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FORMAGGI&CONSUMI Rosso, Bianco e Bollicine? I segreti dell'abbinamento petfetto in una guida

preparata dagli esperti del Gambero Rosso. Da stampare e conservate.

AGGI 'V

Bianco&Blu

LA FORZA BIANCA
DEL MADE IN ITALY

di Mara Nocilla *

rmaggi italiani sono circa 400
(384, secondo uno studio dell'ln-
sor che risale agli anni '90) e sono
il frutto di almeno quattro tipologie
di latte (vaccino, ovino, caprino e
bufalino), di una grande varieta di
climi, altitudini ed essenze vegetali
ma soprattutto di un'invidiabile ric-
chezza di tradizioni locali e tecniche
acquisiti nel corso dei secoli.
Stiamo parlando della migliore pro-
duzione casearia, quella che tiene
alto il nome del “made in Italy”.
Parliamo dei formaggi certificati: 43
Dop (escluse le ricotte, che non
sono formaggi ma prodotti di origine
animale) e 1 Igp, di cui proponiamo
in questo numero speciale di Tre
Bicchieri Quotidiano brevi schede
con relativi abbinamenti enologici.
Ma anche di tutte quelle piccole,
meravigliose realta prive di ricono-
scimenti, dal bettelmatt al conciato
romano, dal Vezzena al pecorino di
Farindola. Ai prodotti caseari italiani
il Gambero Rosso ha dedicato una
guida che, battendo strade gloriosa-
mente percorse in altri settori (vino,
ristoranti, olio ecc.), forisce valuta-
zioni per assaggio diretto assegnan-
do ai diversi formaggi delle singole
aziende punteggi da 1 a 3 spicchi,
piu dei premi speciali attribuiti alle
specialita superlative per bonta,
equilibrio ed eleganza.

*inviato del Gambero Rosso

ome se la passa il formaggio italiano?
ASSOLATTE Non c'é male, anzi piuttosto bene con-
) siderando la crisi. Con un trend positivo
P ~ per le produzioni che si fregiano delle cer-
c‘E u N MON Do tificazioni europee di tipicita e vanno bene

soprattutto le esportazioni.
W A Lo conferma a Tie Bicchieri Quotidiano Mas-
— — DI FORM AGGI simo Forino, direttore di Assolatte, la mag-
] giore associazione industriale del comparto
lattiero caseario. «Siamo il primo Paese con
i volumi piu alti di prodotti caseari Dop e
ITALI ANI Igp e di latte destinati alla trasformazione:
degli 11 milioni di hl di latte provenienti
Segue a pag. 2 >>>
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da stalle italiane la meta e usata
per la produzione di formaggi
certificati». L'Italia ¢ tra i prin-
cipali produttori europei di latte,
copre il 10% del mercato, prece-
duta dalla Germania, al primo posto, e dalla Fran-
cia, al secondo, precisa Forino. «Eppure non basta:
la richiesta di latte per la trasformazione casearia
¢ maggiore rispetto a quanto se ne produce, sia-
mo costretti a importarlo da Germania, Francia,
Austria e Grecia».

Un dato che la dice lunga sulla domanda dei for-
maggi italiani sia sul mercato interno sia su quello
estero. Basta analizzare le cifre. «La produzione ca-

Assolatte

searia italiana e di circa un mi-
lione di tonnellate, di cui 250mila
provengono dalla famiglia dei
formaggi freschi e della mozza-
rella, quella anonima di vacca e
quella di bufala: un quarto della
“torta”, nel quale la mozzarella di

bufala campana Dop vale 37mila tonnellate, intor-
no al 15%. Seguono il grana padano con 180mila
tonnellate, il parmigiano reggiano con 135mila, il
gorgonzola con 50mila e il provolone.

Sono questi cinque formaggi a coprire il grosso del-
la produzione, il 70%, in testa alla hit del gradi-
mento interno e i piu richiesti dal mercato estero».

Segue a pag. 3 >>>

ASIAGO
ASTAGO

FORMAGGIO D.O.P

B Formaggio vaccino
a pasta semicotta, pro-
dotto nelle province di
Trento, Padova, Treviso
e Vicenza. Ne esistono
di due tipi: pressato (fre-
sco, ottenuto da latte inte-
ro e stagionato minimo 20
giorni) e d'allevo (da latte parzial-
mente scremato); quest'ultimo a
seconda della stagionatura puo esse-
re mezzano (4-6 mesi), vecchio (oltre
10 mesi) e stravecchio (oltre 15
mesi). Da gustare con il Valpolicella.

