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A Ragusa dal 23 maggio Cheese art
rassegna-degustazione-convegno
sui prodotti del bacino del Mediterraneo

IL F A T T O

Formaggi, cibo degli dei mediterranei
e beni culturali da difendere

..................................................................................................................................................................................................................GIUSEPPE LICITRA*

PRODOTTI CON UN IMMEDIATO

LEGAME COL TERRITORIO

E CON LA STORIA. L’ ALLEVAMENTO,

OPPORTUNITÀ

PER LA SALVEZZA DELL’AMBIENTE

E PER LO SVILUPPO ECONOMICO

Il c a s o

Città del vino
a raccolta
a Randazzo
GIAMPIERO CASTELLOTTIC he siano stati inventati da Ario-

sto mitico figlio di Apollo, nu-
trito dalle ninfe con «cacio» ed

apprendendo da loro l’arte di prepa-
rarlo, il formaggio ha azioni che si
perdono nel tempo. Se Diodoro Siculo
fa riferimento al nipote di Zeus detta
cosa è certa: la caseificazione nel Me-
diterraneo come metodo naturale per
la conservazione del latte che mante-
neva intatte le proprie caratteristiche
nutritive anche dopo il processo di
trasformazione, ha una tradizione mil-
lenaria descritta peraltro minuziosa-
mente sia nella letteratura classica che
dalla tradizione orale del mondo pa-
storale tanto che le tecniche di lavora-
zione e la gamma degli attrezzi utiliz-
zati, costituiscono parte integrante del
patrimonio culturale della popolazio-
ne contadina in tutto il bacino del me-
diterraneo.

Senza scomodare la pur particola-
reggiata descrizione omerica delle pri-
mitive tecniche di lavorazione che il
mitico Polifemo seguiva nella grotta
dell’Etna, un’attenta e particolare de-
scrizione dei procedimenti di caseifi-
cazione è riscontrabile nel primo seco-
lo dopo Cristo nel famoso «De Re Ru-
stica», dove Columella si sofferma sul-
la caseificazione, sul caglio, sulla qua-
lità dei formaggi da esportare o da
consumare in loco, sulla stagionatura,
sulle qualità nutritive sull’utilizzo co-
me ingredienti e condimenti. Plinio il
vecchio, Terenzio Varrone, Apicio fu-
rono altri grandi «narratori» di for-
maggi mediterranei mentre la storia
non è mai stata interrotta per la tradi-
zione casearia siciliana ed iblea in par-
ticolare per il famoso «caciocavallo»
realizzato con latte dell’altrettanto fa-
mosa razza bovina «Modicana», nutri-
ta con i pascoli dell’altopiano.

Le tecniche di caseificazione tra-
mandate da generazioni in generazio-
ni da esperti casari, sono assolutamen-
te artigianali e rispecchiano gli usi, i
costumi e le peculiarità territoriali che
rendono unici questi prodotti. Rite-
niamo che siano delle vere e proprie
opere d’arte i formaggi mediterranei e
siciliani in particolare, e hanno noto-
rietà internazionale malgrado siano ti-
pici di aree marginali dove spesso a
causa delle condizioni climatiche ed
ambientali l’allevamento diventa quasi
l’unica attività possibile.

Un’attività quindi legata a un’esi-
genza economica che mantenga nel
contempo l’equilibrio sociale e produt-
tivo e la tutela della bellezza delle for-
me dove «l’uomo si concilia con la na-
tura»; ma c’è anche un’esigenza cultu-
rale in quanto espressioni storiche di
tradizioni plurisecolari.

Anche nella grande varietà tipologi-
ca di forme, peso, tecniche di trasfor-
mazione e di stagionatura va sottoli-
neata l’unicità e l’importanza dei for-
maggi siciliani e mediterranei che tro-

vano la loro radice nei sistemi produt-
tivi e tradizionali dai quali scaturisco-
no un insieme di fattori caratterizzanti
la loro diversità; il latte, il caglio, le at-
trezzature impiegate, la stagionatura e
la maturazione, sono i principali (ma
non unici) elementi per salvaguardare
e valorizzare i più grandi formaggi ar-
tigianali siciliani, fra cui il Ragusano
Dop.

