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GLI APPUNTAMENTI

-

FERRARA
e RAVENNA
FEBBRAIO
Incontri tecnici e Agro-
nomica 3.0 per un’agri-
coltura Benefacta
Terremerse ha messo a pun-
to un fitto calendario di in-
contri tecnici, una dozzina in
due mesi, in diverse localita
del’Emilia Romagna e del
Centro ltalia. | prossimi in-
contri sono in programma in
febbraio a: San Giovanni di
Ostellato, (Ferrara) martedi 6
e mercoledi 7, Alfonsine (Ra-
venna) mercoledi 7, San Vito
di Ostellato (Ferrara), marte-
di 13, Casola Valsenio (Ra-
venna) giovedi 15. Gli incon-
tri sono volti a condividere le
informazioni derivanti dall’at-
tivita della Ricerca&Sviluppo
Terremerse per un corretto
approccio agronomico e fito-
iatrico alle colture. Per infor-
mazioni: tel. 0545-68111.
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13 FEBBRAIO 2018
Ore 9.30-12.30

Il valore dell’acqua.
Coltiviamo insieme il
nostro futuro

Sala Convegni “G. Piana”,
Universita Cattolica del Sa-
cro Cuore, via Emilia Par-
mense, 84

Il convegno, promosso dal
Consorzio di bonifica di Pia-
cenza e dall’'Universita Catto-
lica del Sacro Cuore (Facolta
di Scienze agrarie, alimentari
e ambientali) verte sul tema
della risorsa idrica e dell’irri-
gazione nel territorio piacen-
tino, un tema essenziale an-
che a seguito della pesante
siccita che ha caratterizzato

2

la trascorsa stagione irrigua.
Seguira una tavola rotonda
con la partecipazione, tra gli
altri, di Franco Boeri, presi-
dente Cia Piacenza, Paola
Gazzolo assessore “Difesa
del suolo e della costa, pro-
tezione civile e politiche am-
bientali e della montagna” e
Simona Caselli assessore
“Agricoltura, caccia e pesca’,
della Regione Emilia Roma-
gna. La partecipazione al
convegno é libera e gratuita.
Per info: 0523-464811.

BOLOGNA

14 FEBBRAIO 2018

Ore 16.30-18.30

La gestione sostenibile
dell’acqua nel verde ur-
bano: il giardino arido
Palazzo Archiginasio - Bo-
logna, Piazza Galvani 1

Il seminario di aggiornamen-
to & realizzato in collabora-
zione con I'Ordine dei Dottori
Agronomi di Bologna e I'As-
sociazione Dottori in Scienze
Agrarie e Forestali della Pro-
vincia di Bologna. Info: tel.
051-268809.

BOLOGNA
15 FEBBRAIO 2018
Ore 9.45-12.30

Il futuro della vitivini-
coltura in Emilia Roma-
gna tra cambiamenti
climatici e innovazione
Terza Torre, Sala Poggioli,
Regione Emilia Romagna
viale della Fiera n. 8
Modera lincontro  Mario
Montanari responsabile del
Servizio regionale “Innova-
zione, Qualita, Promozione
e Internazionalizzazione del
Sistema Agroalimentare” e
le conclusioni sono affidate
a Simona Caselli assessore
“Agricoltura, caccia e pesca”
della Regione Emilia Roma-
gna.

La partecipazione al conve-
gno & gratuita, ma per una
migliore organizzazione &
gradita l'iscrizione. Per info:
luciana.finessi@region -
lia-romagna.

FERRARA

19 FEBBRAIO 2018

Ore 10

Asparago verde di Alte-
do Igp, una risorsa del
territorio

Un incontro informativo su
un’eccellenza delle nostre
terre: produzioni e commer-
cializzazione, Il Consorzio di
Tutela, promozione e comu-
nicazione.

Per info: tel 0532-904511.

S. BARTOLO
IN BOSCO (FE

4 MARZO 2018

Ore 15-18

Piante ed erbe di casa
nostra

Centro  Documentazione
Mondo Agricolo Ferrarese
(MAF), via Imperiale 265
Incontro dedicato alla cultu-
ra delle erbe spontanee con
interventi di carattere scien-
tifico, allestimento di mostra
alle pareti del Centro e un

pervibart @ mesgsdl in sele

approfondimento  gastrono-
mico - nutrizionale dedicato
all'ortica.
Per info: tel. 0532-725294,
mail info@mondoagricolofer-
rarese.it

BOLOGNA

15 MARZO 2018

Ore 10
L’agroalimentare italia-
no alla prova dell’inter-
nazionalizzazione
Savoia Hotel, via del Pila-
stro 2

Il workshop si terra a Bologna
il prossimo 15 marzo e che
vedra, oltre a Nomisma, la
partecipazione di esperti su
tematiche doganali, contrat-
tuali ed assicurative. Si fara
il punto sulle prospettive per
'export e [linternazionaliz-
zazione dell’'agroalimentare
italiano. L'iscrizione & libera
ma i posti sono limitati: per
aderire scrivere a g.borghi@
Islex.com.
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in primo piano

Frisona, Rossa, Bianca e Bruna: razze di colore
diverso per un solo formaggio, unico al mondo

Nicola Bertinelli, presidente del Consorzio Parmigiano Reggiano

| Parmigiano Reggiano é un

formaggio unico con un legame
imprescindibile con la sua terra
d’origine che comprende le province
di Parma, Reggio Emilia, Modena,
Bologna (a sinistra del fiume Reno) e
Mantova (a destra del fiume Po). E in
questa terra che lo produciamo con
cura e dedizione da oltre nove secoli,
custodendo qualita e artigianalita
e valorizzando le peculiarita e la
biodiversita che ci offre il territorio.
Da questo spirito, sotto il grande
marchio che é Parmigiano Reggiano,
possiamo trovare diverse varieta del
Re dei Formaggi. Per stagionatura,
dal piu giovane 12 mesi adatto per
aperitivi e insalate, passando per il
tradizionale 24 mesi ideale per tutte
le ricette della tradizione, fino alle
lunghissime stagionature, da 40 mesi
e oltre, per un dopo pasto di qualita
0 in abbinamento a vini strutturati
e da meditazione. Abbiamo varieta
che valorizzano il territorio,
come il Parmigiano Reggiano
di montagna, ottenuto
esclusivamente da latte ]
prodotto nelle zone montuose
dell’area di origine e da
vacche alimentate per il 60%
con foraggi coltivati in montagna.
Questa tipologia ha anche un forte
valore culturale, in quanto promuove
il lavoro di 1.200 allevatorie 110
caseifici che contribuiscono a
fortificare 'economia e a preservare
I'unicita del territorio montano.
Non bisogna poi dimenticare il
discorso legato alle razze bovine;
dalla fine dell’Ottocento nella
nostra zona si é affermata la razza
frisona, originaria dell’Olanda, che é
ancora oggi quella piu diffusa tra gli
allevatori dell’area del Parmigiano
Reggiano. Nel corso degli anni,