BITTO DELLA
VALTELLINA

T ‘1“1°

J'u CAGERAE

B Formaggio d'alpe a pasta semi-
cotta ottenuto da latte vaccino
intero, al quale pud essere aggiun-
to latte caprino (10-20%). E prodot-
to tra giugno e settembre nelle
Valli del Bitto di Albaredo e
Gerola, nel cuore del Parco
delle Orobie Valtellinesi, in
s provincia di Sondrio. Viene
3 stagionato almeno 70 gior-
ni ma sopporta anche lun-
ghe maturazioni. Da
abbinare allo Sforzato del-
la Valtellina.

BRA

B Formaggio pressato prodotto
con latte vaccino (con eventuale
aggiunta di una piccola percentuale
di latte ovino e/o caprino) nel Cune-
ese, in particolare a Bra, e nel
comune di Villafranca Piemonte

(TO). Puo essere di due tipolo-

gie: tenero (stagionatura

minima 45 giorni) e

duro (maturato almeno

6 mesi, talvolta da lat-

te decremato). Suo

compagno di bicchiere

il Dolcetto d'Alba.

CACIOCAVALLO
SILANO

NALy

%
o
o
=
_U

B Formaggio semiduro a pasta
filata, dalla classica forma ovale a
pera, prodotto con latte vaccino
intero. Viene realizzato in varie

ONVIIS

regioni del sud Italia:
Calabria, Basilicata,
Campania, parte della
Puglia e tutto il Molise.
Viene stagionato non
meno di 30 giorni ma
si presta anche a lunghi
invecchiamenti.
Provatelo con il Fiano
di Avellino.

CANESTRATO
PUGLIESE

B Formaggio ovino a pasta dura
che prende il nome e I’aspetto dai
tipici canestri nei quali la cagliata
viene messa a spurgare. Rappresen-
ta I'essenza della sedimentazione
storica della transumanza tra Abruz-
zo e Puglia ed é lavora-
to nella provincia di |
Foggia e in parte in |
quella di Bari con latte
intero di pecora, stagio-
nato dai 2 ai 10 mesi.
Ideale con un Castel del |
Monte Rosso Riserva.

|

CASATELLA 2
TREVIGIANA CASATELLA

).0.P.TREVIGIANA

B Formaggio fresco a pasta molle
prodotto con latte intero vaccino nella
provincia di Treviso, sua zona di origi-
ne. Si presta ad essere accompagnato
con il Friuli Isonzo Chardonnay.

CASCIOTTA
D'URBINO

B Formaggio a pasta semicotta
prodotto con latte intero di pecora
(70-80%) e di vacca nella provincia
di Pesaro-Urbino. Ha origini anti-
che: veniva prodotta gia ai tempi
dei Duchi di Montefeltro e dei
Della Rovere ed era oggetto
di un fiorente commercio
con lo Stato delle Chiesa
e con Roma. Il Rosso
Piceno puo essere il suo
degno compagno di
viaggio.

C—

P T

CANESTRATO
DI MOLITERNO

B  Formaggio a pasta dura realizza-
to con latte intero di pecora (alme-
no il 70%) e di capra (non oltre il
30%) nelle province di Matera e di
Potenza. E stagionato all'interno dei
fondaci (cantine fresche e areate)

nel comune di Moliterno. Matura-

to almeno 60 giorni, puo esse-

re di varie tipologie:

primitivo (fino a 6 mesi),

stagionato (dai 6 si 12

mesi), extra (oltre 12 !

mesi). Da abbinare a un \

Aglianico del Vulture. :

CASTELMAGNO

B Formaggio semigrasso a pasta
semidura erborinata ottenuto da latte
crudo di vacca, eventualmente con
piccole aggiunte di latte ovino e/o
caprino. E prodotto in tre
comuni del Cuneese (Castel-
magno, Pradleves, Monteros-
so Grana) e viene stagionato
minimo 60 giorni. E prevista

anche una variante d'alpeg-
¥ gio, realizzata in estate in

4 malga. Servitelo con un

(" bicchiere di Barolo.

i By



Continua da pag. 2 >>> Una conferma che i prodotti tipici certificati tirano.
Rimaniamo nel mercato estero e analizziamo i dati
forniti da Assolatte. Dal '90 al 2011 l'esportazione
¢ passata da 75mila tonnellate a 280mila tonnella-
te di formaggi, per un valore di circa 2 miliardi di
euro, di cui al primo posto la famiglia del fresco
con 100mila tonnellate. Dunque negli ultimi 20
anni l'export € aumentato di quasi quattro volte. Un
vero boom.