Qual è la strategia di valorizzazio-
ne? Intanto, vanno evitate alcune cose
che spesso sono all’origine dei processi
negativi delle produzioni casearie tra-
dizionali. Fra queste si sottolineano:
l’estrema variabilità dei prodotti dovu-
ta alla polverizzazione delle produzio-
ni; la limitata integrazione tra produ-
zione e commercializzazione; la man-
canza di strategie di marketing; l’im-
missione sui mercati di prodotti quali-
tativamente non garantiti; la mancan-
za di organizzazione e qualificazione
dell’offerta.

Di contro un piano di valorizzazio-
ne dei prodotti caseari tradizionali do-
vrebbe avere come obiettivo principale
e generale il censimento delle filiere
lattiero-casearie, la ricerca applicata,
mirata alle reali problematiche del set-
tore, formazione professionale di tec-
nici e allevatori, servizi di assistenza

tecnica, concentrazione e qualificazio-
ne dell’offerta, e caratterizzazione del
profilo dei consumatori nonché evolu-
zione dei consumi, modernizzazione
della commercializzazione ed informa-
zione ed educazione del consumatore.
Per concludere occorre sottolineare
come per i formaggi Dop siciliani e

iblei in particolare si tratti di vere e
propri testimonial del patrimonio sto-
rico e culturale delle popolazioni e dei
territori cui appartengono e quindi da
annoverare tra le opere d’arte. Il Ragu-
sano Dop, il palermitano la Vastedda,
la provola, il pecorino siciliano, Dop,
il Maiorchino, il Piacentino, il Cane-

strato, il fiore sicano, così come i for-
maggi dell’Egitto domiate, Ras e Ka-
rish, di Israele Raya e Dew of Galilee,
dell’Etiopia Ayib, della Turchia Tu-
lum, Otlum e Kokelec, di Cipro, Hal-
loumi, dalla Grecia Graviera di Creta,
Metsovone, Latodiri di Mitilene, Feta,
Kalathaki di Lemmo, Formaela del
Parnaso sono opere d’arte casearie che
rientrano fra i beni culturali che van-
no tutelate e preservate nel contesto
storico e paesaggistico, artistico, e cul-
turale che rappresentano.

Tutto questo lo troverete a Cheese
Art 2000 nei quartieri barocchi di Ra-
gusa Ibla: tutelare tali beni culturali è
tra gli obiettivi strategici del Consor-
zio di Ricerca sulla Filiera Lattiero-
Casearia di Ragusa, operante già come
progetto universitario dal ‘90. Con la
ricerca sviluppata da 60 tecnici e ricer-
catori specializzati, il consorzio ha rea-
lizzato un nucleo scientifico multidi-
sciplinare con uno straordinario
know-how rivolto anche al settore di
analisi dei consumatori per la defini-
zione di strategie di marketing speri-
mentale per meglio qualificare e valo-
rizzare i prodotti di «nicchia», come i
formaggi storici tradizionali.

* Prof. Università Catania
Facoltà Agraria

A ppuntamento di rilievo
questo pomeriggio a
Randazzo, nell’area et-

nea della Sicilia, dove fino a
domenica è in corso la con-
vention dei sindaci delle “cit-
tà del vino”. Nell’ambito del
convegno sulle “denominazio-
ni comunali”, fissato alle 18,
l’Anci, l’associazione che riu-
nisce i Comuni italiani, illu-
strerà le ragioni di una raccol-
ta di firme in favore della pro-
posta di legge popolare per la
valorizzazione delle attività
agroalimentari tradizionali lo-
cali. Per l’iniziativa, che vede
il sostegno degli stessi 354
sindaci delle “città del vino”,
si è già costituito un comitato
promotore composto - tra gli
altri - da Luigi Veronelli, San-
dro Vannucci, Riccardo Illy
(sindaco di Trieste), Leonar-
do Domenici (sindaco di Fi-
renze), Adriana Poli Bortone
(sindaco di Lecce), Michela
Sironi Mariotti (sindaco di
Verona), Claudio Casadio
(sindaco di Faenza), Mario
Novelli (sindaco di Novi Li-
gure), Vittorio Emiliani, Sal-
vatore Lombardo (presidente
dell’associazione “Città del
vino”) e da numerosi dirigenti
dell’Anci. Il comitato, lo scor-
so 29 marzo, si è recato presso
la Corte di cassazione a Roma
per sottoscrivere il progetto di
legge d’iniziativa popolare in
6 articoli che prefigura una
normativa quadro alla quale i
Comuni possono attingere at-
traverso regolamenti, in base
a quanto prevede la legge
142/90. L’esigenza è quella di
tutelare in modo ancor più in-
cisivo tradizioni locali spesso
legate a prodotti d’elevata
qualità ma di limitata rilevan-
za economica per la quantità
prodotta e per la distribuzione
limitata ai territori di produ-
zione. «L’iniziativa - spiega
Pippo Raiti, coordinatore re-
gionale delle “città del vino”
siciliane e assessore di Casti-
glione di Sicilia - rientra nelle
attività da intraprendere per
favorire lo sviluppo della viti-
vinicoltura e, quindi, di molte
realtà che costituiscono il tes-
suto connettivo dell’economia
locale: produzioni artigianali
tipiche, agroalimentare di
qualità, industria agroalimen-
tare, cultura e, naturalmente,
turismo del vino».
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I formaggi
soprattutto
quelli
artigianali
tipici,
rappresentano
uno dei
più ricchi
e variegati
patrimoni
alimentari
della tradizione
italiana

