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STORIE DI CASARI

TUFIENO

Tutto ha inizio con la passione di Nicola Memoli
per i tartufi e la sua tipica raccolta, che prevede
un’accurata ricerca da parte di cane e uomo.

E poi dallo sperimentare, ricercare, fino a tro-
vare la perfetta emulsione di tartufo, che ha
saputo creare un prodotto unico: il tufieno.

Nasce cosi Kasanna, un progetto che ha come
obiettivo principale la commercializzazione di
formaggi ricercati tra le eccellenze lucane.
Siamo in prossimita di un territorio unico, quello
del Parco Nazionale del Cilento, Vallo di Diano e
Alburni, secondo parco in ltalia per dimensioni,
fino ai contrafforti costieri del Monte Bulgheria
e del Monte Stella, aree dove le capre cilentane
pascolano in liberta tra le tipiche piante della
macchia Mediterranea.

IL TUFIENO E UN TIPICO CACIOCAVALLO
VACCINO DELLITALIA MERIDIONALE,
ARRICCHITO, PERO, DA UNA EMULSIONE
DI TARTUFO NERO DELLA VARIETA
UNCINATUM O AESTIVUM, RACCOLTO
SUI MONTI CHE CIRCONDANO IL VALLO
DI DIANO.

Le mucche che producono il latte per questo
formaggio sono allevate nel comprensorio
valdianese, a sud della provincia di salerno, area
confinante con la Basilicata e la Calabria.
Tufieno & un formaggio a pasta semidura, lavo-
rato a latte crudo e con caglio liquido di vitello,
che viene immerso in acqua calda a maturazione
della pasta e a cui viene aggiunta la tartufata in
percentuali variabili dal 3% al 4%. Una volta re-
alizzate le forme, che vengono firmate dal casa-
ro con la chiusura della testina, vengono messe
in salamoia, lasciate asciugare in sala stagiona-
tura per circa 20 giorni, e successivamente mes-
se a maturare avvolte nel fieno raccolto sul mon-
te Cervati per circa 4 mesi in cantina naturale,
con temperatura costante di 13° ed una umidita
dell’85%. Infine le forme vengono trasferite in
laboratorio, dove verranno lavate, spazzolate,
fatte asciugare e confezionate.

Kasanna Truffle & Cheese,
Salita Guerrazzi, 5

Sala Consilina, SA

www. kasanna. it

PARMIGGIANO REGGIANO 1997

Una famiglia di agricoltori e allevatori da quattro generazioni, quella
di Giorgio Bonati e il figlio Gianluca che conducono I'azienda agrico-
la Bonat nella campagna parmense; un’azienda a ciclo completo,
che gestisce tutto in casa dal cibo per gli animali, al latte che pro-
ducono, alla trasformazione in formaggio fino alla vendita. Hanno
circa 100 mucche che mangiano i prodotti della loro terra, soprattut-
to fieni di prato stabile centenario, erba medica, loietto. Producono
latte che diventa Parmigiano Reggiano nel caseificio, successivamen-
te stagionato presso un magazzino di stagionatura.

Una storia che inizia nel 1997 quando hanno deciso di produrre il pro-
prio parmigiano reggiano, uscendo dalla cooperativa che ritirava il
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STORIE DI CASARI

BELLA LODI

[l latte di questo formaggio proviene da stalle
concentrate nel lodigiano, dove viene lavorato
rispettando antiche regole di produzione, che
prevedono una lunga stagionatura che ga-
rantisce il formarsi di aromi caldi e vigorosi. Di
colore bianco, profumo intenso, sapore pieno
mai piccante né troppo salato.

Bella Lodi “Classico” ¢ il formaggio stagio-
nato dalla crosta nera, risalente alla tradi-
zione casearia lodigiana del Medioevo. Viene
prodotto da un unico caseificio, che ha piu di
un secolo, il Pozzali Lodigrana, in un comune
della Riserva protetta del Parco Adda Sud. Il
latte utilizzato viene munto ogni giorno, diret-
tamente dalla stalla piti vicina, a meno di un'o-
ra dal caseificio.

Bella Lodi ripropone I'antica tecnica della
«raspa», un modo di servire il formaggio
presentandolo come sottilissime sfoglie,
raschiate con un particolare coltello. Soffice e
leggera, si scioglie in bocca, esaltando tutte le
caratteristiche del formaggio.