Quali sono i Paesi stranieri che maggiormente
consumano i formaggi italiani? Al primo posto la
Francia, con 60mila tonnellate importate lo scor-
so anno; seguono la Germania (36mila), gli Usa
(28mila), il Regno Unito (26mila) e la Svizzera

i

A questa cinquina va aggiunto il pecorino roma-
no, oggetto di un forte flusso di esportazione con
destinazione Stati Uniti. «Per due motivi — spiega
Forino — per la presenza della comunita italiana e
perché apprezzato dalle industrie locali: il 20% di
pecorino romano viene consumato come formaggio
da tavola, 1'80% ¢ impiegato nei prodotti industria-
li, per esempio pizze, hot dog e altre pietanze per
arricchirne il sapore. Il contrario rispetto a quello
che avviene in Italia, dove 1'80% ¢é mangiato, il resto
trasformato». Quindi, tranne il provolone Auricchio,
non certificato, si tratta in tutti gli altri casi di pro-
dotti Dop, che rappresentano la meta di quel milione
di tonnellate della produzione italiana complessiva.

il quotidiano dei professionisti del vino
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FIORE SARDO

B Formaggio di origini antichissi-
me (pare risalga all'epoca preroma-
na), prodotto in tutta la Sardegna.
E di fatto un pecorino otte-
nuto con latte intero e
crudo di pecore di
..~ razza sarda, matura-
. to non piu di 3
4 mesi se usato da

FONTINA

B Formaggio sinonimo della Valle
d'Aosta, ottenuto da latte vaccino
intero e crudo di una sola mungitu-
ra, prodotto in tutta la regione,
soprattutto nelle zone di Aosta, Val-
tournanche, Chatillon, Champoluc e
Fontin-Quart. Viene
stagionata alme-
no 80 giorni. E

FORMAGGELLA
DEL LUINESE

B Formaggio a pasta semi-
dura ottenuto da latte intero di capra

tavola, almeno 6 ideale per lavorato crudo e stagionato per almeno
mesi se da grattu- accompagnare 20 giorni. Viene prodotto nelle Valli del
gia. Da gustare un bicchiere di Luinese e nell'alto territorio montano del
con il Cannonau Valle d'Aosta Varesotto. Suo compagno d'elezione il
di Sardegna. Nus Rouge. Garda dei Colli Mantovani.
FORMAGGIO FORMAI DE MUT GORGONZOLA
DI FOSSA équé DELL’ALTA . — .
LT VAL BREMBANA

H  Formaggio pecorino, vaccino o
misto stagionato alcuni mesi dentro a
delle fosse. Due paesi sono legati in
particolare a questo formaggio di fos-
sa: Sogliano al Rubicone (Forli) e Tala-
mello (Pesaro-Urbino), dove viene
chiamato “ambra di Talamel-
lo”, nome poetico sugge-
rito da Tonino Guerra
per contraddistinguerlo
dall’omologo romagno-
lo. L'abbinamento &
scontato: con il San-

giovese di Romagna. | : - i

B  Formaggio a pasta semicotta prodotto
con latte intero di vacca nell'Alta Val
Brembana (BG). Viene maturato almeno
45 giorni ma sopporta stagionature che si
protraggono oltre un anno. Il nome deriva
da “mut”, montagna nel dialetto locale,
intesa come alpeggio. Abbinateci il Valca-
lepio Rosso.

GRANA PADANO

B Insieme al parmigiano reggiano
é I'altro grande formaggio grana ita-
liano, conosciuto in tutto il mondo.
Viene prodotto con latte vaccino
parzialmente scremato in
un'area piu estesa della Pia-
nura Padana rispetto al fra-
tello, in una trentina di
province di Piemonte,
Lombardia, Emilia Roma-
gna, Veneto e Trentino.
Mandatelo giu con una
. flute di Franciacorta

m' - Brut.

