
Latte di alta qualità, l’oro
bianco da riscoprire
Consumato fin da epoche remote, il latte è il liquido alla
base  dell’alimentazione  dei  cuccioli  dei  mammiferi.  Un
prodotto molto nutriente, che siamo abituati a consumare fin
da bambini, intolleranze ed allergie permettendo. Il latte è
in  grado  di  fornire  al  nostro  organismo  molte  sostanze
nutrienti  di  cui  abbiamo  comunemente  bisogno.  E’  molto
utilizzato tal quale, come bevanda fresca per una merenda
genuina, ma anche per la colazione. E’ inoltre elemento base
per la preparazione di numerose ricette di cucina, ma anche
per la gelateria di alta qualità, contribuendo alla buona
riuscita dello stesso E poi, è la materia prima alla base per
la produzione del formaggio, grazie alla trasformazione della
principale  proteina  che  contiene:  la  caseina.  Essa,  in
particolari condizioni (di temperatura, di pH e in presenza di
un enzima), coagula e passa allo stato gel producendo quello
che comunemente chiamiamo cagliata, da cui poi avrà origine il
formaggio.

Negli ultimi anni però, complice anche la diffusione della
diagnosi legata all’intolleranza al principale zucchero del
latte,  il  lattosio,  si  è  assistito  a  una  parziale
demonizzazione dell’alimento, eliminandolo dalla propria dieta
o sostituendolo con  bevande, talvolta, industriali.

Ma il latte di qualità esiste e, se consumato in quantità non
eccessive, può essere un vero alleato nel mantenere il nostro
benessere.

Parlare di latte non è sbagliato. Infatti la legge ci dice che
quando non viene segnalato l’animale da cui origina, si fa
riferimento al latte vaccino. Ne esistono molti altri, ma meno
diffusi e reperibili (anche se oggi l’industria alimentare
propone qualsiasi tipologia di latte soprattutto nelle catene
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della GDO), come il latte di capra, il latte di bufala o
quello di asina.

Ebbene,  seppur  la  maggior  parte  di  noi  ha  come  abitudine
l’acquisto di latte a lunga conservazione (intero, scremato,
parzialmente scremato) che si trova comunemente sullo scaffale
del supermercato, esistono filiere di qualità da valorizzare e
a cui poter attingere quando si vuole consumare un prodotto
diverso.

Attenzione: non bisogna confondere il latte fresco con il
latte crudo. Il latte fresco subisce un trattamento termico di
pastorizzazione  che  ha  lo  scopo  di  eliminare  la  flora
batterica  (anche  quella  positiva,  non  solo  quella
eventualmente  patogena)  dal  liquido.  Il  latte  crudo  non
subisce invece alcun trattamento termico preventivo, ma una
filtrazione prima di essere messo in commercio.

Latte  crudo:  i  distributori  e  l’utilizzo
professionale
Una decina di anni fa circa la filiera del latte ha tirato un
sospiro di sollievo. Sono infatti state installate numerose
“casette del latte” ove è possibile acquistare il latte crudo,
munto da poche ore seguendo rigide regole in fatto di igiene.
Come è ovvio che sia, il latte crudo possiede un grande numero
di microrganismi che fanno bene alla nostra salute, ma ne può
avere  anche  di  patogeni,  seppur  molto  controllato.  Ne  è
sconsigliato il consumo infatti alle persone immunodepresse e
fragili, se non previa bollitura. Ma a questo prodotto è stata
fatta una vera e propria guerra, tanto da mettere in guardia
le persone verso il suo consumo. Ovvio che la vendita di latte
crudo  diretta  al  consumatore  ad  un  prezzo  equo  per
l’allevatore,  ma  non  eccessivo  per  il  consumatore,  si  è
rivelata un vero successo nell’immediato, ma ha creato mal
contenti  nell’industria  agroalimentare.  La  potente  campagna
diffamatoria verso l’utilizzo di latte crudo (“fa male”) ha
sfiduciato i consumatori e in circa 10 anni la presenza dei



distributori ha subito una forte flessione in negativo. Certo
è  che,  secondo  le  indicazioni  anche  del  Ministero  della
Salute,  il  latte  crudo  va  consumato  previa  bollitura.
Altrettanto sicuro è anche che il rischio zero, consumando
latte crudo, non esiste, soprattutto per bambini, anziani e
persone fragili. L’utilizzo del latte crudo in pasticceria o
gelateria potrebbe essere potenzialmente interessante, anche
se si potrebbe incorrere in diverse problematiche. La prima
riguarda  l’obbligatorietà  della  pastorizzazione  previo
utilizzo e l’effettiva autorizzazione da parte degli organi
preposti  al  controllo.  La  seconda  riguarda  le  sue
caratteristiche, in termini di omogeneizzazione dei grassi e
quantità di proteine: non sono stabili nel tempo, ma variano
in funzione della stagione e dell’alimentazione degli animali.
Infine, l’aroma. Non siamo più abituati a quei sentori di
erbaceo  tipici  del  latte  crudo  talvolta  anche  spinti;  il
gelato cambia letteralmente aroma, andandosi a caratterizzare
in  maniera  importante.  Utilizzare  latte  crudo  in  un
laboratorio professionale è quindi una scelta importante, che
richiede attenzioni particolari per la sua lavorazione.

Latte nobile, Salvaderi e latte fieno: filiere di
qualità
Sono molte e diverse le aziende produttrici di latte che hanno
deciso  di  investire  risorse  per  proporre  un  latte
riconoscibile e di alta qualità, al di fuori delle logiche
legate  alla  vendita  alle  grandi  industrie  alimentari.  Si
tratta di aziende che hanno deciso di valorizzare il proprio
prodotto, il latte, per il suo consumo tal quale. Un percorso
che ha richiesto il ripensamento di intere filiere, dalla
scelta della razza bovina, fino al suo allevamento, alla sua
alimentazione.  E’  il  caso  dell’azienda  agricola  Salvaderi,
ubicata in provincia di Lodi, che ha scelto di valorizzare il
proprio latte, prodotto da vacche che vivono libere al pascolo
di razza Guernsey, che ha la caratteristica di possedere la
proteina caseina A2A2 che non causa gonfiori e pesantezza



durante il suo consumo. Il latte viene pastorizzato il minimo
indispensabile  per  essere  poi  consumato  senza  trattamento
termico  alcuno.  Latte  nobile  è  invece  un  marchio  di  alta
qualità che nasce dalla volontà di dare una risposta alla
produzione industriale, orientata al produrre latte al minor
costo  possibile.  E’  un  progetto  firmato  da  ANFoSC,
l’Associazione nazionale formaggi sotto il cielo. Il marchio
Latte  Nobile  identifica  quindi  un  modello  produttivo  con
relativo  disciplinare;  punta  a  garantire  agli  animali  un
ambiente confortevole, un’alimentazione a base di erbe e fieno
con l’utilizzo di pochi mangimi naturalmente privi di OGM e
insilati. E poi, dall’Alto Adige, arriva un altro marchio di
qualità. E’ latte fieno, registrato anche come STG (Specialità
Tradizionale Garantita) dal 2016. Un latte prodotto da animali
allevati secondo alti standard di benessere e che si nutrono
solo con fieno, cereali ed erba, senza integratori e mangimi
fermentati. La sua produzione è disciplinata da un regolamento
specifico. La produzione coinvolge oltre 4500 aziende con una
presenza media di circa 15 capi ognuna.