Pozzali Lodigrana,
P.zza San Pietro, 4
Casaletto Ceredano, CR

www.bellalodi.it

latte di tanti allevatori, poi mescolandolo.

La prima forma, che conservano ancora, é proprio quella fatta
quel 1° gennaio 1997. Il loro parmigiano viene stagionato anche
fino a 18 anni (una forma del valore di 10mila euro & andata in
Canada) ed ¢é utilizzato da alcuni fra i migliori ristoranti, negozi,
executive chef del mondo.

Le loro mucche mangiano fieno di prato centenario, che contiene
erbe ed essenze oggi sconosciute e introvabili, che conferiscono al
latte e al formaggio aromi esclusivi. Il Parmigiano Reggiano di
Giorgio e Gianluca Bonati ha vinto alcuni tra i premi piu presti-
giosi: Il Gambero Rosso Fuoriclasse, Tre Spicchi di Cacio, Alma
Caseus e Gran Crudi d’ltalia.

“Per fare un grande prodotto

ci vuole soprattutto la passione
quotidiana — spiegano padre

e figlio —il che si traduce in
mungere le mucche 2 volte

al giorno, fare il formaggio 1
volta al giorno, tutti i giorni,

che sia Natale, Pasqua ecc.

E poi rispetto e passione

per gli animali: le nostre f‘
mucche in media fanno 21/22
Kg di latte, quando ci sono
allevamenti che ne fanno 40 e
oltre”.

Bonat,
Via Bosco, 3
Basilicanova, PR

www.bonat. it



1. CATEGORIA FRESCHISSIMO
ANNUTOLO
FAGOTTINO DI RICOTTA
IL COLMETTO A CARBONE VEGETALE
MASCARPONE
MASCARPONE
SQUACQUERONE
SQUACQUERONE DI ROMAGNA DOP
STRACCHINO
STRACCHINO DI CAPRA
TOMINO DI PECORA

2 - CATEGORIA FRESCO

ASIAGO FRESCO DOP GRUN ALPE
CACIOTTA GAJARDA
FIORITA DI PECORA
LAGORAI
PECORINO DI AMATRICE (20 GG)
CAPRICCIO DELLA PIANA
PECORINO TOSCANO DOP

ROBIOLA ROCCAVERANO
TOMA BIANCA
TUMA ED’ CRAVA AL LATTE CRUDO
— 3 - CATEGORIA PASTA MOLLE
A NINETTA
ALFIERE

62 EDIZIONE e

CANDIDUM CAPRA
CUOR D'OR
MORLACCO DEL GRAPPA
PECORINO SIG. G
PUZZONE DI MOENA
STEINER
TALEGGIO DOP ARRIGONI
4 - CATEGORIA PASTA FILATA

PREMIO Al MIGLIORI s

BURRATA

FORMAGGI NAZIONALI VOTZARELLAA SERG NNESTO

MOZZARELLA DI BUFALA
MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA DOP
PECORETTA
STRACCIATELLA
STRACCIATELLA

5. CATEGORIA PASTA FILATA STAGIONATA
CACIOCAVALLO
CCACIOCAVALLO
CACIOCAVALLO CASTELFRANCO IN MISCIANO
CCACIOCAVALLO CASTELFRANCO IN MISCIANO STAG.
CACIOCAVALLO DI BUFALA
CACIOCAVALLO PODOLICO MARZO ‘19
CACIOCAVALLO PODOLICO DEL GARGANO
CACIOCAVALLO PODOLICO DELLA BASILICATA
CACIOCAVALLO SILANO DOP
PROVOLONE PICCANTE

