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Un viaggio tra tradizione casearia, civiltà contadina 
e memoria rurale nel cuore della Piana del Sele, 
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Presentazione del Museo
Il Museo della Bufala e della Mozzarella nasce per raccontare la lunga storia dell’allevamento bufalino e della 
trasformazione del latte nella celebre mozzarella campana. Dopo anni a Battipaglia, il museo trova oggi la sua sede 
definitiva a Paestum, in un contesto autentico: un’azienda agricola attiva, con stalle, caseificio biologico e laboratori 
didattici.

Qui, più che osservare, si vive la narrazione: gli ambienti sono reali, gli oggetti originali, le bufale presenti. Oltre 
5.000 reperti – attrezzi, documenti, fotografie – raccolti in oltre dieci anni di ricerca, raccontano una civiltà operosa e 
ingegnosa.

Il percorso accompagna il visitatore dalle prime testimonianze medievali fino alle tecnologie moderne, mostrando 
antichi mestieri come il bufalaro e il vullaro, le pratiche di riuso del letame, l’artigianato della pelle e delle corna. 
Ogni sezione unisce storia, esperienza e interattività.
Il Museo si propone come luogo educativo per le scuole, attrazione culturale per i turisti e spazio di riflessione per chi 
vuole comprendere il valore di un territorio che ha fatto della bufala un simbolo di identità e qualità. È un viaggio tra 
natura e memoria, che si chiude con il gusto autentico della mozzarella fatta ancora oggi come una volta.
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Paestum non è soltanto un luogo archeologico. 
È un paesaggio che continua.
Tra i Templi, i campi, i corsi d’acqua e le antiche 
masserie si è sviluppata nei secoli una civiltà 
profondamente legata alla bufala. Prima ancora che 
l’archeologia restituisse al mondo la magnificenza 
dell’antica città, questo territorio era vissuto e 
trasformato quotidianamente da allevatori, contadini 
e casari.
Una pergamena del 1052, conservata presso l’Archivio 
della Badia della Santissima Trinità di Cava de’ Tirreni, 
documenta la presenza della bufala nell’area di 
Capaccio. È una delle più antiche testimonianze scritte 
finora conosciute in questa parte della Campania. 
La bufala non compare come elemento occasionale, 
ma come parte concreta di un’economia e di un 

Jules Coignet (1798–1860), Paesaggio di Paestum con bufale.

Perché a Paestum

paesaggio già organizzati.
Nei secoli successivi, atti notarili, inventari, contratti 
e registrazioni fiscali raccontano una presenza 
sempre più stabile. La bufala viene allevata, 
valutata, scambiata e protetta: è una ricchezza viva, 
perfettamente adattata alle terre umide e paludose 
della Piana del Sele.
Un documento del 1649 riguarda proprio il feudo 
di Spinazzo e Cannitelli, lo stesso luogo in cui oggi 
sorgono l’azienda zootecnica e il Museo. Vi è descritta 
una masseria bufalina organizzata, con gli animali 
suddivisi secondo l’età e il valore economico. Quattro 
secoli fa, dunque, nelle terre percorse oggi dai 
visitatori, si allevavano già le bufale.
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È per questa continuità che il Museo ha scelto 
Paestum come propria sede definitiva. Qui la storia 
non viene semplicemente esposta: continua a vivere 
in un’azienda agricola attiva, tra le stalle, il caseificio, 
gli oggetti originali e i gesti tramandati dagli antichi 
casari. Il Museo nasce per preservare, raccontare e 

Edmund Hottenroth (1804–1889), Paesaggio di Paestum con bufale.

La bufala non fu semplicemente 
portata a Paestum. 
La bufala riconobbe Paestum.

tramandare una civiltà che ha modellato il paesaggio 
e l’identità della Piana del Sele. Custodisce mestieri, 
strumenti, documenti e saperi che rischiavano di 
scomparire, ricordando alle nuove generazioni che la 
mozzarella non è soltanto un prodotto, ma il risultato 
di una lunga relazione tra territorio, animali e uomini.
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Questa sezione introduce il visitatore al cuore del 
museo: il millenario rapporto tra l’uomo e la bufala 
nella Piana del Sele. Attraverso una galleria fotografica 
e documentaria, si racconta un percorso che va dal 
XI secolo al Novecento, tra allevamenti, masserie, 
caseifici artigianali e vita rurale.
In esposizione oltre 400 documenti – mappe, contratti, 
inventari, lettere – e circa 150 fotografie d’epoca 
che immortalano scene di pascolo, mungitura, 
trasporto del latte e lavorazione della mozzarella. 
Ogni immagine è accompagnata da didascalie in 
italiano e inglese, per offrire un racconto accessibile 

e suggestivo. Questi materiali non sono solo reperti, 
ma testimonianze vive di una civiltà che ha saputo 
costruire un’economia e una cultura intorno alla 
bufala. Si osservano i volti segnati dal lavoro, le bufale 
immerse nell’acqua, gli attrezzi semplici e ingegnosi 
usati per la gestione quotidiana della mandria.
Il visitatore viene accompagnato in un viaggio che è 
al tempo stesso storico ed emotivo. La galleria mostra 
come, nel tempo, siano cambiati i contesti, ma non 
la centralità della bufala nella vita di queste terre. Un 
omaggio alla memoria collettiva della Piana del Sele.

