


di Domenico Caiazza  -
Spettacolo e promozione dello
sviluppo locale si fonderanno
Sabato 21 Novembre al Galà
del Bianco. L’evento si terrà
in serata presso l’Eliseo Club­
binng e vedrà la partecipazio­
ne straordinaria di Sal Da
Vinci. L’artista partenopeo,
figlio del grande Mario Da
Vinci con cui esordì da ragaz­
zino,  diventato ormai una
star nazionale visti i suoi ul­
timi successi discografici, sarà
il valore aggiunto ad una se­
rata di grande spessore. Il
cantante, reso celebre anche
per la sua partecipazione al
musical “Scugnizzi”, non è
nuovo alla partecipazione di
eventi che mettono in risalto
la parte sana e produttiva
dell’intero territorio napoleta­
no. Lo spettacolo sarà il con­
torno principale di un evento
volto alla valorizzazione della
gastronomia locale. Per Galà
del Bianco si intende festa e

Galà del Bianco: Arte, cultura e promozione dei prodotti tipici
L’evento vedrà la partecipazione del sindaco Russo e di Sal da Vinci

promozione del più antico e
gustoso prodotto tipico dell’a­
rea a nord di Napoli. “A’
Muzzarell”, ovvero la moz­
zarella di bufala, nata al­
l’interno del territorio
campano e precisamente
in questi spazi territoriali,

tra cui spicca Frattamag­
giore, e poi esportata in
tutto il mondo. Il Galà sarà
patrocinato dal comune di
Frattamaggiore e vedrà la
presenza del suo primo citta­
dino, il dott. Francesco Russo.
Il Sindaco da tempo è impe­

gnato nella programmazione
di politiche attive volte allo
sviluppo locale. Il suo contri­
buto in queste iniziative è
fondamentale ed è funziona­
le alla riqualificazione della
città. La valorizzazione delle
risorse locali miste all’evento
fanno parte di una serie di
eventi promossi dall’ ammini­
strazione e da altri soggetti.
Media partner dell’evento so­
no Il Magazine, il portale d’in­
formazione quotidiana on-
line Napolinord.it e Cerbone­
comunicazione.it . L’evento
rappresenta una rara
opportunità di miscelare lo
spettacolo alla promozione
dei beni territoriali e quindi
di conseguenza al benessere
dell’intero territorio. Fortunati
saranno quelli che riusciranno
a partecipare alla serata. Le
informazioni alla segreteria
dell 'Eliseo digitando lo
081.8355095 o 3335753579

Russo: il comparto commerciale è uno dei settori trainanti della nostra
economia, l'attenzione ad eventi del genere è necessaria
Grande attenzione dell'
amministrazione in questi

e v e n t i
qual'è il
m o t i v o
p r i n c i ­
p a l e ?
F r a t t a ­
maggiore
è di per se
una città
commer­

ciale, produttiva con i suoi
negozi. Una città che deve

essere salvaguardata, proprio
per la sua vocazione naturale
alla valorizzazione dei prodotti
del territorio. Cosa significa
per una città come la no­
stra essere volano di que­
ste iniziative? Significa in­
nanzitutto mantenere la
tradizioni e le radici storiche
, ma anche esportarle in tutto
il mondo. Cerchiamo in que­
sto modo di promuovere il
territorio favorendo anche lo
sviluppo delle piccole e medie

imprese presenti nella nostra
area. L'augurio quindi è
anche per uno sviluppo
delle iniziative imprendi­
toriali? Di certo questa am­
ministrazione è attenta
all'aspetto economico della
sua città, perciò cerchiamo
di incentivare queste attività
che hanno anche un forte
impatto culturale. Sono favo­
revole perciò a questo ottimo
feeling che si è creato con
l'Eliseo e con il suo art director

Marcello Gervasio, che già si
sono distinti organizzando la
Giornata della Pace, dando
lustro al tutta la nostra area.
Sembrerebbe uno slogan
no-global: partire dal
territorio, per rilanciare
l’economia. Potrebbe
essere questa la formula
vincente? Si, personalmente
credo che in questo momento
d i  f a l l i m e n t o  d e l l a
globalizzazione, bisogna
partire dal nostro territorio.