tuttavia, nelle diverse province di
produzione sono state riscoperte e
valorizzate razze bovine autoctone
come la Vacca Bruna, tipica della
provincia di Parma, la Vacca

Rossa Reggiana e la Vacca Bianca
Modenese.

Il Re dei Formaggi nasce qui

e solo qui, ma é conosciuto e
apprezzato in tutto il mondo.
Proprio dall’attenzione ai mercati
esteri e dalla volonta di dare la
possibilita a determinate categorie
di consumatori di assaporare il
nostro prodotto e goderne del gusto
inconfondibile, é nato il Parmigiano
Reggiano con certificazione Kosher,
destinato ai consumatori di fede
ebraica osservante: tutti i passaggi
eseguiti per la produzione, dalla
mungitura alla porzionatura,

sono certificati in base alla
Kasherut, la normativa ebraica
sul cibo, basata sull’interpretazione
della Torah. C’¢é poi il Parmigiano
Reggiano Halal, che concilia il
disciplinare di produzione della Dop
con le indicazioni della normativa
islamica in materia di “cibo
permesso’.

Ultimo, ma non ultimo, il Parmigiano
Reggiano da agricoltura biologica,
che prevede che tutti i passaggi
eseguiti per la produzione siano
tracciabili e certificati, in base

alle disposizioni di legge per

la produzione dei prodotti da
agricoltura biologica.
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| formaggi in regione: molto grana
ma anche eccellenze minori

Gianni Verzelloni

DALLA REDAZIONE - L'Emilia Roma-
gna ha una tradizione ed una realta nel
settore zootecnico e lattiero caseario
di primissimo piano: produce il 16%
del latte italiano ed & seconda solo alla
Lombardia quanto a produzione di latte
bovino, che nella nostra regione viene
trasformata pressoché totalmente in for-
maggi. Addirittura, secondo i dati Clal
per il 2015, la quantita di latte trasfor-
mato supera il latte consegnato, il che si
giustifica con il fatto che caseifici emilia-
ni ricevono quantita consistenti di latte
dal mantovano.

La consistenza del patrimonio zootec-
nico, rilevato dalla Bdn (Banca dati na-
zionale del Servizio veterinario) che di-
spone dei dati aggiornati a fine 2017, ci
dice che per quanto riguarda i bovini da
latte gli allevamenti nella nostra regione
sono 3.742, il patrimonio bovino totale
e di 571 mila capi, di cui 515 mila fem-
mine, quasi 237 mila sono le vacche da
latte, 56 mila le giovenche. La produzio-
ne lattiera in regione nel 2017 dovrebbe
collocarsi intorno ai 2 milioni di ton.

Di rilievo anche l'allevamento ovicapri-
no, nel quale abbiamo una gran quanti-
ta di piccolissimi allevamenti, si direbbe
per autoconsumo. Infatti nella Bdn risul-
tano attivi ben 2.120 allevamenti ovini e
2.216 caprini, ma di questi solo 135 e
68 sono gli allevamenti da latte. | capi
presenti in regione sono rispettivamen-
te 59.821 ovini e 17.614 caprini, per la
maggior parte, come indicano anche le
diverse Indicazioni geografiche presen-
ti, destinati a produrre carne.

Le tipicita della nostra regione ci mo-
strano la presenza di Parmigiano Reg-
giano e Grana Padano, ma anche del
Provolone Valpadana Dop in provincia
di Piacenza, poi c’e il Formaggio di Fos-
sa di Sogliano Dop, che puo¢ essere di
latte vaccino, di latte di pecora o misto
tra i formaggi freschi annoveriamo in
Romagna lo Squaquerone Dop. L'arrivo
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in provincia di Rimini di alcuni comuni
gia appartenuti alla regione Marche ci
ha portato anche una piccola area della
Casciotta di Urbino Dop, che si produce
con un misto di latte ovino e vaccino.
Se andiamo poi a spulciare I'elenco dei
prodotti tradizionali riconosciuti, trovia-
mo indicati per Rimini una caciotta, una
caciotta vaccina con caglio vegetale, un
caprino, un ‘cascio’ pecorino fresco a
latte crudo, un pecorino del

pastore (condiviso con
Bologna, Ravenna
e Forli-Cesena),
un Raviggiolo,
condiviso con
Forli-Cesena.
Reggio Emilia ha
una formaggetta
fresca detta anche
Furmain ed il pecorino
dell’Appennino reggiano;
il primo tuttavia ha caseifici
produttori anche a Modena e Bologna.
Piacenza ha una robiola ed una ribio-
la di Bettola. Parmigiano Reggiano e
Grana Padano sono le due realta prin-
cipali, il primo si stima aver chiuso il
2017 con una produzione di 3.650.000
forme, record storico. Il rapporto agro-
alimentare regionale 2016 indicava per
le due principali Dop una produzione ri-
spettivamente di 125 mila tonnellate (il
Parmigiano Reggiano) e quasi 21 mila
il Padano, che come si sa comprende
nel suo territorio di produzione anche la
provincia di Piacenza, quella di Bologna
a destra del fiume Reno, Ferrara, Forli-