6 . CATEGORIA SEMISTAGIONATO

PRODOTTI CON LATTE
100% ITALIANO

I 100 FORMAGGI
IN SEMIFINALE

ANTANI
CAPRINO
CAPRONE
CIMA ROSA A LATTE CRUDO
DON CARLO
FORMAI DI MUT BLU DOP
LATTERIA SAN MARTIN LATTE CRUDO
PECORINO DELLE BALZE VOLTERRANE DOP
SAN MARTIN AL LATTE CRUDO CAPRINO
TESTUN DI PECORA
7 - CATEGORIA STAGIONATO
CANESTRATO DI MOLITERNO IGP
GORZANO DI AMATRICE
KASUS CAVERNA
MONTE LUPO
MONTE VERONESE DOP D'ALLEVO PRESIDIO
PECORINO AMATRICE RISERVA DI GROTTA
PECORINO GRAN RISERVA
PECORINO STAGIONATO
PECORINO TOSCANO DOP STAGIONATO
RIMS RISERVA
TIU ETTORI
8 - CATEGORIA STAGIONATO OLTRE 24 MESI
ASIAGO D'ALLEVO DOP
ASIAGO DOP STAGIONATO 50 MES!
SIAGO STAGIONATO VECCHIO DOP
FIORE SARDO DOP STAGIONATO OLTRE 24 MES!
FORMAGGIO BRANZI STRAVECCHIO
MAIMONE
MONTASIO STRAVECCHIO DOP
PARMIGIANO REGGIANO DA 126 MESI
PARMIGIANO REGGIANO VACCHE OLTRE 24 MESI
PARMIGIANO REGGIANO VACCHE ROSSE OLTRE 30 MESI
SARDACCIO
VACCHE ROSSE RAZZA REGGIANA
9 . CATEGORIA AROMATIZZATO
AROMATIZZATO BISINE
BERGORINO
BUFALA UBRIACATO AL GLERA
CASU DE ORO
CUORE DOLCE
FIGLIO DEI FIORI
I'TALIKO
LA CASTANA
PECORINO SOTTO FOGLIE DI NOCE
ROBIOLA SEMI DI PAPAVERO - DI BUFALA
TORBATO
TUFIENO
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10 . CATEGORIA ERBORINATO
BLU ANTICO AL MARSALA
BLU DI BUFALA
BLU MAREMMA PICCANTE
BLU SAN LORENZO
CHEVRIBLU
GORGONZOLA DOP DOLCE
GORGONZOLA DOP PICCANTE “IL BACCO VERDE”
GUTTUS
SANCARLONE CAFFE IN CROSTA
SURFIN BLU