L’ospite principale del Galà
del Bianco sarà l’artista Sal
Da Vinci, un talento puro
della musica italiana, un can­
tautore affermato ed apprez­
zato.  Conosciuto all’anagra­
fe come Salvatore Michael
Sorrentino, napoletano ve­
race. Eppure leggendo la sua
biografia si scorge che il suo
luogo di nascita non è Napo­
li, ma New York dove suo
padre aveva una tournèe.
In pratica, è nato con la mu­
sica nel sangue. Calca i pal­
coscenici già dall’età di 7
anni, un enfant prodige. La
figura del padre Mario Da
Vinci, una degli interpreti
più rappresentativi della can­
zone napoletana, è stata
ovviamente fondamentale.
Il 2009 è stato un anno ma­
gico per lui. Il 3° posto al
Festival di Sanremo col bra­
no “Non riesco a farti inna­
morare”. Il debutto come
19° nelle classifiche ufficiali
di vendita dell'album omoni­
mo. L’essere un personaggio
di fama internazionale, ha
ovviamente influito nella tua
vita, ma il Sal pubblico è
riuscito ad influenzare quello
privato, sempre umile e vi­
cino al proprio territorio. A
testimonianza di ciò lo scor­
so 5 giugno, ha ricevuto da
parte del Sindaco e del Co­
mune la targa della città
come simbolo di stima ed
affetto da parte di Napoli.
Affetto totalmente ricambia­
to.  Tutto ciò conferisce al
cantante una responsabilità
maggiore nei confronti dei
suoi conterranei, un impegno
al qual  Sal non è mai venuto

Come mai le è venuta in
mente quest’idea, coniu­
gare la mozzarella ad un
galà di tale caratura?
Ho pensato che un prodotto
d’eccellenza del nostro terri­
torio, meritasse una serata
d’elite. Abbiamo organizzato
questo galà puntando sulla
qualità, ossia la nostra moz­
zarella è esportata in tutto il
mondo proprio perché fa della
qualità il suo punto forte, non
a caso è il nostro “oro bianco”.
Una serata quindi, che dà
a Frattamaggiore un ruolo
da regina sul palcoscenico
regionale e non solo.
Si, l’evento ha un respiro am­
pio, parte da un livello citta­
dino, ma mira ad estendersi
verso un contesto provinciale,
regionale e non solo. Lo scopo

Dare all’oro bianco delle nostre
zone il ruolo che merita.
L'intento di Marcello Gervasio art director dell’Eliseo
Restaurant Clubbing e ideatore di questo galà.

della serata è duplice:
rafforzare l’autenticità
della mozzarella e
degli altri prodotti ti­
pici in una dimensione
di divertimento, ma
anche far scoprire il
territorio ai non resi­
denti. A tal fine la
serata avrà diverse
performance arti­
stiche e vedrà come
mattatore Sal Da
Vinci, un ospite di
livello internazio­
nale. Vede, il nostro
locale punta molto
sulla qualità, teniamo
molto ai nostri clienti
e cerchiamo di offrirgli

il migliore degli spettacoli
possibili. I nostri ospiti infatti
hanno sempre avuto un ri­
chiamo nazionale, al giorno
d’oggi basta andare un paio
di volte in televisione per es­
sere artisti, beh questa non
è la nostra filosofia. Insom­
ma spettacolo e comuni­
cazione: un sodalizio vin­
c e n t e  q u e l l o  t r a
Napolinord e l’Eliseo...
Eh si, sembra proprio di si,
d'altronde la professionalità
è rara ma si riconosce al volo
e riesce subito a sviluppare
sinergie. Abbiamo notato
l'impegno del gruppo dei gio­
vani professionisti che ruota­
no intorno all' associazione
Komunitas ed al suo presi­
dente Maurizio Cerbone con
i loro media

meno.  La sua infatti, è
un'immagine di una Napoli posi­
tiva, passionale, onesta . Una
Napoli che va difesa e valorizzata.