La Bufala e la sua Storia
Galleria fotografica e documentaria
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La mungitura rappresenta uno degli aspetti più 
evocativi e simbolici dell’allevamento bufalino. Un 
tempo, avveniva in recinti aperti, tra canti, comandi 
vocali e rituali tramandati oralmente. Ogni bufala 
veniva chiamata per nome; riconosceva la voce del 
bufalaro e si avvicinava al proprio posto. I piccoli 
venivano lasciati accanto alla madre per stimolare 
la montata lattea, poi allontanati per iniziare la 
mungitura vera e propria, eseguita manualmente con 
grandi secchi di legno o ferro.
Un brano del 1875 racconta questa scena con 
vividezza, sottolineando la sinergia tra uomo e 
animale. Il latte veniva raccolto con gesti precisi, 

rispettosi del ritmo naturale delle bufale.
Oggi, la moderna sala di mungitura ha trasformato 
radicalmente questo processo. Le bufale vengono 
munte in ambienti igienicamente controllati, senza 
stress e in sicurezza. Si ottiene così un latte di qualità 
superiore, più facilmente conservabile e con rese 
produttive più elevate. L’adozione della tecnologia ha 
migliorato il benessere animale, le condizioni di lavoro 
e l’efficienza, senza però spezzare il legame con la 
tradizione. Nel museo, passato e presente convivono: 
il visitatore può confrontare strumenti antichi e 
moderni, e comprendere l’evoluzione di un gesto 
quotidiano diventato cultura.

La Mungitura 
Com’era e com’è oggi
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Il latte di bufala, noto per la sua ricchezza e 
cremosità, è alla base della produzione della 
mozzarella campana. Sin dall’antichità veniva raccolto 
artigianalmente in secchi di legno, poi in metallo e 
oggi in contenitori d’acciaio. Il trasporto avveniva in 
gerle a spalla, spesso dotate di diaframmi interni per 
evitare che il latte si agitasse.
Questo latte è particolarmente caseinoso, cioè ricco di 
caseina, una proteina essenziale per la caseificazione. 
È più bianco rispetto a quello vaccino, grazie alla 
mancanza di beta-carotene, e ha un contenuto di 
grasso superiore (circa 7%). La sua concentrazione 
nutritiva lo rende ideale per la produzione di 

mozzarella, ricotta e burro. Ogni 100 litri di latte 
si ottengono dai 20 ai 26 kg di mozzarella. Il siero 
residuo è utilizzato per la ricotta, mentre parte del 
liquido estratto serve per ottenere burro.
Nel XIX secolo, l’aumento della produzione portò alla 
nascita di cooperative casearie e a un’organizzazione 
più strutturata. Il latte divenne non solo un alimento 
prezioso, ma anche risorsa economica per interi 
territori.
Questa sezione mostra strumenti antichi e moderni 
e spiega come la qualità del latte abbia determinato 
l’identità e il successo del prodotto più noto della 
Campania.

Il latte di bufala 
L’oro bianco e le sue proprietà nutritive
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La marchiatura del bestiame è una pratica antica 
che serviva a identificare la proprietà degli animali, 
soprattutto in contesti dove il pascolo era libero e 
condiviso. Nel passato, si utilizzavano ferri roventi con 
iniziali, simboli e stemmi – come la croce o la stella – 
per imprimere il marchio sulla coscia della bufala, zona 
meno dolorosa e a minore rischio.
Un documento del 1845 evidenzia l’importanza 
di questa tecnica per la tutela della proprietà e 
il riconoscimento delle mandrie. La marchiatura 
non era solo un atto pratico, ma anche un segno 
di appartenenza e distinzione tra casati e aziende 
agricole. Oggi, la marchiatura è completamente 

trasformata: ogni bufala è identificata con due 
auricolari gialli contenenti il codice individuale, 
obbligatorio per legge. Il codice riporta il paese di 
provenienza (IT), il numero dell’allevamento e un 
identificativo progressivo dell’animale. Le bufale 
iscritte al Libro Genealogico della Bufala Mediterranea 
Italiana hanno anche un microchip RFID integrato.
Questa sezione del museo confronta strumenti antichi 
e moderni, mostrando come il bisogno di riconoscere 
e proteggere l’identità animale sia rimasto, pur 
evolvendosi con le tecnologie. Un piccolo dettaglio 
che racconta una grande trasformazione culturale e 
produttiva.

