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I PRODOTTI TIPICI DELLA 
NOSTRA TERRA
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L’economia di Amaseno e’ in gran parte 
basata sull’agricoltura e l’allevamento del 
bestiame, soprattutto quello bufalino. Grazie 
a quest’ultimo sul territorio si sono sviluppati 
molti caseifici,la cui produzione e’
prevalentemente di formaggi e di mozzarelle 
di bufala,vendute nella stessa localita’ e nei 
paesi limitrofi, molto venduta anche la carne .
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• Azienda Bufalina del signor Domenico Rinna nel 
territorio di Amaseno.



Nell’azienda  si allevano 320 capi.



LA VITA DELLA BUFALA.

La bufala resta dopo 
la nascita per 12 
settimane nella fase 
di allattamento .



IL MICROCHIP
Dopo la nascita 
viene sistemato all’
orecchio dell’
animale un 
microchip per il 
riconoscimento.



ALLATTAMENTO e 
SVEZZAMENTO

Un macchinario allatta i piccoli 
dando loro 120 grammi di latte 
in polvere diluito in acqua.
Dopo le 12 settimane i piccoli 
vengono svezzati per 2 mesi,  la 
loro alimentazione cambia. 
Vengono nutriti con fieno, 
mais(chicchi), orzo fioccato 
(cotto e raffreddato)



LA SELEZIONE
I maschi sono 
destinati al 
macello e alcuni 
restano in vita 
come tori.



L’ALIMENTAZIONE

• Le bufale vengono nutrite con una granella di orzo, 
mais, fava, semi di soia, pisello proteico. Nei sil os 
vengono conservati i vari componenti.



LA MUNGITURA
La bufala viene munta 
per la prima volta 
intorno ai 4 anni.
Dopo la nascita dei 
piccoli la bufala viene 
munta per 5 mesi. 
Segue un periodo di 
riposo di 4 mesi 
chiamata “asciutta”.



LA SALA MUNGITURA.

La bufala viene munta 2 volte al giorno nella sala 
mungitura. Ogni bufala produce 10 litri di latte al  
giorno.



LA CONSERVAZIONE DEL LATTE

Il latte passa 
direttamente nelle 
vasche e viene 
mantenuto ad una 
temperatura di 4  
gradi .



LA LAVORAZIONE DEL LATTE

• Il latte viene poi 
inviato nelle varie 
aziende casearie per 
essere lavorato.



I CONTROLLI

Una volta all’ anno 
l’animale viene 
controllato 
attraverso un 
prelievo di sangue. 
La bufala vive dai 15 
ai 18 anni.



I PRODOTTI DEL LATTE DI BUFALA

Dal latte di bufala si 
producono molti prodotti: la 
mozzarella, la burrata, la 
ricotta, il caciocavallo…



Il CICLO DELLA MOZZARELLA
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LA MOZZARELLA: la storia

La mozzarella ha una storia 
antichissima; vi sono tesi 
storiche contrastanti circa 
l'epoca dell'introduzione 
della bufala nella nostra 
terra.. Alcuni storici la fanno 
risalire al sesto secolo 
attribuendola ai Longobardi, 
ma qualche storico avanza 
perfino l'ipotesi che fossero 
già state portate in Italia da 
Annibale ..  



LA MOZZARELLA
Fasi di lavorazione

Caratteristica fondamentale è il latte di 
bufala che deve essere crudo, 
eventualmente termizzato o pastorizzato, 
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FILTRAGGIO E ACIDIFICAZIONE 

L’acidificazione del latte e della 
cagliata è ottenuta per addizione di 
siero innesto naturale (gizza), questo 
deriva dalle precedenti lavorazioni di 
latte di bufala effettuate nella stessa 
azienda o in altre presenti sul territorio 
di produzione.
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Il filtraggio è necessario per eliminare 
le impurità del latte. 



COAGULAZIONE 

E' ottenuta aggiungendo del 
caglio naturale di vitello, con 
una proporzione di 1:10000, 
precedentemente il latte 
viene riscaldato, fino ad una 
temperatura che varia tra i 
330° e i 390° C, attraverso il 
vapore. Questa fase non 
dura intorno ai trenta minuti.
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ROTTURA E MATURAZIONE DELLA 
CAGLIATA

La cagliata viene “rotta” con l’ausilio di un 
bastone (ruotolo) o uno spino metallico fino 
ad ottenere dei composti caseosi piccoli. 
Durante questa operazione si separa 
manualmente, la parte liquida da quella 
solida. Con la prima si ottiene la “Ricotta di 
Bufala”, dalla seconda la mozzarella. La 
maturazione avviene sotto siero in un tempo 
variabile in relazione alla carica di fermenti 
lattici presenti nel siero innesto naturale 
aggiunto, ma che si aggira intorno alla 4 - 5 
ore. 
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FILATURA E FORMATURA 

Dopo la sosta sul tavolo 
spersorio, la cagliata viene 
fatta a strisce e tritata e 
infine miscelata con acqua 
bollente; qui viene filata e 
mozzata e posta in acqua 
potabile fino al 
rassodamento. A monte del 
processo della filatura vi è la 
prova del saggio di filatura, 
una porzione di cagliata 
viene lavorata in acqua 
bollente per verificare la 
qualità della cagliata.
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SALATURA 

La mozzarella viene immersa 
in acqua salata con una 
concentrazione di sale del 10-
20% in base alla pezzatura del 
formaggio. A seguito di questa 
operazione il prodotto tende a 
uniformare la quantità di sale 
presente.
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CONFEZIONAMENTO 

Si effettua nello 
stesso stabilimento 
,il prodotto non va 
mai conservato al 
di fuori del suo 
liquido ed è
consigliato di porre 
la confezione 
ancora sigillata in 
acqua bollente 
prima di servirla in 
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