Cesena, Piacenza, Ravenna e Rimini.
Il Parmigiano tuttavia, sta segnando
(come accennato) aumenti produttivi
record: al 30 novembre scorso i 331
caseifici attivi nellarea di produzione
avevano gia prodotto quasi 135 mila
tonnellate, con aumenti del 5,2%, che
in montagna superavano I'8% e nell'alta
pianura il 6%. Ricordiamo che la zona

di produzione di questo formaggio inve-
ste le intere province di Modena, Reggio
Emilia e Parma, Bologna a sinistra del
fiume Reno, Mantova a destra del fiume
Po. In cucina il Parmigiano Reggiano &
particolarmente versatile, pud essere
consumato come formaggio da tavola
(ora disponibile anche in vari formati e
confezioni: stick, cubetti, scaglie), da
solo o abbinato con confetture, miele o
aceti balsamici tradizionali. Ottimo in
scaglie sull'insalata, trova il suo
pit conosciuto utilizzo grattu-
giato. E il condimento per ec-
cellenza nei primi piatti, nelle
minestre e nei consommé e
come ripieno nelle paste emi-
liano romagnole. Pit 0 meno
lo stesso discorso vale per il
Padano, grattugiato su primi
piatti, risotti e verdure gratinate,
a scaglie sui piatti freddi, a cubetti
come antipasto o nelle insalate miste.
Molto versatile anche il provolone: sono
due le tipologie di Provolone Valpadana
Dop: Dolce e Piccante. In entrambi i casi
€ ottimo sia come formaggio da tavola,
sia come ingrediente di diversi piatti. |l
tipo Dolce € un appetitoso ingrediente
per farcire insalate, tagliato a cubetti, o
per la preparazione di antipasti. Il tipo
Piccante & delizioso ac-
compagnato con riccioli di
“% burro fresco; si presta in va-
\ rie ricette: torte salate, fon-
duta, ripieno di pasta. La
“casciotta” pud essere
consumata come for-

maggio da tavola
0 pud essere servita come piatto unico.
Piu stagionata si utilizza nelle farciture
e nei ripieni ed & eccellente con varie
marmellate. Per lo squaquerone invece,
un classico € la piadina, squacquerone
e rucola. Ma questo formaggio dal sa-
pore leggermente acidulo si sposa per-
fettamente anche con miele, marmellate
e fichi caramellati. Pud essere utilizzato
per farcire crepes, crostini e pane; otti-
mo come condimento per la pasta.



attualita

Fossa, Squacquerone e Casciotta

di Urbino, delicatezze “sul confine”

Francesca Magnoni

DALLA REDAZIONE - La Romagna, terra di buongustai,
vanta una tradizione significativa per la produzione di alcuni
prodotti caseari di qualita, con riferimento alla denominazione
d’origine protetta.

Sulle tavole del riminese, oltre al famoso squacquerone, la cui
zona di produzione interessa anche le province di Ravenna,
Forli-Cesena, Bologna e parte della provincia di Ferrara, si
trovano alcune prelibatezze legate alle zone montane della
ristretta area del Montefeltro, al confine con le Marche, dove
poter degustare due Dop d’eccellenza: il formaggio di fossa
e la Casciotta di Urbino. Per assaggiarli basta andare a Per-
ticara, allo Spaccio della Miniera, il punto vendita della Coo-
perativa Altavalmarecchia, nata nel 1986 allo scopo di gestire
I'ex azienda agricola della miniera di zolfo di Perticara, la piu
grande d’Europa, che chiuse i battenti nel 1964.

Una volta cessate le attivita minerarie, i 300 ettari situati attor-
no ai pozzi e ritornati alla vegetazione spontanea, oggi sono
a seminativi, foraggiere, pascoli e boschi, e la Cooperativa li
conduce secondo il metodo biologico da oltre 25 anni. Qui &
presente un allevamento di 300 bovini, tutti a stabulazione Ii-
bera e utilizzo di pascolo nei mesi estivi. L'indirizzo produttivo
principale € da latte, con una produzione di 40/50 quintali al
giorno, e in piccola parte da carne a ciclo chiuso per le neces-
sita dello spaccio aziendale.

Dalle Brune e Frisone lItaliane si ricava un latte di alta quali-
ta, destinato alla produzione sia del freschissimo raviggiolo,
che della storica Casciotta di Urbino Dop, la cui zona di pro-
duzione, originariamente circoscritta alla provincia di Pesaro-
Urbino, oggi valica i confini regionali andandosi ad aggiungere
alle Dop dell’Emilia Romagna, grazie al passaggio nel 2009 di
7 comuni della comunita montana Altavalmarecchia alla pro-
vincia di Rimini - tra cui Novafeltria, San Leo e Sant'Agata Fel-
tria -, dove sono presenti allevamenti destinati alla produzione
di latte per la casciotta Dop, con un valore di produzione di
250 mila kg all’'anno per un volume d’affari che sfiora i 4 mi-
lioni di euro per tutto I'indotto. Questo formaggio, dalle origini
antichissime, veniva prodotto gia nel XV secolo ai tempi dei
duchi di Montefeltro e Della Rovere e, tradizione vuole, che
Michelangelo ne fosse ghiotto, racconta Gianluigi Draghi - pre-
sidente di Cooperativa Altavalmarecchia -: “Sono stati ritrovati
alcuni documenti in cui lo stesso artista ringrazia la moglie del
proprio fattore per avergliene inviate alcune forme a Roma,
mentre dipingeva la Cappella Sistina. Michelangelo aveva ac-
quistato una serie di tenute a Casteldurante (I'attuale Urbania)
da cui si faceva arrivare formaggi e salumi prodotti Ii.

Grazie a queste testimonianze scritte — prosegue Draghi -
siamo riusciti ad ottenere la Dop, dimostrando la storicita di
questo formaggio e le relative tecniche di produzione e stagio-
natura”. La Casciotta &€ prodotta tutto I'anno, la maturazione
minima e di 20 giorni per il consumo fresco, che si pud prolun-
gare fino a farlo diventare semi-stagionato o stagionato. E un
formaggio a pasta morbida e friabile prodotto con il 70-80%
da latte ovino intero e con il 20-30% da latte vaccino. Trae il
suo particolare sapore dalle erbe montane della zona di pro-
duzione che costituiscono I'alimentazione base degli animali.
Oltre al suo sapore, € noto per essere un formaggio salutare
perché facilmente digeribile e che contiene vitamine e sostan-
ze antiossidanti capaci di contrastare I'invecchiamento delle
cellule. L'altra chicca della Cooperativa Altavalmarecchia ¢ il

formaggio di fossa Dop, la cui area di produzione & molto va-
sta, andando da Bologna sud fino a tutte le Marche; “ma quella
storica - puntualizza Draghi - & il triangolo che tocca Sogliano
al Rubicone, Sant’/Agata Feltria e Talamello: qui si trovano le
famose fosse scavate nel tufo, meglio definite “arenaria del
Monte di Perticara”, al cui centro c’& proprio 'omonima localita
e il monte alto 900 metri dove sorgono questi magazzini natu-
rali per la conservazione e I'affinamento del formaggio”.

