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Itinerario enogastronomico tra tradizione casearia e paesaggio

LARTE CASEARIA DI LETTERE

Radicata in una tradizione antica, 'arte casearia dei Monti Lattari rappresenta una delle espressioni piu
autentiche del patrimonio agroalimentare campano. Nel territorio di Lettere, tra pascoli collinari e
ambienti naturali incontaminati, prende forma una filiera produttiva che unisce allevamento, trasforma-
zione e cultura gastronomica.

| prodotti lattiero-caseari locali sono il risultato di pratiche tramandate nel tempo, in cui il legame tra
ambiente, alimentazione degli animali e qualita del latte assume un ruolo fondamentale. Lintero proces-
so produttivo si configura come un equilibrio tra tradizione e manualita, capace di restituire sapori genui-
ni e identitari.

ITINERARIO CONSIGLIATO

1. LE AZIENDE AGRICOLE E | PASCOLI
lIl percorso ha inizio presso le aziende agricole del territorio, dove € possibile osservare le modalita di
allevamento del bestiame e conoscere le caratteristiche dei pascoli dei Monti Lattari.
Gli allevatori illustrano le pratiche tradizionali legate alla cura degli animali e alla mungitura, eviden-
ziando il rapporto diretto tra ambiente naturale e qualita del latte. Questa prima fase consente al
visitatore di comprendere l'origine del prodotto e il valore del lavoro agricolo.

2. | CASEIFICI ARTIGIANALI

La seconda tappa conduce ai caseifici locali, luoghi in cui il latte viene trasformato secondo tecniche
artigianali consolidate.

Durante la visita e possibile assistere alle principali fasi della lavorazione: coagulazione del latte, rottura
della cagliata, filatura della pasta e formatura dei prodotti.

In alcuni casi vengono proposte dimostrazioni pratiche e attivita didattiche, che permettono di approfon-

dire la conoscenza delle tecniche produttive e di vivere un’esperienza diretta della tradizione casearia.
3. DEGUSTAZIONE DEI PRODOTTI TIPICI

Il percorso prosegue con una fase dedicata alla degustazione presso agriturismi o aziende agricole.

| prodotti caseari locali vengono presentati in abbinamento a pane artigianale, conserve tradizionali e
vini del territorio, offrendo un’esperienza sensoriale completa.

Questo momento consente di apprezzare le caratteristiche organolettiche dei formaggi e di compren-
dere il loro ruolo nella cucina tradizionale dei Monti Lattari.
4. PAESAGGIO E PATRIMONIO CULTURALE

Litinerario si conclude con una tappa di carattere paesaggistico e culturale. La visita al Castello di
Lettere e ai punti panoramici circostanti offre una visione d’insieme del territorio.

Da queste posizioni e possibile osservare 'estensione dei Monti Lattari e comprendere il contesto
ambientale in cui si sviluppa la tradizione pastorale locale.

Lesperienza gastronomica si integra cosi con la scoperta del patrimonio storico e naturale, restituendo
un'immagine completa e coerente del territorio.

UN PERCORSO TRA SAPERE E SAPORI

“Lettere di gusto: racconto bianco dei Monti Lattari” propone un itinerario che valorizza la filiera casearia
come elemento identitario del territorio.

Dalla produzione del latte alla trasformazione artigianale, fino alla degustazione finale, ogni tappa contri-
buisce a raccontare una cultura fatta di gesti, tradizioni e conoscenze tramandate nel tempo.

Un'esperienza pensata per chi desidera entrare in contatto con l'autenticita dei luoghi e riscoprire il valore
delle produzioni locali.

Caseifici Consigliati [Lettere e dintorni]:

« Caseificio Bari srl [Lettere - NA] « Caseificio Vicedomini [Lettere - NA]
« Latterie Gargiulo [Gragnano - NA] « Latteria Cavaliere [Gragnano - NA]
« Caseificio Parlato [Pimonte - NA] « Caseificio Ruocco [Agerola - NA]

INFORMAZIONI UTILI

« Durata: 1 giornata « Periodo consigliato: tutto l'anno » Attivita: visite in azienda agricola, esperienze in
caseificio, degustazioni guidate, percorsi naturalistici

Un viaggio nel cuore dei Monti Lattari, dove il bianco del latte racconta una storia antica fatta di territorio,
tradizione e passione.