Sal Da Vinci, il mattatore della serata
L'immagine della Napoli passionale ed onesta



Qual'è il senso della par­
tecipazione a questo even­
to? Quando ci è arrivata la
proposta di partecipazione a
questo evento, da parte di
Marcello Gervasio, sono stato
entusiasta per due motivi in
particolare. Il primo è
perché apprezziamo la
professionalità e le capacità
di Marcello di portare a Frat­
tamaggiore formule nuove
per abbinare cultura, arte e
spettacolo ad una sana e ge­
nuina ristorazione. In secondo
luogo perché questo permette
di mostrare le potenzialità di
questo gruppo di giovani pro­
fessionisti che insieme a me
stanno sperimentando le nuo­
ve strategie della comunica­
zione, con enormi sacrifici ma
con tanto impegno e
professionalità, nonostante i
pochi investimenti. La vostra
è quindi una forza propo­
sitiva in tutto il territorio
a Nord di Napoli? Ci augu­
riamo di trovare sul nostro

Maurizio Cerbone, presidente di Komunitas: Passione
e professionalità, ecco la formula vincente della
comunicazione a Nord di Napoli

percorso imprenditori ed am­
ministratori istituzionali capaci
di sostenere il nostro proget­
to. Le nostre iniziative edito­
riali sono a disposizione delle
forze sane e propositive del
territorio. Il lavoro quotidiano
che facciamo con la redazione
di Napolinord.it, Il Magazine
e cerbonecomunicazione.it ci
spinge verso una crescita che
deve essere sostenuta. Al
momento la crescita è soste­

nuta con enormi sacrifici  dai
ragazzi di Komunitas e da
pochi imprenditori che hanno
capito la bontà dell' associa­
zione che orgogliosamente
presiedo. La nostra attività
ovviamente non ruota solo
intorno alla Free Press ma
facciamo moltissimi progetti
nelle scuole dell'hinterland,
sia nel campo del giornalismo
in quello della grafica e della
comunicazione.

Il cibo si è sempre sposato
bene con lo stare assieme.
Quante volte ci si ritrova at­
torno ad una bella tavola in
compagnia di amici, magari
per vedere un bel film. Man­
giare e godersi un evento è
sempre un piacere, e a com­
prendere questa equazione
sono stati da poco anche gli
artisti. Questa pratica è stata
sperimentata ultimamente
nel campo delle rappresen­
tazioni  teatrali. La formula
Food and Theatre, ovvero
cibo e teatro, sta spopolando

Food and Theatre:Viaggio
interculturale tra l'arte e
l'esperienza del gusto

in tutto il mondo. In
Italia questi eventi
stanno riscuotendo un
incredibile successo,
grazie proprio al con­
nubio: Mangiare e di­
vertirsi. Tantissime sono

oramai le compagnie, in mo­
do particolare quelle del te­
atro di strada, che uniscono
allo spettacolo il gusto di
accompagnare l’esibizione
con arti culinarie di vario
genere. Nell'area a Nord di
Napoli ad esempio, serate
del genere, ovvero cena e
spettacolo, non sono rare
anzi....però solo poche hanno
un tale spessore. La musica
calza a pennello con serate
del genere, soprattutto se a
suonare sono gruppi o can­
tanti solisti di un certo rilievo.

Fondato da Maurizio Cerbone
mauriziocerbone@yahoo.it  3334924731
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Regolamento CE n. 1107/96
(pubblicato sulla GUCE L
148/96 del 21 giugno 1996).
Il riconoscimento nazionale
era avvenuto con DPR 10
maggio 1993 (pubblicato sulla
G.U. del 17 settembre 1993)
unitamente al Disciplinare di
produzione. Precedentemente
al Reg. CE n. 2081/92, la
denominazione di origine era
già stata riconosciuta a livello
nazionale con il DPR 15 set­
tembre 1988 (pubblicato sulla
G.U. n. 44 del 22 febbraio
1989). Successivamente, con
Decreto ministeriale del 7
aprile 1998, il MiPAF ha de­
terminato gli elementi di eti­
chettatura per la denomina­
zione registrata, mentre con
successivo Decreto del 21
luglio 1998 ha stabilito i criteri
per l’utilizzo dei termini di
designazione del prodotto.

Le origini della mozzarella
sono legate direttamente al­
l’introduzione del bufalo in
Italia. Secondo alcuni autori
la bufala italiana avrebbe ori­
gine autoctone, per il ritrova­
mento di reperti fossili nella
campagna romana, altri so­
stengono che essa sia stata
in t rodot ta  in  segu i to
all'invasione dei Longobardi,
altri ancora la attribuiscono
ai re Normanni intorno all’an­
no 1000. La confusione si
pensa sia stata generata dal
fatto che, con il termine di
bubalus, in epoca romana si
indicavano buoi, alci ed altri
ruminanti tra cui i buoi selva­
tici. Le prime notizie docu­
mentate sulla presenza del
bufalo in Italia risalgono in­
torno al XII-XIII secolo d.C.
(Archivio Abbazia Farpa), so­
prattutto a seguito dell’impa­
ludamento del basso versante
tirrenico. La parola “Mozza­