Il disciplinare Dop riconosce a tutti i formaggi stagionati nelle
fosse di questa specifica zona lo stesso nome con riferimento
alla localita di Sogliano per la sua storicita.

Quella di Perticara € una produzione di nicchia, che raggiunge
un volume di 70 quintali al’anno, di cui il 50% & venduto diret-
tamente alla fossa e allo Spaccio della Miniera, il resto presso
negozi specializzati e grande distribuzione.

Le fosse, di una arenaria particolarmente porosa, sono capa-
ci di assorbire gli odori e 'umidita che i formaggi rilasciano
durante la fermentazione, poi, finita questa fase, il formaggio
cambiando in parte consistenza, riprende dall’arenaria quel-
lo che aveva lasciato: umidita e profumi di cid che & attorno,
come paglia, erbe, ecc. La rifermentazione in fossa produce

FORHALGH & FOSSA

PERTICARA

un calo della parte grassa del formaggio e, anche se la sta-
gionatura pud essere per le tre tipologie, con latte di vacca,
di pecora e misto, la resa migliore si ha con il pecorino che,
essendo piul ricco sia di proteine che di grassi, durante la sta-
gionatura perde tantissimo grasso diventando piu leggero e
digeribile. “A Perticara mettiamo in fossa solo pecorino — rac-
conta Draghi — fatto con il latte ovino conferito dai soci della
Trevalli Cooperlat, di cui Cooperativa Altavalmarecchia & so-
cia, e questo ci fa essere tra i maggiori produttori in Italia, visti
i numeri di questa grande realta agro-alimentare, e il prodotto
che ne esce & un formaggio con la forza di un pecorino e la
leggerezza di un formaggio meno ricco di grassi. Un pecori-
no non salato, deciso ma gradevole al gusto con un sapore
leggermente piccante che si abbina bene come condimento,
si sposa a vini con una gradazione alcolica importante e tra i
dolci trova massima espressione con le confetture, in partico-
lare con i fichi caramellati”. La stagionatura prevede 3 mesi di
maturazione nel caseificio, poi altri 3 mesi in fossa con due
infossature: una primaverile e un’estiva. La prima da un for-
maggio molto piu aromatizzato adatto poi ai cibi estivi, I'altra
¢ indicata per i futuri periodi freddi, quindi a piatti robusti e dai
sapori forti. Due prodotti diversi che in comune hanno pero
una stessa caratteristica: dentro alle fosse deve essere riposto
sempre un formaggio di qualita.

|
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Il formaggio che viene

da Fontanelice

Alessandra Giovannini

FONTANELICE  (Bologna)
- Sulle colline imolesi c'é
un’azienda di casari che alle-
va pecore, capre e, a breve,
anche mucche, che produce
latte e lo trasforma in formag-
gi. Tra i prodotti finiti ce n’é
uno che richiede una cura
particolare.

“E la nostra specialitd — rac-
conta Claudia Caboi, titolare
dell’azienda agricola Caboi di
Fontanelice -. E un pecorino
di latte crudo con caglio natu-
rale”. Una peculiarita, quella
dei formaggi a latte crudo, a
cui Slow Food ha interamen-
te dedicato 'edizione 2017 di
Cheese, la manifestazione
internazionale dedicata al
mondo lattierocaseario che
da vent'anni raccoglie a Bra,
in provincia di Cuneo, oltre
270.000 visitatori e 300 espo-
sitori da 23 nazioni. Il formag-
gio prodotto ai piedi della
Vallata del Santerno & sardo
ed é arrivato fino a noi gra-
zie al trasferimento in Emilia
Romagna nel 1990 della fa-
miglia Caboi. “Abbiamo la-
sciato la provincia di Nuoro
per motivi di lavoro e cosi, dal
2011, abbiamo iniziato l'alle-
vamento degli ovini”. Un alle-
vamento che segue le regole
del benessere animale. “I no-
stri capi, quando il tempo lo
permette, pascolano sempre
allaperto e liberi di muoversi
come vogliono”. Ma torniamo
al prodotto finito.

“E un formaggio che deve es-
sere stagionato per piu di sei
mesi e lavorato da febbraio a
maggio. E delicato e bisogna
curarlo bene”.

Le pezzature vanno da 2kg a
2,5 kg, le forme sono tonde,
con un diametrotrai18 e i 20
cm e hanno un colore giallo
paglierino.

La pasta & leggermente pic-
cante e la consistenza é
dura. Il procedimento € lun-
go e importante ma, proprio
per questo, € un prodotto
particolarmente richiesto dal
consumatore”. Un consuma-
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tore che cerca sempre novita
e nuovi sapori anche nei for-
maggi, che consuma soprat-
tutto in inverno”.

Proseguendo nel procedi-
mento di trasformazione, il
latte viene filtrato, versato
in una caldaia in rame sta-
gnato per la formazione del-
la cagliata e riscaldato fino

alla temperatura di 35-38°C,
si aggiunge un cucchiaio di
caglio liquido, che viene pro-
dotto direttamente dall’azien-

da e che puod essere sia di
origine animale, ad esempio
di stomacini di agnello, o di
origine vegetale utilizzando
il cardo selvatico. La cagliata
viene rotta, dopo circa 20-40
minuti, con una “chiova”, e si
procede alla pezzatura e alla
stufatura. La successiva sa-
latura facilita la maturazione

del formaggio e gli conferisce
il suo tipico sapore.

“E ottimo abbinato alle con-
fetture e al miele. Ma diventa [ |

il protagonista se presentato
su un taglierino abbinato al
pane casareccio”.