MONTASIO

MONTASIO

B Antico formaggio intero vaccino,
a pasta cotta, compatta e semidura,
un tempo fatto solo nelle malghe
delle Api Giulie durante I'estate.
Oggi la produzione é
scivolata in pianura,

in tutto il Friuli e parte del

Veneto, ed € anche inverna-

le. Sono previste varie tipo-

logie: di 2 mesi (fresco),

4-10 mesi (mezzano), oltre

un anno (stagionato).

Gustatelo con un Friuli

Grave Pinot Nero.

B Formaggio erborinato ottenuto
da latte intero di vacca. E prodotto
in gran parte della Lombardia, nelle
province di Novara, Vercelli e Verba-
no-Cusio-Ossola, e in alcuni comuni
dell'Alessandrino. In 3 tipologie: dol-
ce (forma grande, stagionato minimo 50
giorni), piccante sia nella forma media
(almeno 80 giorni)

« » che piccola (oltre i
i 60 giorni). Gode-
. tevelo conil
- Moscato di
’ - :ﬁ Scanzo.
MONTE MONTE
VERONESE VERONESE

FORMAGGIODOP

B Antico formaggio vaccino a
pasta semicotta prodotto nella pro-
vincia di Verona, ma la zona di origi-
ne sono i Monti Lessini. E proposto
in 2 tipologie: fresco a latte intero
(stagionato 25-40 giorni), e “d’alle-
vo” fatto con latte vaccino parzialmente
scremato, che prevede ++
le due sottocategorie
mezzano (stagionato
dai 3 ai 6 mesi) e vec- |
chio (maturato fino a
2 anni). Abbinateci un
Bardolino Superiore.




Continua da pag. 3 >>>

(17mila). Sono dati che fanno riflettere. Il primo
sembra uno scherzo paradossale: la Francia, grande
produttrice di fromage, € in assoluto il Paese stra-
niero che consuma piu formaggi italiani. Un altro
numero interessante sono le 17mila tonnellate im-
portate dalla Svizzera. «Se si considera il numero
dei suoi abitanti, gli svizzeri sono i piu grandi di-
voratori dei nostri formaggi nel mondo, 2 chili a
testa: secondi solo agli italiani».

L'altro dato degno di attenzione: le importazioni
Usa. Se e vero che sono il terzo Paese ad acqui-
stare 1'italian cheese, & altrettanto vero che «siamo
i primi, in volume e in valore, a esportare formaggi
negli Stati Uniti, in cima alla piramide delle loro

importazioni casearie, grazie anche all'emigrazione
che favorisce il loro consumo», dice Forino. Venia-
mo alle criticita. L'agropirateria, la contraffazione
dei prodotti. E c'é soprattutto il cosiddetto “italian
sounding”, i prodotti alimentari fatti all’estero che,
evocando l'origine italiana, ne sfruttano le poten-
zialita sul mercato. Se da una parte sottin-
tende un valore positivo, in quanto testimonia il
forte appeal del made in Italy, dall'altra il fenomeno
provoca un danno che nel 2011 ¢ stato stimato in
60 miliardi di euro, secondo un'indagine commis-
sionata dalla Confagricoltura,di Mario Guidi: quasi
7 milioni di euro 1'ora! Addirittura il finto made in
Italy nel food batte 1'autentico made in Italy 2 a 1:

Segue a pag. 5 >>>

MOZZARELLA
DI BUFALA
CAMPANA

B Formaggio bufalino a pasta filata

dalla consistenza tenera ma non mol-

le e dal sapore fresco, intenso e suc-

c0so0. Le aree storiche di produzione

sono le province di Caserta, di Saler-

no e alcuni comuni del Napoletano e
del Beneventano, ma
la zona geografica
della Dop scivola nel
Lazio meridionale, nel-
le province di Foggia
e di Isernia. Da abbi-
nare all'Asprinio di
Aversa.

