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“Figliata Di Santo” al Ministero dell’Economia e il bre-

vetto. Un’idea tanto originale non poteva passare inos-

servata: in breve tempo compaiono copie dai nomi
creativi, da “cucciolata di bufala” a “mozzarella incin-
ta” Cosi il mercato si popoladi tentativi di imitazione.
«A yolte mettono troppa panna o l'involucro € trop-

'Spesso — racconta Francesco Di Santo — in questo

m . . .
| modo il gusto della mozzarella si perde. Nol, Invece,

abbiamo trovato e brevettato il giusto equilibrio™.
Francesco e Antonio Di Santo, agronomo il primo e

perito agrario il secondo, hanno scelto la filiera corta:

il 1atte proviene solo dai loro animali e quando finisce,

finisce. In fondo & questo che garantisce autenticita a

ogni pezzo.
La lavorazione riprende1l passaggi della mozzarella

di bufala, con una differenza: qui si modella un invo-
lucro sottile riempito di perline € panna, poi mozzato
e chiuso a mano. In estate, quando il 1atte abbonda, 1a
produzione toccale duemila unita settimanali, S€gno
del successo di una creazione ancora di nicchia ma

molto amata in Campania.
Per tutelarne identita e valore, i Di Santo hanno scel-

to qualita e una crescita lenta e controllata. Questa
rarita casearia resta, cosl, fedele alle origini contadi-
ne, al ritmo della stalla e alla manualita dei.maestri
casari che I’hanno vista nascere. E mentre si afferma
come cult gastronomico, i suoi creatori ne difendono

dell'audacia campana nel settore lattiero-caseario.
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il carattere originario e la trasformano in manifesto