La Marchiatura
L’identificazione prima e dopo
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L’alimentazione delle bufale è parte fondamentale 
dell’allevamento e riflette una sapienza agricola antica, 
tramandata nei secoli. In questa sezione si esplorano 
le tecniche tradizionali di produzione e conservazione 
del foraggio, oggi affiancate da metodi moderni, ma 
ancora ispirate al rispetto per la natura.
Erba medica, trifoglio bianco, mais, avena, 
barbabietole foraggere e rape costituivano la base 
della dieta bufalina. Venivano raccolti a mano, 
essiccati al sole e conservati in granai o silos naturali. 
Il trasporto avveniva con carri trainati dai “maglioni”, 
i bufali maschi castrati usati per i lavori pesanti nei 
campi. La sezione ospita attrezzi storici come falci, 

forche, rastrelli, mastelli, oltre a contenitori per il 
pastone e recipienti usati nell’insilamento. Attraverso 
pannelli e fotografie, il visitatore scopre come il 
benessere degli animali fosse già allora una priorità: 
alimentazione regolare, integratori naturali come sali 
minerali e attenzione all’ambiente.
Oggi, molte di queste pratiche sono ancora adottate, 
integrate con conoscenze scientifiche più avanzate. 
Il museo mette così in luce la continuità tra passato 
e presente: nutrire una bufala non è solo un’azione 
tecnica, ma un gesto quotidiano di equilibrio tra 
uomo, terra e animale.

Il Foraggio e la Nutrizione
Le tecniche tradizionali di alimentazione bufalina
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Questa sezione del museo rende omaggio alle figure 
che hanno reso possibile l’allevamento bufalino nei 
secoli: il bufalaro, il buttero e il vullaro. Tre mestieri 
distinti, ma strettamente legati nella vita quotidiana 
delle masserie della Piana del Sele.
Il bufalaro era il custode della mandria, colui che 
all’alba chiamava ogni bufala per nome. La voce 
cantilenante era riconosciuta dagli animali, che si 
avvicinavano docilmente al proprio posto per la 
mungitura. Il buttero, a cavallo, sorvegliava le bufale 
durante il pascolo e le spostava tra campi e paludi. 
Era anche ferracavallo, esperto nel sellare e governare 
i cavalli. Il vullaro, infine, era l’addetto alla mungitura 

e alla cura quotidiana degli animali, sempre in sinergia 
con il bufalaro.
Il museo espone abiti originali, selle, fruste, cappelli 
e utensili da lavoro, insieme a fotografie d’epoca 
e testimonianze scritte. Ogni oggetto racconta la 
durezza e la dignità di un mondo fatto di fatica, 
resistenza e profonda conoscenza degli animali.
Questa sezione non è solo una raccolta di attrezzi, 
ma un tributo umano e culturale a chi ha fatto della 
bufala una compagna di lavoro, contribuendo a 
creare un’identità territoriale ancora oggi fortemente 
riconoscibile.

Le Professioni Antiche
Il bufalaro, il buttero, il vullaro e le loro officine
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Accanto alla bufalara del museo è stato ricostruito 
un piccolo manufatto a forma di pozzo, usato un 
tempo per l’affumicatura dei formaggi. Questo 
antico sistema di conservazione era molto diffuso 
prima dell’invenzione della refrigerazione. La provola 
affumicata, in particolare, è considerata il formaggio a 
pasta filata più antico prodotto nella zona.
L’affumicatura avveniva con tecniche semplici ma 
efficaci: le provole, legate a coppie con giunchi, 
venivano appese a una lunga verga e sospese sopra 
un braciere alimentato da tutoli di mais (i tutoli delle 
pannocchie), muschi secchi e legna stagionata. 
Il fumo, denso ma senza fiamma viva, penetrava 

lentamente nel formaggio, conferendogli aroma, 
colore e lunga conservabilità.
Antonio Cattaneo, nel suo trattato “Il latte e i suoi 
prodotti” del 1839, descrive con precisione questo 
procedimento e il significato culturale del termine 
“provatura”, legato alla pressatura manuale (“manu 
pressum”).
Oggi, il museo restituisce a questo rito il suo valore 
originario, mostrando il sistema antico e gli strumenti 
utilizzati. L’angolo dell’affumicatura racconta un sapere 
contadino fatto di attenzione, pazienza e rispetto per 
la materia prima, capace di trasformare un alimento 
semplice in un prodotto straordinario.

L’officina dell’affumicatura
Il vecchio metodo con i tutoli del mais
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Questa sezione del museo ricostruisce con grande 
cura una tipica bufalara, l’antico ambiente dove 
si lavorava il latte di bufala per trasformarlo in 
mozzarella. Ogni oggetto è autentico, recuperato da 
masserie della Piana del Sele e disposto per ricreare 
fedelmente il processo caseario tradizionale.
Il percorso segue tutte le fasi: coagulazione, rottura 
della cagliata, filatura, mozzatura e salatura. Gli 
strumenti, in legno e metallo, portano nomi antichi 
come ruotolo, menacaso, compecina, jorlo. Tini, 
spersori, crivelli e secchi mostrano la manualità e la 
precisione richieste a ogni passaggio.
Al centro della stanza, un focolare simbolico ricorda 

il calore necessario per la lavorazione e per riscaldare 
l’ambiente. Non ci sono vetri né vetrine: l’obiettivo 
è immergere il visitatore nell’atmosfera reale del 
caseificio.
Completano l’allestimento le testimonianze delle 
famiglie casearie storiche – Di Lascio, Gammella, 
Paraggio – che hanno reso celebre la mozzarella della 
Piana del Sele, esportandola anche all’estero.
Il caseificio storico non è solo un ambiente da 
osservare, ma un luogo che restituisce suoni, odori 
e gesti di un mestiere antico, che vive ancora oggi 
grazie alla trasmissione orale e alla dedizione dei 
casari di ieri e di oggi.