@

Campan®

MURAZZANO

N/

B Formaggio anti-
chissimo (apprezzato

dai Latini e citato

da Plinio il Vecchio)
prodotto nell'Alta
Langa (Cuneo) con
latte intero di pecora in

purezza oppure misto ovino

(almeno il 60%) e vaccino. Prende il
nome dall'omonimo paese del Cune-
ese. Breve la stagionatura: dai 4 ai
10 giorni. Il Dolcetto di Ovada o la
Barbera d'Alba possono essere i suo
partner di bicchiere.

NOSTRANO

NOSTRANO
VALTROMPIA

VarrRome\P

B Formaggio semigrasso a pasta
molto dura, stagionato almeno un
anno, prodotto con il latte crudo
di vacche di razza bruna e con zaf-
ferano aggiunto durante la lavora-
zione. La zona di
i produzione é la Val-
: trompia, nel Bre-
sciano, al confine
con quella del
Bagoss.
Provatelo con la
Bonarda Vivace
dell'Oltrepo Pavese.

PARMIGIANO
REGGIANO

PARMIGIRND
REGGIAND

B Fa parte della famiglia dei
grana insieme al Grana Pada-
no, dal quale si differenzia per

I'area di produzione piu
ristretta (province di Par-

ma, Reggio Emilia e
Modena e parte di quel-
le di Bologna e di Man-
tova), la stagionatura
minima (12 mesi contro

i 9 del GP) e per il divieto dell'uso di insilati

nell'alimentazione delle vacche e della lisozi-

ma durante la lavorazione. Accompagnatelo
con il Gutturnio Classico dei Colli Piacentini.

PECORINO
DI FILIANO

B  Formaggio a pasta dura prodot-
to nella dorsale montuosa dell'ap-
pennino nord-occidentale lucano, in
provincia di Potenza. Deve la sua
particolarita al fatto di essere otte-
nuto con latte crudo di pecora,
all'alimentazione del
bestiame (i ricchi
pascoli della zona),
alla lavorazione e alla
stagionatura (minimo
6 mesi) in grotte di
tufo. Da abbinare al
Matera Moro.

PECORINO A
ROMANO ' )

R,V
e

B E uno dei formaggi italiani pii
conosciuti nel mondo, esportato
soprattutto negli Usa. Viene prodotto
in alcune province del Lazio e soprat-
tutto in Sardegna, che fin dal secolo
scorso é diventato il

centro di maggiore produ-

zione e dove ha sede il Con-

sorzio. E sottoposto a

salatura a secco effet-

tuata a pili riprese ed &

stagionato a 8 a 12

mesi. Provatelo con il

Cesanese del Piglio.

CONSORZIO DITUTELA

PECORINO
BEARDO™

PECORINO
SARDO

B Formaggio prodotto in tutta la

Sardegna con latte intero di pecora.

Sono previste 2

tipologie. Il peco-

rino sardo “dol-

ce”, maturato
dai 20 ai 60 giorni,
e quello “maturo”,
stagionato non
meno di 2 mesi.
Il Carignano del
Sulcis é il suo ide-
ale compagno di
viaggio.

PECORINO
SICILIANO

H  Formaggio a pasta dura e cruda
prodotto fra ottobre e giugno in tutta

la Sicilia con latte intero di pecora.
Un unico termine in realta per pecori-

ni che assumono sfumature organo-

lettiche diverse a seconda

del luogo di produzio-

% ne, dell'alimentazio-
ne degli animali, del
periodo di lavorazio-
ne e della stagiona-
tura. Da

accompaghnare al

Cerasuolo di Vittoria.

Cr

PECORINO
TOSCANO

PECORIND
105

B E ottenuto da latte ovino intero,

lavorato crudo o pastorizzato. E prodot-

to in tutta la Toscana e in alcuni comu-

ni limitrofi di Umbria e Lazio.

Stagionatura minima di 20 giorni per il

tipo a pasta tenera, di
almeno 4 mesi per quello a pasta
semidura. La Dop, troppo allar-
gata, non tiene conto delle zone |
specifiche: Pienza, Crete
Senesi, Aretino, Balze
Volterrane, Maremma...
Da gustare con il Morelli-
no di Scansano.




Continua da pag. 4 >>>

il doppio dell'export agroalimentare. Se
a livello europeo l'agropirateria non &
un problema e i grandi formaggi Dop
sono sotto tutela — «di fronte all'illeci-
to c'é l'obbligo di intervenire anche in
assenza di denuncia», dice Forino — il
discorso cambia quando si esce dai con-
fini del Vecchio Continente.