L ’ A P P U N T A M E N T O

Laboratori e convegni a Ibla
È alla seconda edizione il Cheese art 2000 di Ragusa Ibla, maquesta
volta ha l’ambizione di far davvero le cose in grande. L’ambizione è
di diventare lo snodo essenziale «nell’integrazione del mondo della
ricercapiùavanzatanelsettoredellecomponentiaromatichedell’a-
groalimentare - dicono gli organizzatori - e ilmondo delle tradizioni
enogastronomiche». Dal 23al28 maggio, aRagusa,andràdi scena il
confrontotra leproduzionipiùpregiatedi15paesichegravitanonel
bacino del Mediterraneo con almeno 100 formaggi tradizionali in
esposizione e degustazione, atestimonianza dell’enorme patrimo-
nio storico culturale di questi Paesi. All’evento saranno presenti
compratori e operatori del settore, esperti del gusto e delle tradizio-
ni,produttori.Duelesezioni:unaconvegnistica,pressol’Università
di Iblaconoltre50relatoridatutto ilmondo, l’altracondegustazioni
nei laboratori del gusto curati da Slow Food e in alcuni locali tipici
del centro siciliano, con «l’isola dei sapori»e «i sapori ingrotta».Per
informazioni,tel.:0932.668542//668551.

L A R D O

Colonnata
vuole la tutela

TERRA COTTA

Taleggio, bagoss e... semifreddo di gorgonzola
STEFANO POLACCHI

O L I O

Il preferito
è italiano

È nata ufficialmente l’asso-
ciazione di tutela del lardo di
Colonnata, promossa da un-
dici produttori che realizzano
il lardo con le modalità tra-
mandate dalla tradizione se-
colare, nelle conche di mar-
mo. Presidente è stato nomi-
nato Fausto Guadagni. Tra i
primiobiettivi,quellidiperfe-
zionare le pratiche, con laRe-
gione e con l’Unione Euro-
pea, per poter arrivare a otte-
nere - da tempo è pronta una
bozza di disciplinare - il mar-
chio Dop (Denominazione di
origine protetta) oppure Igp
(Indicazione geografica pro-
tetta), ritenuti indispensabili
per poter sgombrare il campo
una volta per tutte dai tentati-
vi d’imitazione e di frode che,
secondo i promotori dell’as-
sociazione, ormai proliferano
ovunque.

L’olio d’oliva italiano è il più
amato dagli stranieri. È quanto
emerge da una indagine dell’I-
smea, condotta in 5 mercati gui-
da (Danimarca, Svezia, Giappo-
ne, Canada e Usa), nell’ambito
di un programma di promozio-
ne commerciale all’estero delle
produzioni tipiche e di qualità
del nostro paese. Secondo il
giudizio degli intervistati, l’olio
d’oliva “nostrano” risulta in as-
soluto il migliore, seguito dal
prodotto spagnolo e greco. I fat-
tori di successo dell’olio made
in Italy sono costituiti dalla sua
tipicità e dall’ampia gamma di
scelta, mentre il prezzo elevato
e i timori di frodi e di carenze di
controlli rappresentano i princi-
pali punti di debolezza. Ma no-
nostante l’apprezzamento del-
l’olio italiano le esportazioni so-
no calate sia in Nord America
sia in Giappione.