Parmigiano, il 2017 fa registrare una crescita
produttiva del 5,2%

I’aumento sia stato maggiore nei caseifici collocati nell’area montana (+8,1), seguiti da
quelli collocati nell’alta pianura (6,1%)

REGGIO EMILIA - Il Consorzio per la Tutela del Parmigiano Reggiano ha reso noto il riepi-
logo dei dati di produzione comunicati dai caseifici al 31 dicembre 2017, coi quali si chiude
I’annata 2017. La produzione del mese di dicembre, con 313.517 forme prodotte contro le
297.441 del dicembre 2016, rileva un aumento produttivo del 5,4%.

La provincia dove si registra il maggior aumento é Bologna con un +22,6%.

La produzione media giornaliera a dicembre é stata di 9.839 forme/giorno contro le 9.666
forme/giorno del mese precedente (novembre 2017) e le 9.280 forme/giorno del dicembre
2016.

La produzione annuale del 2017 si attesta, pertanto, a 3.650.559 forme con 180.694 forme
in piu rispetto al 2016 (+5,2%), livello produttivo mai raggiunto dal formaggio Parmigiano
Reggiano che, nonostante questo dato fondamentale per capire I’evoluzione e la tendenza
dei mercati, sta continuando a dimostrare in questi mesi un livello di prezzo interessante per
i produttori.

Interessante a livello territoriale osservare come I’aumento sia stato maggiore nei caseifi-
ci collocati nell’area montana (+8,1), sequiti da quelli collocati nell’alta pianura (6,1%) e
bassa pianura (3,1%), come é altrettanto interessante notare che questo aumento non sia
legato ad un altrettanto proporzionale aumento del latte prodotto nelle aziende agricole del
comprensorio montano.
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Un assaggio e cattura il palato:
e il Raviggiolo

Lucia Betti

SANTA SOFIA (Forli-Cesena) - Si, &
fondamentale andare ad assaggiarlo
nei luoghi in cui & nato e nei quali anco-
ra 0ggi con cura e passione viene pro-
dotto: stiamo parlando del Raviggiolo
(Prodotto agroalimentare tradizionale,
Pat) e dellarea dellAppennino tosco
romagnolo che comprende Bagno di
Romagna, Bibbiena, Chiusi della Ver-
na, Galeata, Poppi, Portico - San Bene-
detto, Pratovecchio, Premilcuore, San
Godenzo, San Piero in Bagno, Santa
Sofia, Stia. Il Raviggiolo & un formaggio
a pasta bianca, tenera, dal sapore mol-
to delicato, quasi dolce, leggermente
burroso, frutto della caseificazione con
caglio senza rottura. Ha normalmente
forma circolare e altezza variabile fra i
2 e 4 centimetri. Viene usualmente pre-
sentato in un canestro su rametti di felci.
La sua ridotta conservabilita, quattro o
cinque giorni al massimo, ne relega la
produzione ai mesi compresi fra ottobre
e marzo. “Ce lo chiedono anche da fuori
provincia e da fuori regione, ma la ca-
ratteristica della sua freschezza e quindi

dei 4, 5 giorni per consumarlo nel pieno
della sua bonta, non ne fanno un pro-
dotto esportabile sulle distanze troppo
lunghe - spiega Roberto Boscherini del-
la Fattoria Trapoggio di Santa Sofia (FC)

-. Lo vendiamo direttamente, nei negozi
dei paesi limitrofi, andiamo ai mercati di
Forli, Cesena, Forlimpopoli, Civitella...
Lo vendiamo ai ristoranti e ai negozi
in una zona compresa indicativamente
tra Forli e Ravenna”. Il Raviggiolo viene
utilizzato anche come ingrediente per il
ripieno dei cappelletti “al’'uso di Roma-
gna”, proprio come scriveva I'Artusi nel

suo “Manuale
pratico per le
famiglie ...,
testimonianza
della  valenza
culinaria di un pro-
dotto fresco ottenuto

dalla caseificazione di latte, oggi
in prevalenza vaccino. Il segreto della
bonta e della consistenza ¢ il latte fre-
sco appena munto e ricco di proteine e
di grassi. Le felci non devono mancare:
oltre al fatto che aiutano a scolare, sono
le artefici del ricamo che resta impres-
so nella parte superiore e inferiore del
formaggio. “Oltre all'estetica c’é di piu
— specifica Boscherini —. Diversi studi ci
dicono che le felci sono un antisettico
e questo aiuta a tenere la giusta carica
batterica”. Ogni forma di Raviggiolo ha
una consistenza compresa tra gli 800
grammi e il chilo. Il rapporto fra costi
di produzione e reddivita & abbastanza
soddisfacente. Viene venduto media-
mente intorno ai 10 euro al kg.

Lo yogurt di fattoria di Malavolti e Fucci al concorso nazionale

“Agri Yogurt’

DALLA REDAZIONE - Erano iscritti alla
competizione ben 105 yogurt provenien-
ti da 17 regioni d'ltalia e 48 province. La
Fattoria Scania di Settefonti, Azienda
agricola di Malavolti Stefania di Casola
Valsenio, e il Caseificio Boschetto Vec-
chio, Azienda agricola di Fucci Giacomo
di Conselice sono state fra queste e
hanno partecipato all'ottava edizione del
Concorso Nazionale Agri Yogurt ltalia
riservato ad aziende agricole, caseifici
sociali e produttori artigianali nell’ambito
delle Fiere zootecniche internazionali di
Cremona che si sono svolte dal 25 al 28
ottobre 2017.

Malavolti e Fucci hanno inviato i loro yo-
gurt di fattoria e non & la prima che vi
partecipano, ottenendo sempre grandi
soddisfazioni.

Quest’anno entrambe le aziende si sono
ben posizionate ricevendo un attestato
con giudizio ‘ottimo’ (punteggio uguale
o superiore a 80 punti) per la qualita del
prodotto presentato.