La Bufalara e i suoi Strumenti 
Il caseificio storico con attrezzi d’epoca
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La Serra Didattica è uno spazio verde pensato per 
avvicinare i visitatori, in particolare le scuole, al 
mondo dell’alimentazione bufalina. Qui si coltivano 
e si osservano da vicino le piante che da secoli 
costituiscono la base della dieta delle bufale: mais, 
erba medica, trifoglio bianco, alloro, mirto, rape e 
barbabietole foraggere.
Ogni pianta è accompagnata da una scheda 
descrittiva con informazioni botaniche, valore nutritivo 
e uso tradizionale. Il mais, ad esempio, è ricco di 
energia e facilmente digeribile; l’erba medica è fonte 
di proteine; il trifoglio migliora la qualità del latte. 
L’alloro e il mirto non solo insaporivano il pastone, 

ma venivano usati per avvolgere le mozzarelle e 
conservarle durante il trasporto.
Il percorso invita a toccare, odorare e osservare: 
un’esperienza sensoriale che unisce natura, agricoltura 
e cultura. Si racconta anche come un tempo la 
raccolta e la conservazione del foraggio fossero 
attività stagionali essenziali per la sopravvivenza delle 
masserie.
Questa sezione insegna che la buona mozzarella 
nasce già nel campo, dalla qualità dei foraggi e 
dall’equilibrio tra alimentazione e benessere animale. 
È un invito a riscoprire il valore agricolo dietro ogni 
prodotto caseario. 

Serra Didattica
Foraggi e piante della dieta bufalina
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Questa sezione del museo mostra l’allevamento 
bufalino com’è oggi: moderno, efficiente e 
attento al benessere animale. I visitatori possono 
osservare da vicino le stalle attive, camminare tra 
gli spazi dedicati alle bufale adulte e ai bufalotti, 
e comprendere il funzionamento di un impianto 
zootecnico all’avanguardia. Le bufale vivono in 
ambienti puliti, ben ventilati, con letti di paglia, 
abbeveratoi automatici e zone di riposo. Ogni animale 
è identificato, monitorato e seguito da personale 
esperto, che ne cura alimentazione, salute e comfort. 
Il tutto in un contesto che rispetta il ciclo naturale 
dell’animale.

Pannelli e video didattici accompagnano il percorso, 
illustrando le fasi della vita dell’animale: dalla nascita 
alla svezzatura, dalla crescita fino alla produzione del 
latte. I bambini imparano, gli adulti osservano, tutti 
riscoprono il valore della cura quotidiana.
Accanto ai dispositivi tecnologici, sono esposti anche 
attrezzi del passato, per mettere in dialogo tradizione 
e innovazione. Il risultato è un modello di allevamento 
sostenibile, che valorizza il territorio, garantisce 
un latte di qualità e preserva una cultura agricola 
secolare. Un’occasione per vedere, comprendere e 
rispettare ciò che sta dietro un prodotto amato in 
tutto il mondo.

L’Allevamento Bufalino
Un moderno impianto di stabulazione
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Ultima tappa del percorso museale, il caseificio 
biologico di nuova generazione è il luogo in cui la 
memoria diventa prodotto contemporaneo. Qui il latte 
di bufala biologico, proveniente dall’azienda, viene 
trasformato ogni giorno nel rispetto della filiera corta, 
con ambienti moderni, trasparenti e controllati, senza 
rinunciare ai gesti della tradizione: coagulazione, 
rottura della cagliata, filatura e lavorazione manuale.
Da questa ricerca nasce Manupressum, il nuovo brand 
che reinterpreta in chiave mediterranea un patrimonio 
antico. Il nome richiama il gesto della pressione delle 
mani sulla pasta filata, capace di dare al prodotto una 
forma ampia e schiacciata. Non è soltanto una scelta 

estetica: la diversa geometria modifica il rapporto tra 
superficie e cuore, distribuisce diversamente il siero e 
offre un morso morbido, avvolgente e riconoscibile.
Manupressum racconta l’incontro tra la Magna Grecia, 
la secolare civiltà bufalina della Piana del Sele e la 
cultura agricola del Cilento. Al termine della visita 
è possibile conoscerlo, degustarlo e acquistarlo 
direttamente nel punto vendita del museo, insieme 
alle altre produzioni biologiche. La sua forma diventa 
così un segno distintivo, autentico e profondamente 
legato al territorio. Un prodotto nuovo, nato da una 
storia millenaria: la prova che innovazione, identità e 
artigianalità possono continuare a crescere insieme.