«Spesso all'estero i nostri connazio-
nali hanno portato il nome dei propri
prodotti, hanno chiamato nello stesso
modo cibi simil-italiani realizzati nelle

affermati nei Paesi oltreoceano. Di for-
maggi come il romano cheese, 1'asiago
cheese, il parmesan ne & pieno il mon-
do. Saranno pure buoni — & 1'analisi di
Forino con onesta interiore — ma non
possono avere un nome italiano o che
evochi 1'Italia. Ci deve essere trasparen-
za. Il consumatore deve poter capire se
quel prodotto, quel formaggio € fatto
veramente in Italia. Poi sara il consuma-
tore a scegliere».

Per cercare una soluzione ci si ¢ posti
il problema della proprieta intellettuale:
ogni Paese dichiara i propri nomi geo-

nazioni ospitanti — spiega Forino —. Nel
frattempo questi nomi “nostri” si sono

Segue a pag. 6 >>>

Mario Guidi
presidente
Confagricoltura.

PIACENTINU
ENNESE

f’,’, o L
entipn Eon®

B Questo formaggio non ha nulla a
che fare con Piacenza, tutt’al piu il
nome puo suggerirne la piacevolez-
za, oppure che “piange” dalle
occhiature della pasta. Viene pro-
dotto in modo tradizionale nella zona
di Enna con latte intero
di pecore autoctone,
lavorato crudo e
arricchito dopo la
coagulazione con
pepe in grani e zaf-
ferano. Affiancateci
un Etna Rosso.

sy, W Formagglo a pasta

cotta e dura prodotto

nelle vallate bellunesi
- con latte di vacche ali-
. mentate con il foraggio
locale ricco di essenze
autoctone. A seconda
della stagionatura puo

essere: fresco (20-60 giorni),

mezzano (2-6 mesi), vecchio (oltre 6
mesi), vecchio Selezione Oro (oltre
12 mesi), vecchio Riserva (oltre 18
mesi). Buon abbinamento al bicchiere
con un Bianco di Custoza.

PROVOLONE
DEL MONACO

B Noto anche come “o0 monacone”,
€ un formaggio duro a pasta filata
ottenuto da latte vaccino crudo. Ha
& quarti di parentela con il cacio-
cavallo. E prodotto in alcuni
comuni della provincia di
g 5 i
f
£

e

Napoli ma soprattutto sui

| monti Lattari, nella peniso-

'| la sorrentina. E pronto

. dopo 6 mesi ma puo reg-
gere stagionature piu lun-

f ghe, fino a 15-18 mesi.

' Provatelo con il Falerno
_~ del Massico Rosso.

- Agy gr seen /’

PROVOLONE
VALPADANA

B Uno dei pochi formaggi a pasta fila-
ta fatti nel nord Italia: I'area di maggio-
re produzione si concentra nel Veneto
' e in Lombardia, in particolare nella
s‘ provincia di Cremona. Sono previste
7

. 2 tipologie: in quello dolce il latte vie-
ne pastorizzato, € usato il caglio
liquido di vitello e la stagionatu-
ra é breve; nel tipo piccante il
latte é termizzato, il caglio &
di capretto e/0 agnello e
viene stagionato a lungo. Da
abbinare al Riviera del Garda
Bresciano Rosso Superiore.

QUARTIROLO
LOMBARDO

B Formaggio vaccino che appartie-
ne alla famiglia del taleggio, solo piii
magro e meno stagionato. Una volta
veniva preparato a settembre con il
4. latte delle mucche che aveva-
A '-5”_ \\ no b!'ucato, (_iopo il pe_riodo
.‘:qr.\\ A di alpeggio, la cosiddet-
D R \'« ta erba quartirola, ossia
“ o I'erba cresciuta dopo il
: terzo taglio. Oggi il quar-
tirolo non é piii un prodotto
stagionale e I'area di produzione
si é estesa a buona parte della Lombardia.
Da gustare con un Lugana.

RAGUSANO

B Formaggio vaccino a pasta

filata a forma di parallelepipedo,

imparentato con

il caciocavallo e il

provolone del monaco.