Gli yogurt sono stati esaminati da una
commissione composta da 25 valutatori,
per lo piu agronomi e tecnologi alimen-

tari, resi idonei da un apposito corso per
assaggiatori yogurt. Ogni prodotto & sta-
to valutato da 5 giudici con un’apposita
scheda tramite la quale sono stati esa-
minati gli aspetti visivi, olfattivi e gusta-
tivi. Il segreto della bonta dello yogurt,
ci dicono i titolari delle aziende Malavolti
e Fucci, sta nell’alta qualita e nella fre-
schezza del latte, formula vincente an-
che per la realizzazione degli altri pro-

dotti lattiero-caseari. Il Concorso Nazio-
nale Agri Yogurt ha come scopo quello
di promuovere piccole realta agricole, o
artigianali, che uniscono alla produzione
di freschissimo latte di vacca, capra, o
bufala, la trasformazione e la vendita di-
retta al consumatore, esattamente quel-
lo che realizzano Scania di Settefonti e
il Caseificio Boschetto Vecchio.

Lucia Betti
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Si fanno strada nel ‘padano’
il Cacio del Po e il Bianco d’ltalia

PIACENZA - Come ogni giorno, verso le cinque del mattino,
si accendono le luci nel caseificio “Borgonovo”, che prende il
nome dalla minuscola frazione ubicata appena fuori Monticel-
li d’Ongina in provincia di Piacenza, ed iniziano le consuete
operazioni che contraddistinguono da sempre gli abituali atti
per produrre il grana padano Dop. Al “Borgonovo” perd sus-
sistono alcune differenze rispetto al modus operandi di altri
caseifici sparsi per 'ubertosa campagna piacentina: anzitutto
a lavorare, non ci sono “squadre” affiatate, ritmate dal mastro
casaro; ci sono solo due persone, i fratelli Ennio e Gianfranco
Palormi. | loro gesti sono misurati, si muovono in perfetta sin-
cronia, all’'unisono, senza perdere tempo, perché sanno che le
loro quattro braccia in quei momenti non possono essere coa-
diuvate da nessuno. “ll nostro & stato, mi spiega Ennio, un atto
di coraggio, quando, dopo che il papa Ettore (unitamente alla
mamma Norina), aveva acquistato nel ’73 questo vecchio ca-
seificio (in attivita per oltre cento anno e poi chiuso), abbiamo
deciso, dopo la lavorazione per conto terzi (coop San Martino e
Saviola), di andare avanti da | )

soli. Il mestiere, racconta, ce
lo ha insegnato nostro padre
che aveva operato in molti
paesi della provincia, fino ad
approdare in questa piccola
frazione. Mancato lui nel '90,
Gianfranco ed io, risoluti a
renderci autonomi, abbiamo
compiuto un salto decisivo.
Da allora continuiamo a ser-
virci del latte che andiamo a

micro-caseificazioni particolari: vi si produce infatti, unici nella
provincia, il “Cacio del Po”, un nome di fantasia, ma deposi-
tato e registrato, che evoca il territorio della Bassa e I'antica
arte casearia che sa proporre formaggi straordinari in questo
nostro “bel paese”, molti di piu dei maggiormente celebrati
francesi che, alla fine, si somigliano praticamente tutti e si di-
stinguono solo dalle erbe e dalle spezie che contengono.
“Questo formaggio, spiega Ennio, & stato ispirato da quello
delle montagne, tipo il bitto della Valtellina; ha una forma ro-
tonda, pesa tra gli otto ed i 10 Kg ed & ottenuto all’'incirca con il
procedimento del grana, in base alle richieste del mercato, da
latte intero, caglio, sale e fermento (batteri lattici), il vero se-
greto dei mastri caseari delle montagne italiane, dove ognuno
ha coniato, negli anni, proprie particolari ricette che si adattano
al tipo di latte, al clima ed alle temperature di lavorazione; ov-
viamente anche il Cacio del Po, possiede propri, piccoli, accor-
gimenti di lavorazione, risultato di una lunga sperimentazione.
Dopo la cagliata, come il grana, viene posto nelle fascere, re-
sta in salamoia circa 24 ore, quindi stagionato,
da un minimo di 60 giorni ad un massimo di 8/9
mesi”. E un prodotto particolarmente apprezza-
to, bucherellato, con deciso sapore di latte, piu
0 meno sapido in base alla stagionatura, che
sta incontrando il gusto dei consumatori’. Un
altro dei tanti piccoli “miracoli” dell’eno-gastro-
nomia di qualita italiana che meriterebbe, come
molti, un “presidio” di tutela, per l'originalita che
sa esprimere.

prelevare direttamente pres-
so le stalle; lo portiamo nella
nostra piccola, ma perfetta-

Un “bianco’” senza lisozima

mente attrezzata struttura, e
lo trasformiamo ogni giorno
nel grana padano Dop del
Consorzio di cui facciamo
parte. Dodici forme quotidia-
ne ottenute dai 60/70 quintali
di latte rigorosamente del-
le nostre zone, insomma il
vero Km zero, per una filiera
che piu corta di questa non
pud essere. Abbiamo aper-
to anche un piccolo spaccio
dove, oltre al formaggio, alla
ricotta ed al burro, vendia-
mo salumi, miele, prodotti in
zona, ed i vini dei colli Doc
piacentini, insomma il meglio
del territorio”. Ma c’é un’altra
peculiarita che rende uni-
co il caseificio “Borgonovo”,
quella duttilita produttiva che
rende il territorio piacentino
unico e che permette ai con-
sumatori di imbattersi, spes-
SO per caso, in prelibatezze
eno-gastronomiche frutto di
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“E buono, é prodotto tutto con latte italiano,
é tecnologico, niente cagliate estere, non
fa concorrenza ai Dop, perché si consuma
dopo 8/9 mesi di stagionatura e soprattutto
é il tentativo commerciale di assicurare un
ulteriore valore aggiunto al latte dei soci”.
Si chiama “Bianco d’ltalia e lo si produce
presso un caseificio in provincia di Verona
con il latte dei soci di Agri Piacenza Latte,
che é proprietario di un caseificio a Corte-
maggiore dove si produce Grana padano
Dop.

Il “Bianco d’Italia” non va pero confuso con
le centinaia di formaggi prodotti con latte
e cagliate estere e poi definiti “prodotti
italiani” solo perché lavorati in stabilimenti
del nostro paese, mescolandoli magari ad
un po’di latte italiano.

