a prezzi più alti di quelli usuali. Ha chiesto un aiuto su mercati e su fasce più 

importanti. Lo abbiamo messo in contatto con Guffanti, il più grande affinatore e rivenditori 

di formaggi di qualità. Petruzzi ha preparato una campionatura, la prova è andata bene, 

ma Guffanti ha chiesto di rimandare all’autunno il lancio del prodotto.  

 

Aziende che hanno mostrato interesse al progetto nella fase preliminare e che sono 

state visitate dai tecnici dell’Anfosc: 

 

- Azienda Pessolano Nicola        contrada Visciglieta     Abriola -  Pz 

- Azienda De Trana Luigi          c.da La Potentissima     Calvello – Pz 

-  Azienda De Blasis Alessandro   c.da Masina         Viggiano – Pz 

- Caseificio Petruzzi  Paterno – Pz 

-  Azienda Vitale Anna Angela   Vico V  Clemenza     Grumento Nova -  PZ          

- Azienda MA.BI. Farm  Grumento  - PZ       

- Azienda Forestiero Santino     Grumento Nova – Pz           7- 

- Azienda Palmino Ferramosca    c.da  Lagaroni ,7  Tramutola  - Pz 

- Azienda  Pandolfo Antonietta – 

-  Azienda   Montano  Pasquale  Villa  d’Agri 

- Azienda Fortunato   Giovanni   Marsico Nuovo  - PZ  

- Azienda podolica  in Padula 

- Azienda Coiro Rosina  Tramutola -  PZ     

- Azienda Giurato Giovanni               Marsico Nuovo   Pz 

- Azienda Vitale Paolo Antonio      c.da Acqua di Papa , 1  Moliterno Potenza  

- Azienda    Cariello Vincenza   Viggiano – Bufala 

- Azienda  Cariello Vincenza  Viggiano  -  Vacca 

- Azienda Giannini  Vincenzo Viggiano           

- Azienda  Affinito Anna  C.da Centomani Potenza     

- Azienda Carducci Salvatore  Calciano               

- Caseificio Petruzzi  Paterno – Pz 
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- Caseificio Pace Bio   viale del Basento  Potenza  

- Caseificio Viola - Gorgoglione 

 

 

I consumatori 

Contemporaneamente, visti anche i tempi ristretti nei quali si è dovuto operare, sono state 

attivate iniziative per coinvolgere i consumatori, o meglio quei gruppi sociali che avrebbero 

potuto accelerare il trasferimento d’informazioni a quei consumatori privilegiati o esigenti 

che più che guardare il prezzo, chiedono “il racconto” della qualità. Il tema dei seminari è 

stato sempre lo stesso: illustrare la diversità di questo latte attraverso i risultati della 

ricerca. Per questo nel progetto è stato coinvolto il Prof. Infascelli dell’Università di Napoli 

che negli ultimi anni ha acquisito risultati interessanti sia sugli OGM e sia sullo stesso 

Latte Nobile in relazione all’effetto sulla salute umana. 

Con questo format, abbiamo organizzato seminari nei luoghi dove si presume che i 

prodotti saranno immessi in commercio. Non a caso, la prima domanda che i partecipanti 

facevano alla fine del convegno: dove troveremo questo latte? DI qui la scelta di Potenza, 

Rionero, Villa D’Agri, Eboli, Vallo di Diano ed anche EXPO a Milano. Ci siamo spinti fino a 

Campobasso, su invito della CIA nazionale, perché il suo presidente Sansovino voleva 

coinvolgere nel progetto l’intero apparato meridionale della sua organizzazione. Infine la 

conclusione a Matera, con l’intervento dell’Assessore all’Agricoltura Luca Braia e del 

Sottosegretario alla Sanità, Vito De Filippo. 

In tutti i seminari abbiamo cercato di coinvolgere sia gli allevatori e sia il mondo dei 

veterinari, per i loro contatti quotidiani con questo settore produttivo.  