MANUPRESSUM
La forma del tempo, nel caseificio biologico di nuova generazione
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Diventare casaro per un giorno è un’esperienza 
coinvolgente e istruttiva, pensata per far scoprire a 
grandi e piccoli come nasce la mozzarella di bufala. 
Il laboratorio guida i partecipanti in ogni fase della 
lavorazione, a partire dal latte di bufala fino alla 
mozzatura finale.
Dopo una breve introduzione teorica, si passa alla 
pratica: si osserva la coagulazione del latte, si assiste 
alla rottura della cagliata con strumenti tradizionali 
come il ruotolo e lo spino, e si segue la filatura con 
acqua bollente nei tini di legno. Il momento clou 
arriva con la mozzatura manuale: la pasta filata viene 
spezzata a mano, proprio come nei gesti antichi dei 

casari. Ogni partecipante può formare la propria 
mozzarella, imparando la sensibilità del tocco e 
l’arte del movimento. L’attività è accompagnata da 
personale esperto e si svolge in un ambiente sicuro 
e attrezzato, con grembiuli, cuffie e guanti forniti 
dal museo. È un laboratorio perfetto per scuole, 
famiglie e gruppi turistici. Oltre al divertimento, offre 
conoscenze concrete sulla trasformazione del latte 
e sul valore del lavoro artigianale. E alla fine… si 
assaggia! Perché l’esperienza si chiude con il sapore 
autentico di una mozzarella fatta con le proprie mani.

Casaro per un Giorno
Dalla cagliata alla mozzarella con le proprie mani
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La fuscella non è solo un contenitore, ma un simbolo 
della tradizione casearia campana. In questo 
laboratorio, i partecipanti riscoprono l’antica arte 
dell’intreccio, realizzando con le proprie mani il 
cestino in giunco usato per contenere la ricotta o i 
formaggi freschi.
L’attività inizia con una breve introduzione storica: 
un tempo le fuscelle venivano intrecciate con rami 
di giunco, mirto o vimini, materiali naturali che 
conferivano profumo e sapore al formaggio. Ogni 
fuscella era unica, costruita secondo una tecnica 
tramandata oralmente, spesso da madre in figlia.
Durante il laboratorio, adulti e bambini imparano a 

lavorare il giunco precedentemente ammorbidito 
in acqua, piegandolo e intrecciandolo per creare la 
propria fuscella. Gli artigiani del museo seguono ogni 
partecipante con pazienza, spiegando i passaggi e 
correggendo con gentilezza.
Il risultato è un oggetto semplice ma ricco di 
significato: ogni fuscella realizzata è un piccolo 
manufatto da portare a casa, simbolo di manualità, 
attenzione e memoria.
L’attività è adatta a tutte le età e stimola la creatività, 
il rispetto per i materiali naturali e il valore del tempo 
lento. Un modo autentico per recuperare un sapere 
che rischiava di perdersi.

Costruire le Fuscelle
L’antica arte dell’intreccio per il formaggio
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Il vullaro era una figura chiave dell’allevamento 
tradizionale: addetto alla mungitura e alla cura delle 
bufale, era famoso per la sua voce cantilenante, con 
cui chiamava ogni animale per nome. Le bufale, 
abituate, rispondevano al richiamo e si avvicinavano 
docilmente alla postazione. Da questa tradizione 
nasce un’attività divertente e istruttiva: il “Torneo del 
Vullaro”.
Il laboratorio inizia con una spiegazione storica 
della figura del vullaro e del suo linguaggio 
speciale. Vengono mostrati video e registrazioni 
d’epoca che illustrano i suoni usati per guidare la 
mandria. I partecipanti, divisi in squadre, imparano 

a riprodurre quei suoni e a creare il proprio richiamo 
personalizzato.
Segue la gara: ogni squadra sfida le altre cercando 
di “convincere” le bufale (simboliche o reali) a 
rispondere al richiamo. Si valutano voce, ritmo, 
originalità e capacità di imitazione. Il torneo è 
divertente, ma anche formativo: mostra quanto 
profondo fosse il rapporto tra uomo e animale.
Adatto a tutte le età, si svolge all’aperto o in spazi 
attrezzati ed è accompagnato da materiale didattico 
audio e video. Un modo originale per avvicinarsi a una 
cultura vocale e contadina oggi quasi scomparsa.