Cosi nacque la mozzarella, origini e storia di un
prodotto che riempie le tavole di tutto il mondo

rella” deriva certamente dal
termine “mozzare”, operazio­
ne di formatura praticata tra­
dizionalmente a mano nella
fase finale della lavorazione.
Tale termine appare per la
prima volta in un testo di
cucina citato da un cuoco del­
la corte papale nel XVI secolo.
Ma già nel XII secolo, i mo­
naci del monastero di S. Lo­
renzo in Capua (CE) usavano
offrire, per la festa del santo
patrono, una “mozza o pro­
vatura” accompagnata da
un pezzo di pane. I Borboni
prestarono molta attenzione
all'allevamento del bufalo tan­
to da creare un allevamento
nella tenuta reale di Carditello
dove nella metà del '700,
insediarono anche un caseifi­
cio. Nella piana del Volturno
ed in quella del Sele esistono
ancora le antiche “bufalare”,
co s t ruz i on i
c i rcolar i  in
muratura con
al centro un
camino per la
lavoraz ione
del latte e con
piccol i  am­
bienti addos­
sati alle pareti
d e s t i n a t i
all'alloggio dei
c o s i d d e t t i
bufalari. La
Registrazio­
ne
La denomina­
zione 'Mozza­
rella di Bufala
Campana' è
stata ricono­
sc iu ta  con



Il  formaggio fresco e la pasta
filata, hanno come elemento
primario il latte fresco di
bufala, particolarmente ricco
in grasso e proteine.
La filatura è un elemento
fondamentale per la creazione
del prodotto tipico e consiste
nel lavorare a mano la pasta
de l  formaggio a  f ine
maturazione con acqua
bollente fino a farla “filare”,
in modo da ottenere la
particolare consistenza del
prodot to  f ina le  ed i l
caratteristico “bouquet”.
Fattore determinato dalla
microflora particolare che si
sviluppa durante le varie fasi
d e l l a  l a v o r a z i o n e .

Elementi di tipicità di questo
prodotto: La mozzarella sotto la
lente di ingrandimento

La fase seguente è la
formatura, che in molti
caseifici si esegue ancora a
mano con la tradizionale
“mozzatura”, che il casaro
effettua direttamente con il
pollice e l’indice della mano.
Le mozzarelle così prodotte
vengono po i  l asc ia te
raffreddare in vasche di acqua
fredda e poi di acqua salata.
La crosta è sottilissima e di
colore bianco porcellanato,
mentre la pasta non presenta
occhiature ed è leggermente
elastica nelle prime otto-dieci
ore dalla produzione, e poi
sempre p iù fondente.
Il disciplinare, oltre alle
classiche forme tondeggianti,
prevede altre tipologie
commerciali: i bocconcini, le
ciliegine, le perline, i nodini,
gli ovolini e le famosissime
“trecce”. Il peso varia secondo
la forma, da 10 a 800 grammi
(3 kg per le trecce). E’
a m m e s s a  a n c h e
l’affumicatura, un antico e
tradizionale processo naturale
di lavorazione, ma in tal caso
la denominazione di origine
deve essere seguita dalla
d i c i tu ra  “a f fumica ta”.
Mediamente occorrono 4,2
litri di latte di bufala per la
produzione di un Kg di
mozzarella.

I prodotti caseari sono un
vero e proprio motore di
sviluppo del nostro terri­
torio, cosa rende questo
settore così fiorente so­
prattutto nella nostra
area?
Il segreto del comparto lat­
tiero-caseario nella nostra
area sta nell' approvvigiona­
mentodella materia prima,
cioè del latte, che avviene
quotidianamemte attingendo
al le produzioni  local i .
L'organizzazione del ciclo pro­
duttivo e della distribuzione
la modernità delle attrezzatu­
re  e la sicurezza dal punto
di vista igienico-sanitario di
molte aziende della nostra