Il “Bianco d’ltalia”- chiarisce il direttore
Roberto Arata - é certificato ed é stato de-
finito “bianco” anche perché é trasparente,
senza infingimenti qualitativi; é fatto solo
con il latte dei nostri soci e I’abbiamo chia-
mato Italia e non Piacenza, solo perché il
nostro Consorzio oggi conta soci in tutto il
Nord Italia e dunque I’emblema del Duo-

mo di Milano stilizzato sul marchio, é piu
aderente alla provenienza padana e nor-
dica, oltre che piacentina, del nostro latte”.
“Bianco d’Italia”- é tecnologico, ovvero uti-
lizza tutte le nuove tecnologie che consen-
tono prodotti di ottima qualita, senza snatu-
rarne I’essenza; quindi costa meno, é stan-
dardizzato, mentre il rifiuto tecnologico di
innovazione dei Dop limita, volutamente, la
produzione. Non solo: € un formaggio duro
prodotto con caglio vegetale e con una tec-
nologia che priva il latte di ogni impurita;
poi va in caldaia, con la medesima lavora-
zione del grana, ma con i batteri lattici che
operano la trasformazione senza “antago-
nisti”; il grana padano é senza lattosio gra-
zie alla stagionatura; questo € anche senza
lisozima e con nove mesi di stagionatura si
presta a divenire tra i migliori formaggi da
tavola.

Quindi questi prodotti (come Bianco d’I-
talia) che assorbono solo latte nazionale,
(come del resto il Gelato di Piacenza che
ha conquistato 1 mercati grazie alla sua
qualita), sono una importante spinta a va-
lorizzare il latte dei soci.




La “madre” del Parmigiano
Reggiano e la vacca rossa Reggiana

REGGIO EMILIA — La chia-
mano la “madre” del Parmi-
giano Reggiano, perché all’i-
nizio della produzione di que-
sto formaggio (un millennio
fa) era la bovina per eccellen-
za di queste zone; era arriva-
ta gia da quasi 500 anni al
seguito dei “barbari” che ave-
vano invaso I'impero romano,
quindi era ben ambientata e
diventata “autoctona”. In pro-
vincia di Reggio negli anni 50
del 900 ce n’erano quasi 200
mila capi, che perd negli anni
70 erano rimasti poco piu di
800, a rischio quindi di estin-
zione della razza.

Alcuni allevatori perd hanno
pensato al rilancio, con suc-
cesso, tanto che il formag-
gio delle vacche rosse & un
prodotto di alto livello, che
strappa prezzi ben superiori
a quello “ordinario”. Ad esem-
pio, si pud andare dai 13
euro/kg per un 12 mesi, fino
a 50 euro per un 66 mesi. Chi
ha scommesso sulla ‘rossa’
quindi se la cava bene, ed in-
tanto la razza é salva, risalita

‘ ‘ Il suo formaggio é un prodotto
particolarmente apprezzato
dai “gourmet”

a 3.660 capi, gli allevamenti
sono ormai ben oltre i 100
e se ne fanno circa 20 mila
forme all’anno in diversi ca-
seifici, non solo nel reggiano.
Hanno costituito anche I'As-
sociazione nazionale alleva-
tori di bovine di Razza Reg-
giana (ANABoRaRe), che ha
sede a Reggio. Nel tempo le
Rosse sono state rivalutate,
soprattutto per I'eccellenza

del loro latte, anche se la raz-
za era a triplice attitudine.

Tra i produttori c’é anche la
nostra associata Azienda
agricola Baiocchi a Praticello
di Gattatico; un’azienda stori-
ca con una continuita di oltre
un secolo alle spalle, infatti
fa parte del registro Unionca-
mere delle aziende storiche.
Dal 2003 ha reintrodotto la
Rossa, che ora € l'unica raz-

attualita

za allevata da Enrico con il
padre Andrea e la madre: ne
hanno 120 capi, dei quali 50
in lattazione, per una produ-
zione di due forme al giorno
del pregiato formaggio. Ep-
pure, quando nel 1938 la fa-
miglia Baiocchi si trasferisce
con le proprie vacche brune
alpine a Praticello di Gatta-
tico, in paese gli altri alleva-
tori avevano tutti le vacche
rosse, tutti tranne loro, che
invece ora sono tra i protago-
nisti di un rilancio che ormai
viene trattato come un “caso
di scuola” nel recupero della
biodiversita animale. | Baioc-
chi hanno iniziato nel 2008 a
farsi fare le proprie forme da
un caseificio privato del par-
mense, che le tiene anche in
stagionatura, quindi dal 2010
hanno iniziato la vendita di-
retta in fiere e mercati, con
un impegno certo gravoso
ma anche carico di soddisfa-
zioni. L'azienda si pu0 trova-
re anche sul sito regionale de
“La spesa in campagna”.

Il “furmain”, o formaggino che un tempo si faceva a casa in inverno

Rilanciato da qualche anno, é una caciottina che si realizzava dopo la chiusura invernale dei caseifici

REGGIO EMILIA — Formaggio di latte
vaccino, € una caciotta priva di additivi
e conservanti, si presenta come una for-
ma di formaggio sferica appiattita, con
scalzo leggermente convesso, e varia
da un peso medio che pud andare dai
500 a 6.000 grammi. L'aspetto esterno
varia a seconda delle due tipologie della
caciotta: fresca (a pasta tenera da latte
pastorizzato) con meno di 90 giorni di
stagionatura, o stagionata (a pasta se-
midura da latte non pastorizzato o sola-
mente termizzato) con minimo 90 giorni
di stagionatura, che pud protrarsi sino a
un anno. Il Furmain fresco ha una cro-
sta di colore bianco-panna e una pasta
dolce, elastica e soffice, mentre quello
stagionato & piu tendente al giallognolo
e presenta una pasta piu soda e piu pic-
cante al gusto.

E stata la Provincia di Reggio a rilanciar-
lo nel 2011, in collaborazione con alcuni
caseifici cooperativi e privati, con il Con-

sorzio Conva cui € affidato un marchio
camerale ed un disciplinare produttivo.
La zona di produzione — non a caso — va
oltre la provincia reggiana per investire
l'intero territorio del Consorzio Parmi-
giano Reggiano, e tra gli otto soci
fondatori vi erano infatti un ca-
seificio di Carpi ed uno del
bolognese (Gaggio Mon-
tano).