Il Torneo del Vullaro
Voci e richiami della tradizione bufalina
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La “Zona Interattiva con Bufalotti” è pensata per 
offrire un incontro diretto, dolce e sicuro con i vitellini 
di bufala. È uno spazio protetto dove bambini e 
adulti possono conoscere da vicino questi animali 
straordinari, imparando a rispettarli e a interagire nel 
modo giusto.
Accompagnati da personale esperto, i partecipanti 
scoprono le fasi della crescita dei bufalotti: dalla 
nascita allo svezzamento, fino all’alimentazione. 
I pannelli informativi illustrano le loro esigenze 
nutrizionali e comportamentali, e spiegano come 
vengono accuditi nei primi mesi di vita.
Durante l’attività, è possibile accarezzare i bufalotti, 
dar loro da mangiare pastone o fieno e osservare il 

loro comportamento. Ogni animale ha un carattere 
diverso: alcuni sono curiosi, altri più timidi. Imparare a 
riconoscerne le reazioni aiuta a sviluppare empatia e 
rispetto verso il mondo animale.
Per i bambini è previsto un diario illustrato da 
completare, mentre le scuole possono richiedere 
una versione educativa con quiz e schede di 
approfondimento.
La zona è accessibile, sicura e igienicamente 
controllata. È un’esperienza emotiva e formativa che 
unisce gioco, conoscenza e affetto. Un modo concreto 
per insegnare che l’allevamento è anche relazione, 
cura e responsabilità.

Zona Interattiva con Bufalotti
Un incontro ravvicinato tra conoscenza e cura
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Nel mondo contadino, nulla si sprecava: anche le 
foglie del mais venivano recuperate per creare oggetti 
utili e simbolici. Tra questi, le “bambole di mais”, 
o corn dolls, rappresentavano un rito domestico e 
affettivo. Erano i primi giocattoli fatti in casa, spesso 
realizzati con amore da madri e nonne per i figli, 
simbolo di fertilità e protezione.
Il laboratorio inizia con una breve introduzione alla 
storia di queste bambole, presenti in molte culture 
rurali europee e meridionali. I partecipanti ricevono 
foglie di mais ammorbidite in acqua e imparano, 
passo dopo passo, a piegarle, legarle e modellarle 
fino a creare una figura con testa, braccia e abito.

Ogni bambino o adulto personalizza la propria 
bambola con stoffe, semi, spaghi e piccoli dettagli 
decorativi. Non serve esperienza, solo manualità, 
creatività e un po’ di pazienza.
L’attività è accompagnata da schede didattiche, 
disegni da colorare e curiosità storiche. Alla fine, 
ogni partecipante porta a casa la propria bambola, 
confezionata in carta riciclata e accompagnata da una 
nota esplicativa.
È un laboratorio poetico e sostenibile, che unisce arte, 
ecologia e memoria. Un piccolo gesto che racconta 
storie di mani operose, affetti semplici e ingegnosità 
contadina.

Il Mais e le Bambole: Le Mani della Tradizione
Dalle foglie del granturco nasce un giocattolo
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Un’esperienza che riporta indietro nel tempo: la 
“Passeggiata in Carro Trainato da Bufali” è un viaggio 
lento e suggestivo nella campagna di Paestum, a 
bordo di un carro d’epoca trainato da imponenti bufali 
maschi ammaestrati, detti maglioni.
Prima della partenza, una guida introduce la storia del 
carro bufalino: mezzo fondamentale della vita rurale, 
usato per trasportare fieno, legna, latte e persone. 
Viene raccontato il rapporto speciale tra l’uomo e 
il bufalo da lavoro, fatto di fiducia, gesti e comandi 
vocali. La passeggiata si svolge lungo un percorso 
agricolo interno, tra stalle, coltivazioni e paesaggi che 
raccontano la storia di queste terre. Il ritmo del carro, 

il suono degli zoccoli, l’odore della paglia creano 
un’esperienza immersiva, che coinvolge i sensi e la 
memoria.
Durante il tragitto si condividono aneddoti, proverbi, 
usi contadini e curiosità sulla vita di masseria. È 
possibile fare foto, ascoltare storie e rilassarsi. Il carro 
è sicuro, comodo anche per i bambini.
La passeggiata è ideale per famiglie, scuole e 
gruppi. Un modo autentico per toccare con mano 
una tradizione viva, fatta di semplicità, bellezza e 
connessione con la terra.

Passeggiata in Carro Trainato da Bufali
Un viaggio lento nella campagna di Paestum
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Il sego di bufala, ricavato dal grasso dell’animale, è 
stato per secoli una risorsa preziosa e multifunzionale. 
Utilizzato in cucina, artigianato, illuminazione e persino 
nella cosmesi, rappresenta un perfetto esempio di 
economia circolare contadina.
Un tempo veniva usato per ungere i cuoi, lubrificare le 
ruote dei carri e produrre candele steariche, ottenute 
immergendo ripetutamente lo stoppino nel sego fuso. 
In cucina, grazie al suo alto punto di fumo, era ideale 
per friggere o insaporire. Con l’aggiunta di soda, si 
ottenevano saponi artigianali per la pulizia della casa 
e del corpo. Nel laboratorio dedicato, il visitatore 
scopre questi usi tradizionali attraverso oggetti, 

schede didattiche e dimostrazioni. Oggi il sego è 
tornato d’attualità: raffinato e purificato, è usato in 
cosmetici naturali e prodotti di lusso.
Il percorso si conclude con un’attività interattiva, che 
permette di osservare o sperimentare alcune delle 
applicazioni storiche e moderne del sego.
Questa sezione restituisce dignità a una materia 
spesso dimenticata, mostrando come dalla bufala si 
potesse ricavare molto più del latte, con intelligenza, 
rispetto e creatività. È un piccolo racconto di 
sostenibilità, utile anche per pensare al futuro.

