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Sin dal 500 la mozzarella veniva prodotta in Campania graziatd dalle sue fertili terre € Jal suo clim?
mites catattet'\st'xche che creavan® "habitat paturale Pef il pascolo &€ ¢ bufale, dal cui prezios® latte
viene prodortt \a tipica mozzarelld di bufala campana. -2 mozzarell ha una storia antichissima:
Alcunt storicl la fanno risalire al sesto secolo atu'xbuendo\a al Longoba\:d'x, ma qua\cbe storico

avanza P€ \'ipotes che fosse g4 presente} calia ai teMP \e. Plinto ilve )
pAl 741) cita adatissim eu del Campo j0, ide ificabile ¢ \le aree U2
Mondrago™ | Volrurn® AlD epocd di Plinio st ¥ tava eyidentemente rodotti vaceint m
uando secolo St ppo b nomeno delVimpalt \o trovo Utk habitat
idoneo ed il suo Jatte sostitul d cino nella Pr parazion di quel \ibato formaggio

Formaggl© p\:od {0 tutto 'anno @ \ivello teg\oﬁa\e a2 latte dj vacc allevata al pascoi© ed scabula:
Zione fssa. Dartd o Molise, ds P duzio di mo sarella & concentrd op {utto nella
rovincl 1sernia (€0 prensor! Venafro, P€ \ ptecxsxone) G garantiscO™ \le buone
cutto Vanno in part colare penodo vernale

Apptoc\iamo ot in Basilicatd dove alla classica mozzarell ucana dal dolce sapore © di forma
sfeto'\dale st affiancan®© alre tre yarianti: \a treccid ! nodo € | treccion® un metro di bonta yendutd
a tranci.

Piu giti, verse |a Calabri, {ncontriamo \a pregiat mozzarelld silana, prodottd durante il pe\:iodo
estivo i Lantitd |imitata © r'\gorosameme su richiest® adottando tecniche artigiand is