E ottenuto dal latte
vaccino soprattutto di
modicane, vacche di razza
rustica che vivono allo stato
brado nell’altopiano ibleo
(Ragusa) ricco _di macchia
mediterranea. E stagionato
dai 6 mesi a un anno.
Da gustare con il Faro Rosso. i

B Formaggio
prevalentemente
vaccino (a volte
€ aggiunto latte
ovino o caprino
per dare piu forza
al gusto), confezionato sia nella forma cir-
colare che quadrata. Simile alla fontina, é
a pasta cruda, pressata, semidura
ma elastica. Prende il nome dall’Al-
pe Raschera, viene prodotto in alcu-
ni comuni del Cuneese ed é
stagionato minimo 45 giorni. Gusta-
telo con un Valsusa Rosso.

ROBIOLA
DI ROCCAVERANO

B Formaggio a pasta tenera origi-
nario di Roccaverano, oggi prodotto
in altri comuni dell’Astigiano e
anche nell’Alessandrino. E ottenuto
da latte crudo intero di capra delle
razze Roccaverano e camosciata

alpina (minimo 50%), integrato da quello

di pecora delle Langhe e di vacca. Fresca

(dal quarto al 10°

giorno di matura-

zione) e affinata ;

(dall'11° giorno). VTR

Perfetta con un R R ’
Gavi. "‘-_._.,.-'/

SALVA :
ey Sal
CREMASCO Clge\r;?ascn
B Formaggio molle a pasta cruda e a

crosta lavata tipico della pianura lom-
barda. Imparentato con il taleggio e il
quartirolo, é nato dall’esigenza di “sal-
vare” le eccedenze di latte nella pri-

. mavera inoltrata. E prodotto
con latte vaccino intero nel-
le province di Bergamo,
Brescia, Cremona, Lec-

| co, Lodi, Milano. Viene
stagionato almeno 75
giorni. Da gustare con
-7 il Riesling Italico

LS dell'Oltrepo Pavese.
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grafici e nello stesso tempo si impegna a non usare quelli degli altri Pa-
esi. «Ognuno faccia le proprie rinunce — spiega il direttore di Assolatte
— anche noi abbiamo dovuto smettere di produrre 1'emmenthal italiano
e la fetta, la simil feta greca: ce 1'ha imposto 1'Europa. Attualmente si
sta lavorando, Stato per Stato, a stilare accordi in cui si mettono in
cassaforte almeno le denominazioni piu famose, diffuse ed esportate.
Questa attivita, portata avanti dall'Italia e dalla Commissione europea,
si scontra con gli interessi delle aziende d'Oltreoceano che fanno il si-
mil-italiano e che non sono disposti a cedere. Dicono: “Noi li facciamo
da 30 anni, li abbiamo fatti conoscere». Anche loro possono avere — ¢ il
caso di dire — una fetta di ragione. Ma qui sono in gioco la chiarezza e
la concorrenza leale. Perché il problema, e il danno, ¢ in piu direzioni:
nei confronti di chi acquista, di chi ¢ interessato a vendere e degli orga-
ni di controllo. «<Devono essere tutelati da una parte il consumatore in

terra straniera, che quando compra un prodotto con il tricolore e il Ve-
suvio deve essere certo che sta effettivamente acquistando un alimento
fatto in Italia, dall'altra l'imprenditore italiano, che non deve temere
nei Paesi esteri di doversi confrontare con la copia».

Quali sono le previsioni del commercio dei formaggi a livello interno
ed estero? «I mercati si sono mantenuti stabili fino all'estate — spiega
Forino — poi, anche nel settore alimentare c'é stato un calo. Secondo la
Bocconi si compra di volta di volta il necessario». L'esportazione, inve-
ce, continua a crescere. «Il 2011 si ¢ chiuso con un aumento del 3,7%
rispetto al 2010, e nei primi sette mesi del 2012 1'export ha registrato
un + 5,73%. Questo perché se in tutto il mondo si sta allargando la
forbice tra ricchi e poveri, coloro che possono spendere comprano di
piu i formaggi italiani. Non solo. «Se 10 anni fa compravamo, in valore,
piu formaggi di quelli che riuscivamo a esportare, nel 2011 abbiamo
ribaltato la situazione, passando da -220 milioni di euro nel =

2001 a +225 nel 2011». Forino sorride, soddisfatto.