Il Sego
Dagli antichi usi alla cosmesi contemporanea
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Le corna di bufala hanno avuto, nel tempo, molteplici 
significati: simbolici, artigianali e decorativi. Questa 
sezione del museo ne esplora la storia e l’uso, 
affiancando esposizione e attività interattive.
Tradizionalmente, le corna venivano lavorate per 
creare oggetti di uso quotidiano: manici di coltelli, 
pettini, bottoni, tabacchiere, cucchiai, spille per 
capelli e piccoli contenitori. Il corno era apprezzato 
per la sua resistenza, la facilità di lavorazione e la 
bellezza naturale. Prima dell’avvento della plastica, 
era una materia prima versatile, usata in tutta Europa 
e Asia. Nel museo è possibile osservare oggetti 
originali o repliche, oltre a partecipare a laboratori 

che permettono di toccare con mano il materiale, 
sperimentare tecniche di incisione su materiali 
alternativi (come legno o resina) e creare piccoli 
amuleti decorativi.
I bambini, ad esempio, possono decorare un piccolo 
corno e cimentarsi in giochi come “Indovina l’età della 
bufala”, basato sull’osservazione delle dimensioni 
delle corna.
La sezione invita a scoprire quanto un elemento 
naturale, apparentemente marginale, potesse essere 
fonte di identità, artigianato e cultura. Un esempio 
concreto di come dalla bufala si traesse ogni possibile 
risorsa, con intelligenza e rispetto.

Le Corna di Bufala
Simboli, oggetti e ingegno della tradizione
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Al termine del percorso museale, i visitatori possono 
divertirsi con due giochi ispirati alla vita quotidiana 
nelle masserie della Piana del Sele, pensati per 
coinvolgere grandi e piccoli in un’esperienza leggera, 
ma ricca di significato.
Il primo è la Corsa col Pichiuchio, lo sgabello basso 
in legno che i mungitori utilizzavano per spostarsi 
agilmente da una bufala all’altra durante la mungitura. 
In questa versione ludica, i partecipanti devono 
percorrere un tracciato spingendosi da seduti, senza 
mai alzarsi, proprio come facevano i bufalari. Serve 
equilibrio, coordinazione, ma anche tanto spirito 
sportivo! Risate garantite per tutti.

Il secondo è Corna d’Oro, un gioco di precisione 
ispirato alle corna di bufala, simbolo di forza, fertilità 
e protezione. Su supporti a varie altezze sono fissate 
corna stilizzate: l’obiettivo è lanciare anelli e centrare 
il bersaglio. Ogni colpo assegna un punteggio e vince 
chi ottiene il migliore risultato. Non mancano varianti a 
tempo o a difficoltà crescente.
Due modi per chiudere la visita in allegria, imparando 
qualcosa in più sulla cultura bufalina… giocando! E 
per i più bravi, un simpatico attestato da “Bufalaro 
Campione” da portare a casa come ricordo.

I Giochi della Tradizione Bufalina
Sfide di abilità tra memoria e divertimento
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SCOPRI IL MONDO DI
FEUDO RON ALFRÈ

Museo della Bufala
e della Mozzarella

LABPAESTUM
Villaggio Experience

Laboratori Didattici
da fare a scuola

Dove la Storia si fa Gusto
e il Gusto racconta la Storia.

Un percorso unico in Italia 
dedicato alla civiltà della 
bufala, alla mozzarella e ai 
mestieri della tradizione.

•	oltre 5.000 reperti 
•	caseificio storico 
•	allevamento bufalino 
•	laboratori interattivi 
•	visite guidate

Un’esperienza vera, tra natura, 
animali e tradizioni.

La fattoria didattica dove 
bambini e ragazzi vivono la 
natura, incontrano gli animali 
e scoprono i mestieri di una 
volta. Laboratori pratici, orto 
didattico, produzioni agricole
e tante attività all’aria 
aperta per imparare 
divertendosi.

La tradizione arriva 
direttamente nella tua scuola.

I nostri laboratori itineranti 
trasformano aule e palestre 
in autentiche botteghe del 
sapere: pane, formaggio, olio, 
api, orto, carta antica, frutta, 
lana, pizza, mais e molti altri 
percorsi completamente pratici 
e creativi.

Ogni luogo racconta una storia. Ogni esperienza lascia un ricordo.
C’è un museo che custodisce la memoria. 

C’è una fattoria dove la natura diventa esperienza. 
Ci sono laboratori che portano la tradizione direttamente nelle scuole.

Tre progetti diversi, uniti dallo stesso desiderio: far conoscere il nostro territorio attraverso 
esperienze autentiche, coinvolgenti e ricche di significato.

