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COMUNICATO STAMPA

Sulle tavole di Natale, il racconto dell’ltalia attraverso i
formaggi DOP

Con “Think Milk, Taste Europe, Be Smart”, il Natale é un viaggio tra le eccellenze DOP delle varie
regioni, dal Bitto al Ragusano DOP, espressioni di un patrimonio gastronomico ricco di storie e
tradizioni

Roma, 9 dicembre 2025 - Le eccellenze casearie DOP tornano al centro delle tavole natalizie italiane,
raccontando un luogo, una storia e una cultura del gusto che unisce le generazioni attorno alla tavola.
Partendo dalle valli alpine fino ad arrivare in Calabria e alle isole mediterranee, ogni angolo d’ltalia sa offrire
una specialita casearia capace di completare taglieri e impreziosire antipasti, primi piatti e ricette della
tradizione natalizia. Per “Think Milk Taste Europe, Be Smart”, il progetto promosso dal settore lattiero-
caseario di Alleanza delle Cooperative Italiane, realizzato da Confcooperative con il cofinanziamento della
Commissione europea, le festivita natalizie rappresentano un’opportunita per esplorare i sapori del territorio
e valorizzare quel patrimonio gastronomico espressione di una memoria collettiva.

Nel Nord del Paese dominano i sapori di montagna come la Fontina DOP della Valle d’Aosta, ingrediente
principe della fonduta, che accompagna il pane di segale nelle lunghe serate festive, e i sentori di erbe
alpine del Castelmagno DOP, perfetto in un risotto insieme a timo e pepe rosa. Anche il Gorgonzola DOP
esprime la sua versatilita in tutte le portate, a partire da antipasti creativi come Cupcakes salati agli spinaci
con frosting al Gorgonzola DOP. Nella alta Lombardia, il Bitto DOP e il Taleggio DOP sposano polente,
risotti delle feste o piatti piu rustici come tortellini di zucca e taleggio DOP con nocciole e salsiccia. Se in
Friuli-Venezia Giulia, il Montasio DOP si fa apprezzare in abbinamento a vini bianchi aromatici e miele di
castagno, in Veneto regnano il Formaggio Piave DOP e I'Asiago DOP, protagonisti di antipasti e torte salate
natalizie. Sulle tavole emiliane e lombarde, ad ogni Natale primeggiano Grana Padano DOP e Parmigiano
Reggiano DOP proposti in purezza con miele e mostarde o come ingredienti di paste ripiene.

Nel Centro ltalia, va in scena il pecorino in tutte le sue declinazioni regionali: in Toscana, il Pecorino Toscano
DOP impreziosisce taglieri e pani rustici durante i pranzi delle feste, cosi come quello Romano DOP,
simbolo del Lazio e del centro-sud, che accompagna i piatti piu sapidi della tradizione capitolina.

Nelle Marche e in Umbria, il formaggio si unisce ai salumi e al pane casereccio. E il caso del Formaggio di
Fossa di Sogliano DOP, stagionato nelle antiche fosse di tufo, che richiama la memoria contadina
diventando protagonista di taglieri e piatti rustici tipici del territorio.

In Sud ltalia, il Natale profuma di latte fresco con la Mozzarella di Bufala Campana DOP, regina dei buffet
e antipasti festivi come la ghirlanda di pane con mozzarella e pomodoro, o di note dolci e piccanti del
Provolone del Monaco DOP. In Puglia, regna la delicatezza della Mozzarella di Gioia del Colle DOP, mentre
la Calabria porta in tavola il Caciocavallo Silano DOP, stagionato sulle montagne della Sila. In Sicilia, le
feste hanno il sapore del Ragusano DOP e del Pecorino Siciliano DOP, mentre in Sardegna, il Fiore Sardo
DOP e il Pecorino Sardo DOP, simboli di una tradizione pastorale millenaria, custodiscono quegli aromi
mediterranei identitari dell’isola.

“Think Milk, Taste Europe, Be Smart”, anche nell'occasione piu conviviale dell’'anno, torna a sottolineare
come la scelta di un prodotto caseario DOP significhi portare avanti delle testimonianze reali di territori,
culture e comunita, nonché un modello di qualita certificata, riconosciuto in tutto il mondo.

www.thinkmilkbesmart.eu

Per le linee guida su diete sane ed equilibrate si prega di consultare il sito internet https:/www.crea.gov.it/ Linee guida per una sana alimentazione italiana - FBDG developed by CREA



" : L’UNIONE EUROPEA SOSTIENE
golfltrl}ar_\znato CAMPAGNE CHE PROMUOVONO ENJOY
all’'Unione europea PRODOTTI AGRICOLI DI QUALITA

IT'S FROM

Finanziato dall'Unione europea. Le opinioni espresse appartengono tuttavia al solo o ai soli autori e non riflettono necessariamente le opinioni dell'Unione europea o dell'Agenzia esecutiva europea
per laricerca (REA). Né I'Unione europea né I'amministrazione erogatrice possono esserne ritenute responsabili. E PE

Per informazioni:

Enrica Benzoni Alina Fiordellisi

Ufficio stampa “Think Milk, Taste Europe, Be Smart!’ Ufficio stampa CONFCOOPERATIVE
Blancdenoir srl, Piazza Matteotti -25015 Desenzano d/G Via Torino, 146 — 00184 Roma
stampa@blancdenaoir.it fiordellisi.a@confcooperative.it

Tel. 030 7741535; Mob. 338 8616219 Tel. 06 46978202; Mob. 380 3996627

www.thinkmilkbesmart.eu

Per le linee guida su diete sane ed equilibrate si prega di consultare il sito internet https:/www.crea.gov.it/ Linee guida per una sana alimentazione italiana - FBDG developed by CREA


mailto:stampa@blancdenoir.it
mailto:fiordellisi.a@confcooperative.it