Particolare attenzione abbiamo poi dato al settore della pediatria. I bambini dopo lo 

svezzamento continuano ad usare latte e far conoscere le caratteristiche del latte Nobile a 

chi deve consigliare la tipologia di latte post svezzamento ci è sembrata un’idea da 

percorrere, un’idea che ha già dato buoni risultati sul mercato di Napoli. 

Per questo abbiamo fatto alcune riunioni con i responsabili dell’Ospedale San Carlo di 

Potenza e con il Presidente dell’Ordine dei medici della provincia di Potenza, Rocco 

Paternò e il Presidente dei Pediatri Sergio Manieri. Insieme abbiamo predisposto il 

programma di seminari che si sono tenuti a Potenza e Rionero. 

L’elenco completo dei seminari, i partecipanti e le relative foto sono riportati negli allegati 

alla presente relazione. 

 

 

Produttori e prodotti 

Alla fine di questo percorso sono stati individuati i soggetti che hanno condiviso ed 

accettato di adottare il disciplinare del latte Nobile e di immettere sul mercato prodotti con 

il marchio Latte Nobile. 
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Le tipologie di prodotto saranno due: latte alimentare e formaggi. 

 

Latte alimentare 

I produttori di latte sono cinque: Azienda Affinito di Potenza, Azienda Pessolani di Abriola 

ed Azienda Carducci di Calciano, Azienda Giannini di Viggiano e Azienda Vitale di 

Moliterno. 

L’azienda Affinito imbottiglierà direttamente il latte e lo immetterà in commercio, le altre 

due invece lo conferiranno alla società Pace Bio, che provvederà all’imbottigliamento ed 

alla messa in commercio. L’Anfosc ha fornito assistenza a tutte queste aziende sia nella 

fase di adeguamento del disciplinare di produzione con relative analisi di latte e fieno e sia 

nella predisposizione di etichette, dépliant e  materiale promozionale. 

Le aziende Vitale e Giannini forniscono il latte al Caseificio Viola di Gorgoglione. 

Da settembre quindi sul mercato compariranno due marchi di Latte Nobile: Azienda 

Affinito e Azienda Pace Bio. 

 

Formaggi e latticini 

Oltre al latte alimentare saranno presenti sul mercato anche latticini e formaggi prodotti da 

diverse aziende dell’area del Parco o del Gal o, in qualche caso da caseificio localizzate in 

aree limitrofe ma che acquisiscono il latte da allevatori del Parco, come il caso del 

caseificio Viola di Gorgoglione. 

Le aziende autorizzate  ed i relativi prodotti sono: 

 Masserie Podoliche di Trana di Calvello, caciocavallo, ricotta e manteca  

 Azienda Pessolani, Abriola, caciocavalli, ricotta e manteca 

 Azienda Affinito, yogurt e stracchino  

 Azienda Viola, Gorgoglione, formaggio a pasta morbida 

 Caseificio Petruzzi di Paterno, mozzarelle, burrata. 

Le prime tre aziende trasformano il proprio latte, il Caseificio Viola acquisisce il latte dalle 

aziende Carlucci di Viggiano e Vitale di Moliterno. 

 

 

. 

 

Conclusioni 

Nonostante i tempi ristretti e le difficoltà intrinseche nel modello, anche in Basilicata, dal 

prossimo settembre, si produrrà Latte Nobile. Numerosi allevatori dell’area del Parco e del 

Gal Basento Camastra sono a conoscenza delle opportunità e della novità di questo 

modello, una decina di essi hanno deciso di aderire, ben due imbottigliatori offriranno ai 

consumatori l’opportunità di acquistare un latte di qualità e finalmente sarà possibile 
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trovare sul mercato prodotti  tradizionali, come il caciocavallo o nuovi, come lo stracchino 

e lo stesso yogurt, appartenenti ad una classe di qualità ben definita. 

Tutti i produttori, con i relativi prodotti  ed i punti vendita in cui è possibile comprarli sono 

già stati inseriti nel sito www.lattenobile.it, in modo da dare ampia visibilità a tutti i 

protagonisti. 

 

http://www.lattenobile.it/