area rendono il comparto to­
talmente all'avanguardia  ri­
spetto ad altre aree del paese.
La crisi mondiale ha inde­
b o l i t o  p a r e c c h i o
l'economia del nostro pa­
ese, questo è un comparto
che sta resistendo abba­
stanza bene, ritirnr che
puntare sui prodotti tipici
possa essere la formula
vincente?
La crisi ha infuito negativa­
mente anche se il comparto
come lei stesso dice ha retto,
a parte il periodo della crisi
prfonda dei rifiuti. Il segreto
è legato sicuramente alla
straordinarietà della mozza­
rella di Bufala che, a mio pa­
rere, è da definirsi un
miracolo biologico. La fertilità
del nostro territorio, una cor­
retta integrazione tra agricol­
tura sana e all'avanguardia,
un'attività di trasformazione
che privilegia la qualità dei
prodotti e dei processi e non

della quantità ha rappre­
sentato la chiave di volta
delle sfide di mercato. La
qualità dell'impegno delle
aziende del nostro compar­
to ha portato la Mozzarella
di Bufala a rappresentare
l'eccellenza dei formaggi
di antichissima tradizione
e tra i più conosciuti a li­
vello internazionale. Assi­
stere ancora oggi al rituale
della prova di filatura con
un bastoncino di legno­
dell'esperto"curatino" che
dal latte ancora caldo rie­
sce con antica maestria a
ricavare morbide, pastose
 e lattiginose mozzarelle
di bufala è una visione in­
descrivibile.
La mozzarella è definita
" l'Oro Bianco" delle no­
stre zone, ma qual'è il
segreto per riconoscere
un prodotto davvero di
qualità?
In uo storico film di Totò,
Miseria e Nobiltà, si diceva
" La premi se lascia cadere
il latte e la prendi altrio­
menti desisti". La mozza­
rella di qualità sconvolge i
sensi, il parametro più im­
portante di tutti è questo.
Le pseudo-mozzarelle che
hanno invaso il mercato
mondiale non tengono il
confronto con un prodotto
che è tipicamente campa­
no. L'autentica mozzarella
prsenta un bordo sottile
ed una struttura assoluta­
mente uniforme e arroton­
data. Solo una sfera bianco
porcellana fatta con latte
di bufala è mozzarella au­
tentica!  La sua forma e la
sua  e la sua composizione
sono in grado di darle tono,
morbidezza, flessibilità ed
elasticità che uniti ad un
gusto ed un profumo in­
confondibile ne fanno un
prodotto imbattibile. il gu­
sto dolce ed aromatico del
latte di bufala non puo es­
sere sostituito, più il latte
è puro, più il profumo
inonderà di piacere i sensi

La mozzarella un miracolo biologico
Enzo Cammisa, titolare di Pupatella ci svela i segreti del comparto



“Il vino è la poesia della ter­
ra”, così lo scrittore Mario
Soldati, descriveva il rapporto
tra i due elementi. Ogni vino
infatti racconta  gli uomini,
l’agricoltura o il clima che
determina il carattere di
un’annata. In ogni etichetta
c’è un odore, un sapore tipico
di quella terra stessa. La ven­
demmia è un rito, una di
quelle usanze ancestrali che
il consumismo non ci ha an­
cora tolto, l’odore di vino che,
sale di sera
nelle nostre
case, dà un
aroma di­
v e r s o  a
q u e l l e
g io rna te ,
legate in­
dissolubil­
men te  a
quell’even­
to. Non c’è
alcuna be­
vanda più
del vino che
s a p p i a
connotare
una zona, a
volte è il
vino stesso
ad impa­
dronirsi di un territorio, del
suo nome, il Montepulciano,
il Solopaca, solo per fare degli
esempi. A volte ci sono zone
come la nostra, dove ogni
piccolo agricoltore, fa il suo
vino ma lo vende ai suoi amici
fidati, quasi come se fosse
un dono, frutto del suo lavoro
e dell’amore per la sua terra.
La vendita diretta è uno dei
principali canali di mercato,
ma come si diceva prima, non
è rivolta a tutti, o meglio l’ac­
quirente deve conoscere il
produttore. Per risolvere que­
sto inconveniente, nella no­
stra zone sono sorte alcune
grandi enoteche, che oltre ai
vini di produzione propria,
raccolgono anche quelli dei
contadini del posto, aprendo
il mercato anche a loro e dan­
do la possibilità a tutti di as­
saporarne il gusto.