PRO LOCO LETTERE
Via Santa Maria la Lama, 2 | Lettere [NA]| Tel. +39329 9350986 | mail: prolocolettere@gmail.com
orari: dal Lunedi al Sabato dalle ore 9:30 alle ore 12:30 e dalle ore 16:30 alleore 19:30 | @ @

(M ‘?/ =

COMUNE di
LETTERE

WIMOUSIKE

A 4



p—
Fon rlo Sviluppo
— — — ela
h— b— PROGETTO FINANZIATO CON RISORSE DEL

h—
REGIONE CAMPANIA FSC - PIANO SVILUPPO E COESIONE
WI N IE Q N D | a ZZ L_]_‘ DELLA REGIONE CAMPANIA|

LETTERE
DI FARINA:

ANTICA ART
BIANCA TRA
| MONTI LATTARI

schede sintetiche dei principali prodotti caseari

Fior di latte dei Monti Lattari

Categoria: formaggio fresco a pasta filata.

Latte utilizzato: latte vaccino.

Metodo di lavorazione: artigianale, con tecnica di filatura della pasta.

Caratteristiche: consistenza morbida ed elastica, colore bianco latteo, sapore delicato e leggermente acidulo.
Utilizzo gastronomico: consumato fresco, spesso accompagnato da pane casereccio oppure utilizzato
nella preparazione di piatti della tradizione campana.

Curiosita: rappresenta uno dei prodotti piv diffusi dell'area dei Monti Lattari ed e strettamente legato alla
tradizione casearia locale.

Ricotta fresca

Categoria: latticino fresco.

Materia prima: siero di latte derivante dalla lavorazione del latte vaccino o misto.

Metodo di produzione: il siero viene riscaldato fino a far affiorare i fiocchi proteici che vengono successiva-
mente raccolti in fiscelle.

Caratteristiche: consistenza cremosa e soffice, colore bianco brillante, gusto delicato e leggermente dolce.
Utilizzo gastronomico: consumata fresca oppure utilizzata nella preparazione di numerosi piatti tradizio-
nali e prodotti dolciari.

Caciotta artigianale

Categoria: formaggio a pasta semicotta

Latte utilizzato: latte vaccino

Stagionatura: breve, generalmente da alcune settimane a pochi mesi

Caratteristiche: pasta compatta ma morbida, gusto delicato con leggere note lattiche

Utilizzo gastronomico: formaggio da tavola, ideale in abbinamento con pane rustico e prodotti della tradi-
zione contadina.

Scamorza affumicata

Categoria: formaggio a pasta filata.

Latte utilizzato: latte vaccino.

Metodo di lavorazione: simile a quello della mozzarella, con successiva affumicatura naturale.
Caratteristiche: pasta compatta ed elastica, aroma affumicato, gusto piu intenso rispetto ai formaggi
freschi.

Utilizzo gastronomico: ottima consumata alla griglia o come ingrediente in numerose preparazioni della
cucina locale.

Burrata

Categoria: latticino fresco a pasta filata.

Latte utilizzato: latte vaccino.

Metodo di lavorazione: involucro esterno di pasta filata che racchiude al suo interno un ripieno morbido di
stracciatella e panna.

Caratteristiche: consistenza cremosa e delicata, sapore fresco e leggermente dolce.

Utilizzo: consumata fresca, spesso accompagnata da pane artigianale, pomodori o verdure di stagione.

Stracciatella di mozzarella

Categoria: latticino fresco

Materia prima: filamenti di pasta filata sfilacciati e mescolati con panna fresca

Caratteristiche: consistenza cremosa e filamentosa, sapore delicato e lattico

Utilizzo gastronomico: utilizzata come ripieno per burrata o servita fresca come prodotto da degustazione.

Figliata

Categoria: latticino fresco tradizionale

Latte utilizzato: latte vaccino

Metodo di lavorazione: grande involucro di mozzarella che racchiude al suo interno piccoli bocconcini di
mozzarella immersi nella panna

Caratteristiche: consistenza morbida e cremosa, gusto ricco e delicato

Curiosita: prodotto tipico della tradizione casearia campana, spesso realizzato durante eventi e occasioni
speciali per la sua spettacolare apertura al momento del taglio.

Provolone con le noci

Categoria: formaggio stagionato aromatizzato

Latte utilizzato: latte vaccino

Caratteristiche: pasta compatta arricchita con pezzi di noci che conferiscono una nota aromatica e legger-
mente tostato al sapore

Utilizzo gastronomico: ideale come formaggio da degustazione o in abbinamento con miele e confetture.

Scamorza con le olive

Categoria: formaggio a pasta filata aromatizzato

Latte utilizzato: latte vaccino

Caratteristiche: pasta elastica arricchita con olive che donano al formaggio un aroma mediterraneo e una
nota sapida

Utilizzo gastronomico: ottima consumata fresca o leggermente grigliata, spesso servita come antipasto
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