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Il settore bio necessita 
di buoni casari
Tre casari bio quest’anno hanno ottenu-
to il primo posto nella rispettiva catego-
ria agli Swiss Cheese Awards. Su 28 ca-
tegorie ciò corrisponde a oltre il 10 per 
cento – la quota di  mercato del formag-
gio bio si situa attorno al 6 per cento. Il 
settore bio dispone quindi di casari che 
hanno saputo dimostrare che con il lat-
te bio si può fabbricare 
il meglio del formaggio. 
In fondo è logico, infatti 
grazie al foraggiamen-
to basato su mangimi 
grezzi e all’allevamento 
rispettoso degli animali 
il latte bio è una base 
importante per il miglior 
sapore e la massima 
qualità. Si può produrre un formaggio di 
ottima qualità solo con materie prime di 
ottima qualità. I produttori di latte bio 
sono gli ambasciatori della sostenibilità, 
del benessere degli animali e della qua-
lità del latte. I casari dal canto loro adot-
tano questi valori e li trasformano in 
prodotti emozionali. Abbiamo bisogno 
di un maggior numero di casari nelle 
regioni produttrici di eccellenti formaggi 
per il segmento delle specialità ad alto 
costo. La concorrenza è spietata. La re-
gionalità nel settore dei formaggi è un 
punto essenziale e bisogna inoltre affer-
marsi anche nei confronti di altri mar-
chi di qualità come per esempio Coop 
Fine Food e Migros Sélection. I punti di 
forza del biologico sono le materie pri-
me prodotte in modo sostenibile e la 
trasformazione delicata. Ma non basta. 
Bisogna riuscire a dimostrare che anche 
il gusto rappresenta un maggior valore. 
Bio Suisse deve appoggiare i casari in 
questo intento, soprattutto per quanto 
riguarda la comunicazione. In ottobre, 
in occasione di un workshop che si è 
tenuto presso il museo Burgrain a Al-
berswil LU, ha avuto luogo un incontro 
di produttori di formaggio bio, commer-
cianti e i responsabili di Bio Suisse, in 
occasione del quale sono state gettate 
le basi per una collaborazione più inten-
sa nello sviluppo del mercato del for-
maggio bio.

Markus Spuhler, redattore capo 

Foto in prima pagina: Thomas Stadelmann 
è uno dei biocasari premiati agli Swiss 
Cheese Awards.  Foto: Marion Nitsch
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