La nostra terra. Le nostre storie. Le vostre esperienze.
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TEMPLI DI PAESTUM
Il viaggio continua oltre i monumenti

Visitare il Parco Archeologico di Paestum significa scoprire una delle più straordinarie città della 
Magna Grecia. Ma cosa accadeva oltre i templi? Come vivevano gli uomini, le donne e i bambini? 
Quali mestieri svolgevano? Cosa mangiavano? Come coltivavano la terra e trasformavano il latte, 

il grano e le erbe?

MUBEM nasce proprio per dare risposta a queste domande.
Dopo la visita ai Templi, l’esperienza continua nel Villaggio Experience, dove la storia diventa 

pratica, coinvolgendo ogni partecipante in laboratori, attività manuali e percorsi immersivi ispirati 
alla vita quotidiana dell’antica Poseidonia.

La bufala non fu semplicemente portata a Paestum.
La bufala riconobbe Paestum.

DUE MODI PER VIVERE L’ESPERIENZA
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TEMPLI DI PAESTUM

tutto in un’unica prenotazione
Organizzazione completa della giornata

Coordinamento degli orari
Guide abilitate per il Parco Archeologico e

Visita guidata al Parco Archeologico compresa nel prezzo
Attività laboratoriali LABPAESTUM

Possibilità di pranzo
Assistenza durante l’intero percorso

OPZIONE 1

Mattina:
Visita guidata al Parco Archeologico 
di Paestum
Pomeriggio:
Pranzo 
MUSEO DELLA BUFALA

OPZIONE 2

Mattina:
MUSEO DELLA BUFALA
Pranzo
Pomeriggio:
Visita guidata al Parco Archeologico 
di Paestum

DUE MODI PER VIVERE L’ESPERIENZA
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PORTA A CASA
IL GUSTO DI PAESTUM
Dal laboratorio alla tavola

Dopo aver vissuto le esperienze di LABPAESTUM, la visita continua nel nostro Caseificio Agribios, 
dove ogni giorno trasformiamo il latte delle bufale allevate nella nostra azienda in formaggi 
freschi realizzati secondo la tradizione. Qui potrai acquistare i nostri prodotti e portare con te il 
sapore autentico della Piana del Sele.

SCONTO RISERVATO AI VISITATORI 
DEL MUSEO DELLA BUFALA

I PRODOTTI VERRANNO CONSEGNATI
IN BOX TERMICI IN POLISTIROLO
Idonei a mantenere la freschezza 
durante il viaggio di ritorno

I nostri
Prodotti
•	Mozzarella di Bufala Biologica
•	Ricotta fresca di Bufala
•	Formaggi freschi di Bufala
•	Caciocavalli di Bufala
•	Confezioni Regalo
•	Il famoso MANUPRESSUM
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INFORMAZIONI UTILI

VISITA GUIDATA AL MUSEO DELLA BUFALA E DELLA MOZZARELLA
•	€ 12,00 a partecipante (minimo 4 partecipanti - durata circa 3 ore)
•	€ 16,00 a partecipante (proposta per l’intera giornata, comprensiva di 3 laboratori)
________________________________________________________________________________

PRANZO (facoltativo)
•	Menu pizza - Pizza cilentana con bibita - € 9,00
•	Piatto Bianco - Selezione di prodotti caseari di bufala + bibita - € 10,00
________________________________________________________________________________

ACCESSIBILITÀ
Riduzione del 50% per partecipanti con disabilità certificata.
________________________________________________________________________________

INFORMAZIONI
•	Una guida ogni 25 partecipanti.
•	Attività adattate all’età.
•	Tutti i materiali sono forniti da LABPAESTUM.
•	In caso di pioggia le attività si svolgono negli spazi coperti o vengono rimodulate.
•	Consigliato abbigliamento comodo e scarpe sportive.
•	Prenotazione obbligatoria.
________________________________________________________________________________
 
SICUREZZA
Tutte le attività sono svolte da personale qualificato.
Le attività sono coperte da polizza di responsabilità civile. 

 
ESPERIENZA COMBINATA
MUSEO DELLA BUFALA + PARCO ARCHEOLOGICO DI PAESTUM
•	Con pranzo - € 32,00 a partecipante
•	Con pranzo al sacco proprio - € 23,00 a partecipante
La visita al Parco Archeologico è compresa nel prezzo e può essere svolta sia al mattino 
che al pomeriggio.
 

CONTATTI
•	Telefono +39 333 1577320
•	Web: www.museodellamozzarella.it
•	Email: info@feudoronalfre.it - info@museodellamozzarella.it



Vivi la tradizione, cammina nella memoria.  
Un Museo da vivere con tutti i sensi.

via Spinazzo, snc - Paestum (SA)
presso Azienda Zootecnica Agribios

cell. 333.1577320
www.museodellamozzarella.it

info@feudoronalfre.it

MUSEO DELLA BUFALA
E DELLA MOZZARELLA

Dove la Storia si fa Gusto
e il Gusto racconta la Storia.