Vino ovvero: identikit di un territorio

Il vino come passione,
ma anche come svilup­
po economico, qual'è il
segreto del suo lavoro?
Pazienza, esperienza e
professionalità. Cerchiamo

sempre di of­
frire un pro­
dotto genuino.
La gente sa ri­
c o s c e r e  l a
qualità e sa
apprezzarla, ciò
questo è indi­
spensabile per
la nostra eco­
nomia. Quindi
puntate molto
sulla fideliz­
zazione della
clientela?
I c l ient i  mi
hanno sempre
dimostrato sti­
ma e questo è
quello che più

mi inorgoglisce. Pe noi
infatti la fidelizzazione è
fondamentale, perciò è da
oltre 50 anni che cerchia­
mo di offrire sempre il me­
glio. Valuta positivo
l ' a t t e g g i a m e n t o
dell'amministrazione,
vicina ad eventi come il
Galà del Bianco?
Si, certo, ritengo che Frat­
tamaggiore sia una delle
città migliori per investire
nel nostro comparto e non
solo. Penso che il ruolo
dell'amministrazione e
l'appoggio che dà a tali
iniziative siano importanti
per la nostra città.

Fiore Pedata: “La
passione per il
territorio è il segreto
di un buon vino”

Luigi Perotti, dirigente dell’istituto alberghiero
Don Bosco: "La nostra è una realtà territoriale
al servizio del rilancio del settore"

L'area di produzione della
mozzarella è localizzata di
Napoli nell’ampio fazzoletto
territoriale che
comprende i
comuni di Ar­
zano, Cardito,
F ra t tamag­
giore, Fratta­
minore e Mu­
g n a n o  d i
Napoli. Ov­
viamente i l
f e n o m e n o
produttivo si
allarga anche
alla provincia di Caserta ed
agli altri comuni a nord di
Napoli. La sua produzione è
fondamentale per l’economia
di questi comuni. Incentivarla
ed investire nella promozione
di questo prodotto è un atto
fondamentale per lo sviluppo
dell’intera area, che conta più
abitanti dell’intera regione
Umbria. Sono numerose le
aziende che si occupano della

L'influenza economica del cosiddetto
"oro bianco" nella nostra area

produzione della mozzarella
di bufale, e tali attività im­
prenditoriali vanno incorag­

giate e so­
stenute. Il
caso Dios­
sina non ha
scosso del
tutto, e per
fortuna, la
lavorazione
di  questa
prelibatezza
che ha por­
tato Napoli e
la Campania

sul tetto del mondo. Senza
la mozzarella, la Margherita,
non sarebbe stata la pizza
“regina” di tante tavole.
Fu la mozzarella, nel 1800,
l’ingrediente che diede tanta
fama a questa pizza. Alla re­
gina piacque cosi tanto che
il pizzaiolo  gliela intitolò.
Fu d'allora che la pizza Mar­
gherita si impose ovunque.

Quanto conta per la popo­
lazione poter contare su
un luogo di formazione
con questa specificità?
Penso che sia fondamentale,
infatti la valorizzazione dei
prodotti del territorio dipende
dalla professionalità con cui
ci si approccia agli stessi. Solo
in questo modo si può favo­
rire un rilancio.
Studio teorico ma anche
applicazione pratica. Bene,
ha centrato in pieno l’obietti­
vo. Il nostro istituto, fa della
pratica la propria attività prin­
cipale, il proprio vessillo. Noi
diamo vita ad un percorso di
laboratorio lungo ben 7 mesi.
Abbiamo perfino contattato
l’Associazione Italiana Som­
melier per un corso apposito.
Ci inorgoglisce la risposta
della nostra platea scolastica
che ogni anno continua ad
aumentare, ora infatti conti­
mo circa 350 studenti prove­
nienti anche da molti comuni
l imitrofi, percio c'è la
necessità di altri spazi.
I vostri programmi sono
rivolti anche allo studio
dei prodotti del posto.

Ovviamente, le dico solo che
i nostri ragazzi con la fragola
riescono a fare qualsiasi cosa:
torte, budini e non solo.
Questo ovviamente solo per
farle un esempio, ovviamente
curiamo anche altri prodotti
tipici.
Rilanciare l’economia
partendo quindi dai
prodotti locali. In qualche
maniera bisogna tornare
all’antico, bisogna tornare alla
valorizzazione dei prodotti
genuini del territorio ed è
necessa r i a  una  cu ra
particolare per il biologico.
Le assicuro che la gente sa
apprezzarlo, e preferisce
sempre i prodotti che non
sono trattati con ormoni