SPRESSA

DELLE GIUDICARIE DI ROMAGNA

B Formaggio prodotto nelle Valli
Giudicarie, Chiese, Rendena e Ledro,
in provincia di Trento, con latte crudo
parzialmente scremato di vacche per
lo piii della razza autoctona Rendena.
Si distingue in spressa giovane
(maturata minimo 3
mesi) e stagionata
(almeno 6 mesi).
Mandatela al suo
destino
con un Marzemino
Superiore di Isera
Trentino.

B Formaggio fresco

Colli Bolognesi.

SQUACQUERONE

a pasta molle e a matu-
razione rapida, prodotto in
Romagna con latte vaccino intero.

E simile allo slattato marchigiano e alla

crescenza lombarda. Si presta ad essere il
accompagnato con un Pignoletto dei . —

STELVIO
O STILFSER

B Formaggio vaccino a pasta morbi-
da prodotto nella provincia di Bolzano,
specie nel Parco Nazionale dello Stel-
vio-Stilfser. Deve la sua particolarita
soprattutto all'ambiente alpino di pro-
venienza del latte, ricco di essenze, e
ai lavaggi superficiali delle forme con una
soluzione salina durante
e la stagionatura, che
SUSEEEN.  si protrae minimo
. 60 giorni.
Da abbinare a un
ﬂ Lagrein dell'Al-
# @ to Adige.

TALEGGIO TOMA

PIEMONTESE

VALLEE D'AOSTE g

FROMADZO

B Formaggio molle e a pasta cruda

originario della Val Taleggio, nel Ber-

gamasco, anche se l'attuale area di

produzione é costituita da una parte

della Lombardia, dal Novarese e dal

Trevigiano. Confezionato nella tipica
mattonella quadrangolare
rosata, é ottenuto da latte
vaccino intero, generalmen-
te pastorizzato, stagio-
nato dai 25 ai 50
giorni. Provatelo con
un Terre di Francia-
corta Bianco.

VALTELLINA
CASERA

RZI0 TUTF
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B  Formaggio semigrasso a pasta
semicotta ottenuto dalla lavorazione
del latte di vacche nutrite prevalen-
temente con essenze spontanee. Vie-
ne prodotto tutto I'anno nell'intera
provincia di Sondrio. Insieme al Bitto
€ uno dei formaggi piu famosi e nobili della
Lombardia setten-
trionale.
Accompagna-
telo con il
Valtellina
Superiore
Sassella.

B Formaggio vaccino antichissimo
prodotto in tutto il Piemonte, tranne
Alessandria e Asti dove la toma é
lavorata solo in alcuni comuni. E
proposta in 2 tipologie: a latte inte-
ro e semigrasso. La sta-
gionatura é variabile in
rapporto al peso delle
forme: almeno 60 giorni
per le forme di oltre 6
chili, 15 giorni per quel-
le di peso inferiore. Abbi-
namento enologico: il
vino Boca.

-

B E una toma prodotta in tutta la
Valle d’Aosta con latte di vacca, al
quale é possibile aggiungere piccole
quantita di latte caprino. La Dop
prevede le tipologie semigrasso,
semigrasso con aggiunta di erbe
aromatiche, magro,
misto vaccino-capri-
no. La stagionatura
varia dai 2
ai 14 mesi. Suo
compagno al bic-
chiere il Valée d'Aosta
Donnas.

VASTEDDA
DELLA VALLE
DEL BELICE

B E I'unico formaggio ovino a
pasta filata ottenuto da latte crudo
intero di pecore di razza Valle del
Belice. Il nome deriva da “vasta”,
guasta nel dialetto locale. Infatti,
storicamente si produceva - e si pro-
duce tuttora - nella Valle del Belice (alla
confluenza delle province di Trapani, Agri-
gento e Palermo) per recu-
perare i pecorini con ;
difetti, facendoli
filare ad alta tem-
peratura. Beveteci
un Alcamo Bianco.

Questo numero speciale é stato
realizzato da Mara Nocilla
del Gambero Rosso
e dalla redazione
di Tre Bicchieri Quotidiano.
Progetto Grafico
di Maria Victoria Santiago