Tra questivieraeviéla
societa agricola Fondo !
Possioncella della fami-

noi abbiamo chiesto rag-
guagli a Mirco Perini, il quale

ci dice che la stagionatura mini-
ma di 90 giorni (voluta dall’Ausl e non
dalla tradizione, infatti ne bastavano 60),
gli crea qualche problema; il formaggio
infatti secca, quindi per mantenere un
po’ di morbidezza deve realizzare le
forme con il peso massimo consenti-

to, cioe 5-6 chili. Nel suo caso, queste
forme vengono tagliate al banco nello
spaccio aziendale e ci dice che le ven-
dite raggiungono i 25-30 chili nei mesi
invernali, mentre calano nei mesi caldi,
quando sono piu ricercati formaggi fre-
schi come le mozzarelle.
% Questo che era considerato il
\ “formaggio di casa”, antica-
. mente prodotto durante la
gt | ‘ stagione invernale, che le
. ! nostre rezdore — donne di
. casa — facevano da latte

i
glia Perini di Guastalla e % FUMN ~ ottenuto dalle vacche dopo

y-/’ il periodo di messa in asciut-
ta, appunto quando i casei-
fici chiudevano per alcuni mesi,
rischid invece la scomparsa in Emilia
nella seconda meta del Novecento,
quando si inizid a produrre il Parmigiano
Reggiano tutto 'anno. E bene perd che
questa tradizione non sia morta.
Gianni Verzelloni
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Due forme al giorno di Parmigiano
di ‘Bianca Modenese’

ZOCCA (Modena) - A valoriz-
zare il latte di Bianca c’¢ il Ca-
seificio Rosola, che prende il
nome dalla localitd omonima
a pochi chilometri da Zocca,
nell’Appennino modenese.
La struttura cooperativa che
gestisce l'attivita € nata nel
1966 per volonta degli alleva-
tori locali, stanchi di vendere
il latte prodotto nelle loro
stalle a caseifici privati. Ogni
giorno nel Caseificio Rosola
nascono 6 forme di cui 2 di
Bianca Modenese. La matri-
cola di riconoscimento attri-
buitale dal Consorzio di tutela
del Parmigiano all'atto della
fondazione ¢ la 1026.
Il Caseificio & com-
posto da sette soci,
sono i figli ed i 4
nipoti dei soci
fondatori, che
caparbiamente
resistono e con-
tinuano I'attivita di
allevamento di bo-
vini pur tra mille difficolta. Le
dimensioni delle sette azien-
de sono molto piccole, i ter-
reni sono tutti coltivati a prati-

‘ ‘ Le produce un piccolo caseificio dell’Appennino
che sta valorizzando le poche forme ottenute
con il pregiato latte

pascolo, con
I'avvicenda-
mento dei ce-
reali ogni cin-
tutti i foraggi e

que anni,
tutti i cereali sono utilizzati
per I'alimentazione delle bo-
vine, cosi che I'approvvigio-

namento delle materie prime
€ garantito dalle produzioni
aziendali. Ed & proprio que-
sto il punto di forza del Par-
migiano Reggiano e di tutti i
latticini del Caseificio Rosola,
infatti i foraggi prodotti nei
prati di montagna sono co-
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stituiti da decine e decine di
essenze vegetali, che confe-
riscono al latte e conseguen-
temente ai prodotti da esso
derivati, una varieta di aromi
e sapori che ne caratterizza-
no fortemente I'identita.

|

Una razza bovina quasi estinta ma ‘salvata’ grazie
agli allevatori custodi

Lavoro, carne e latte: con queste caratteristiche attitudinali negli anni Cinquanta si contavano 230 mila esemplari

MODENA - La Bianca Modenese, ti-
pica razza bovina caratteristica della
provincia di Modena, é stata selezio-
nata nel modenese e si é diffusa qua-
si esclusivamente in questo territorio
e in poche aree adiacenti (zona di
Correggio nel reggiano, Oltrepo man-
tovano, alcuni comuni della pianura
bolognese). Le prime tracce di questa
bovina - presidio Slow Food dal 2006
- si incontrano a meta dell’800. Cento
anni fa se ne contavano circa 50.000
capi, cinquanta anni fa si raggiunsero i
230.000 esemplari tra provincia di Mo-
dena e zone limitrofe.

Nel frattempo la razza era stata ribat-
tezzata Bianca Val Padana con un de-
creto ministeriale del 1935 che ne fis-
sava anche i caratteri distintivi di razza.
Poi il declino: la Modenese fu rapi-
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damente sostituita da razze d’im-
portazione, piu produttive. Oggi gli
esemplari di Modenese sono ridotti
a poche centinaia. Lo sviluppo della
produzione del Parmigiano Reggiano
nel modenese, a cavallo tra ottocento
e novecento, si é avuto proprio con il
latte di questa razza. Le caratteristiche
qualitative del latte di Bianca Modene-
se lo rendono infatti particolarmente
idoneo per la trasformazione in Parmi-
giano Reggiano, visto I’ottimo rappor-
to fra tenore di grasso e di proteine e
I’alta qualita della sua caseina.

La Provincia di Modena, con la colla-
borazione del Movimento Slow Food e
dell’Associazione provinciale alleva-
tori, ha promosso un progetto per la
tutela della biodiversita animale attra-
verso il recupero e la valorizzazione

della Bianca Modenese, che prevede
la produzione di Parmigiano Reggia-
no con solo latte di “Bianca”. Per fare
questo é stata stipulata una conven-
zione tra la Provincia, un Caselificio e
alcuni Allevatori che ha consentito di
iniziare la produzione: la prima forma
di Parmigiano Reggiano “di Bianca” é
uscita dalla caldaia il giorno 4 aprile
2005. Ma dalla Bianca non si ricavano
solo formaggi: altrettanto importante
é la produzione di carne, la cui bonta
é nota da sempre ai buongustai mo-
denesi. La commercializzazione delle
carni di capi di Modenese viene oggi
effettuata in piccole quantita e su pre-
notazione, ma la richiesta € in aumen-
to e si prevede di creare un circuito
che interessi ristoranti e macellerie di
qualita.




Le ragioni di una scelta
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