Fiumi di latte scorrono lungo la Penisola. Nonostante il calo degli ultimi anni, ancora oggi ogni italiano consuma mediamente 57 litri della bianca bevanda l'anno, con il 14% della spesa alimentare complessiva destinata all'acquisto di latte, yogurt e formaggi e prodotti della filiera lattiero-casearia. Per garantire ai consumatori la possibilità di riconoscere al primo sguardo prodotti "buoni, rintracciabili e sicuri, dalla stalla alla tavola", in questi giorni su bottiglie, vasetti e confezioni arriva la mucca Itala, protagonista di un nuovo marchio di qualità. Un bovino a forma di cuore, con fascia tricolore al collo e corona sul capo, che vuol essere una sorta di bollino blu dei latticini, promosso da Unalat (Unione nazionale associazioni dei produttori di latte bovino), finanziato dal Mipaaf (ministero Politiche agricole e forestali) e realizzato con la collaborazione dell'Inran (Istituto nazionale ricerca alimenti e nutrizione). "Questo comparto - ha spiegato Ernesto Folli, presidente di Unalat, presentando il nuovo marchio oggi a Roma - che al consumo vale 22 miliardi di euro, punta oggi su Itala, primo marchio italiano non commerciale, aperto a tutti gli operatori della filiera lattiero-casearia, che garantisce la qualità del latte e dei suoi derivati". Per essere 'griffati', insomma, i prodotti devono essere stati ottenuti secondo regole a cui gli allevatori e trasformatori decidono volontariamente di attenersi, dando la completa disponibilità di sottoporsi a verifiche e controlli. "Un sistema che impegna allevatori, trasformatori e distributori della filiera lattiero-casearia - ha aggiunto Folli - a mettersi al servizio del consumatore per fornirgli prodotti buoni, rintracciabili e sicuri". Una sicurezza che parte dagli allevamenti: qui è posta la massima attenzione all'alimentazione e alla salute degli animali. "Perché la qualità del latte dipende dalla salute e dall'alimentazione della mucca", ha ricordato Carlo Cannella, presidente dell'Inran. Le norme a salvaguardia della qualità si estendono a tutte le fasi di lavorazione e trasformazione della materia prima in latte alimentare, yogurt, ricotta, burro, mascarpone, creme di latte e formaggi, attraverso il controllo di processi tecnologicamente avanzati ma rispettosi dei gusti e sapori tradizionali. Non solo. Le organizzazioni che hanno aderito al marchio lavorano latte del territorio. Un elemento importante, hanno evidenziato gli esperti, perché la vicinanza delle aziende agricole agli stabilimenti di trasformazione contribuisce a un sistema di produzione rispettoso dell'ambiente, imponendo scelte operative e commerciali che riducono i consumi energetici dei trasporti e degli stessi processi produttivi. Oltre alla qualità, fra gli obiettivi del progetto c'è la promozione del consumo dei prodotti della filiera lattiero-casearia, nella quale sono coinvolti complessivamente 150 mila lavoratori (100.000 negli allevamenti, 30.000 nell'industria casearia, 20.000 nell'indotto), con un valore alla produzione di 4,8 miliardi di euro, che diventano 15 miliardi dopo la trasformazione industriale. E un export che nel 2007 ha raggiunto 1,3 miliardi di euro ed è in costante crescita. Le prime aziende ad aderire al progetto operano in Lombardia, Friuli Venezia Giulia, Toscana, Campania, Basilicata e Puglia. Ma con il marchio della mucca tricolore gli organizzatori puntano anche a promuovere la conoscenza dei valori nutrizionali e salutistici del latte e dei suoi derivati, attraverso media, internet, scuole, iniziative di accoglienza nelle aziende. E dal prossimo autunno prenderà il via anche una campagna di educazione alimentare, rivolta agli alunni delle scuole elementari e medie.(Fonte: AdnKronos Salute)