L a nostra «geografia dei sapori» si
arricchisce di un contributo d’ecce-
zione per un grande argomento:

Gualtiero Marchesi, grande padre spiri-
tuale (ma non solo) dei migliori giovani
chef italiani, ci guida attraverso i «suoi»
formaggi. E dal suo regno di Erbusco in
Franciacorta (030.7760562) ci racconta

come mangiarli.
«Non posso che

avere una predilezio-
ne per i formaggi del
Nord: sono i miei for-
maggi, quelli con cui
sono cresciuto. Parlo
del Taleggio, delle ro-
biole, del gorgonzola,
del parmigiano reg-

giano. Ho spesso in testa quel sentore di
tartufo del buon taleggio. Ricordo, anni
fa, quando vennero a trovarmi i fratelli
Troisgros, grandi chef francesi. Il loro giu-
dizio, ovviamente, non può che essere ”pe-
sante”. E fu con una certa soggezione che

gli offrii dell’ottimo taleggio. Quando mi
dissero che era meglio del Pont-L’Evêque,
beh... detto da un francese, non c’è compli-
mento migliore».

Ma non solo i grandi formaggi maturi
conquistano il re della gastronomia italia-
na. «Sarà anche l’età, ma ora sento il bi-
sogno di mangiare cose fresche. Se c’è una
cosa cui non so resistere è la mozzarella di
bufala: corro a mangiarla di nascosto, con
le mani... penso sia il modo migliore per
mangiarla! Penso poi alle crescenze, alle
ricotte. Per la prima colazione spesso ser-
vo la ricotta fresca con miele amaro di
corbezzolo o di castagno. Oppure crescen-
za con la mostarda di Cremona classica.
Il gorgonzola, poi, sta bene con le noci a
pezzi, o con i pani preparati che risolvono
molto la situazione e sono lavorati con pe-
re secche, o fichi... Mi torna in mente,
adesso, un recente incontro da Cecchini, il
famoso macellaio di Greve in Chianti: so-
no stato tutto il tempo a gustarmi la sua
grandiosa mostarda di mele cotogne con

peperoncino insieme a una caciotta tosca-
na. Poi l’uva: a settembre, ottobre l’uva
con i formaggi è un bell’abbinamento. Non
amo invece molto il formaggio di fossa.
Nella mia zona trovo un ottimo bagoss:
quando è perfetto è un formaggio straordi-
nario, con quella commovente goccia che
fa quando è ben maturo, a tre anni. E il
Castelmagno: lo stavo dimenticando, ma è
un gran prodotto. I formaggi di capra, in-
vece, mi piacciono solo se ben maturi: non
amo le paste troppo gessose. A volte però -
ammette Marchesi - gli abbinamenti pos-
sono disturbare il formaggio, che già di per
sé è un prodotto importante e completo, da
gustare da solo o magari con un po’ di pa-
ne, come il taleggio. Un parmigiano reg-
giano, uno sbrinz vanno benissimo da so-
li».

«Tra le mie creazioni, invece - sorride
Marchesi - voglio sceglierne una che ha un
bel formaggio come protagonista. È un se-
mifreddo di gorgonzola, una ricetta che mi
sembra interessante...»

LA RICETTA
Semifreddo di gorgonzola
Ingredienti per 4 persone: 50 gr. di gor-

gonzola dolce; 10 gr. di crema pasticcera;
10 gr. di arancia candita;120gr. dipanna
montata;32gr.dialbumed’uovo;75gr.di
zucchero; 4piccoli cerchi di pandi spagna.
Per la guarnizione: spicchi d’arancia, in-
diviabelga,salsaall’arancia.

Preparazione: Con una forchetta
schiacciare il gorzongola finoafarlodiven-
tare morbido e cremoso. Unire quindi i
canditi sminuzzati e la crema pasticcera.
Separatamente montare a neve il bianco
d’uovo con lo zucchero e aggiungerlo al
composto precedentemente ottenuto. Ada-
giare il pan di spagna sul fondo dello stam-
po, versare all’interno l’impasto e lasciarlo
raffreddare nel congelatore. Quando si sa-
rà solidificato adagiarlo al centro del piat-
to e guarnire con gli spicchi d’arancia, l’in-
divia belga e la salsa. Vino consigliato: Pi-
nodisè,ContadiCastaldi.