SPONSOR

LA TENUTA BIANCA
LANZINOTTI

IL COLMETTO
VALSAMOGGIA
CASEIFICIO MAMBELLI
VALSAMOGGIA
MAMBELLI

SAN ROCCO
MONTEGRAPPA
MORZENTI

PENNAR

ALCHIMISTA LACTIS
MORANDI

MONTI TRENTINI
STORICO DI AMATRICE
FATTORIA DELLA PIANA
MATTEASSI

CASCINA ADORNO
SAN LORENZO

SAN LORENZO

IL CARRO

DE’ MAGI
ENGLHORN
EGGEMOA
ARGIOLAS
MONTEGRAPPA
FATTORIA LISCHETO
EL MAS MOENA
EGGEMOA
ARRIGONI BATTISTA

POSTICCHIA SABELLI
INMASSERIA
ARTIGIANA
ARTIGIANA

LA LUNGHIERA

LA TENUTA BIANCA
IL CASOLARE
DEMARCUS
INMASSERIA
POSTICCHIA SABELLL

POSTICCHIA SABELLI
CAPPIELLO

CASERIA FEDELE

CASERIA FEDELE

LA TENUTA BIANCA

VARALLO FEDERICO

LA PUGLIA SEGRETA - CENTONZE
PODOLICO DEL CASONE
ARTIGIANA

MONTI TRENTINI

FORMAGGI DI EROS
INMASSERIA

LATTERIA DI BRANZI

LATTERIA DI OVARO - PEZZETTA
FATTORIA LISCHETO

SAN LORENZO

LA POIANA

CAMPANIA
PUGLIA
LOMBARDIA
EMILIA ROMAGNA
EMILIA ROMAGNA
EMILIA ROMAGNA
EMILIA ROMAGNA
VENETO

VENETO

VALLE D'AOSTA

VENETO
LAZIO
VENETO
VENETO
LAZIO
CALABRIA
TOSCANA
PIEMONTE
PIEMONTE
PIEMONTE

PUGLIA
TOSCANA
ALTO ADIGE
ALTO ADIGE
SARDEGNA
VENETO
TOSCANA
TRENTINO
ALTO ADIGE
LOMBARDIA

BASILICATA
PUGLIA
PUGLIA
PUGLIA
PUGLIA
CAMPANIA
CAMPANIA
SARDEGNA
PUGLIA
BASILICATA

BASILICATA
CAMPANIA
CAMPANIA
CAMPANIA
CAMPANIA
ABRUZZO
PUGLIA
BASILICATA
PUGLIA
TRENTINO

TOSCANA

VENETO

VENETO

PIEMONTE

PUGLIA

LOMBARDIA

FRIULI VENEZIA GIULIA
TOSCANA

PIEMONTE

PIEMONTE

*2 FORMAGGI EXAEQUO

SANTORO MARIA
STORICO DI AMATRICE

STORICO DI AMATRICE
cuGusi

LA PARRINA

FATTORIE DI MAREMMA
ENGLHORN

MONZITTA E FIORI

TOSCANA
TOSCANA

ALTO ADIGE
SARDEGNA

3 FORMAGG! EX AEQUO.

LATTERIA VILLA
LATTERIA VICENTINE
PENNAR

SALVATORE BUSSU

LATTERIA DI BRANZI

ERKILES

LATTERIA DI OVARO - PEZZETTA
SANTARITA BIO 1964
GENNARI

IL CANTONE

PICCIAU

1 SAPORI DELLE VACCHE ROSSE

VENETO
VENETO
o

SARDEGNA
LOMBARDIA
SARDEGNA

FRIULI VENEZIA GIULIA
EMILIA ROMAGNA
EMILIA ROMAGNA
EMILIA ROMAGNA
SARDEGNA

EMILIA ROMAGNA

*3 FORMAGG! EXAEQUO.

ERKILES

FATTORIA DELLA PIANA
LATTERIA PERENZIN
SANNA GEROLAMO
GHEZZI

MORZENTI

LATTERIA DI AVIANO - DEL BEN
DE’ MAGI

cucusi

LA MAREMMANA
CORRADO BENEDETTI
KASANNA

FORMAGGI DI EROS
QUATTRO PORTONI
LATTE MAREMMA
SAN LORENZO
ARGIOLAS

ARRIGONI BATTISTA
DEFENDI

LA PARRINA

LUIGI GUFFANTI 1876
QUATTRO PORTONI

POOL « P PACKe,

Professionisti del packaging

SARDEGNA
CALABRIA
VENETO
SARDEGNA
LOMBARDIA
AOSTA
FRIULI VENEZIA GIULIA
TOSCANA
TOSCANA
TOSCANA
VENETO
CAMPANIA

PIEMONTE
LOMBARDIA
TOSCANA
PIEMONTE
SARDEGNA
LOMBARDIA
LOMBARDIA
TOSCANA
PIEMONTE
LOMBARDIA

ITALIAN CHEESE AWARDS '20-

PREMIO AI MIGLIORI FORMAGGI NAZIONALI
PRODOTTI CON LATTE 100% ITALIANO

SELEZIONI PER LE NOMINATION

9-12 APRILE 2021 - CITTADELLA PD
IN CONTEMPORANEA A FORMAGGIO IN VILLA 21
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Le categoria in concorso

CATEGORIA FRESCHISSIMO
CATEGORIA FRESCO
CATEGORIA PASTA MOLLE
CATEGORIA PASTA FILATA
CATEGORIA PASTA FILATA STAGIONATA
CATEGORIA SEMISTAGIONATO
CATEGORIA STAGIONATO
CATEGORIA STAGIONATO OLTRE 24 MESI
CATEGORIA AROMATIZZATO
CATEGORIA ERBORINATO

| premi speciali

che verranno assegnati dalla
Redazione di Guru Comunicazione

PREMIO AL MIGLIOR DERIVATO DEL LATTE
PREMIO AL MIGLIOR
FORMAGGIO DI MONTAGNA
PREMIO "DONNE DEL LATTE"
CHEESE BAR DELL'ANNO
PREMIO ALLA CARRIERA
CASEIFICIO DELL'ANNO
FORMAGGIO DELL'ANNO

Segreteria Premio ITALIAN CHEESE AWARDS 20-21
segreteria@italiancheeseawards. it

www.italiancheeseawards. it
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ILLEGNO IN CASEIFICIO?

IL MIGLIOR ALLEATO DEL LEGAME CON IL TERRITORIO.

di Rapisarda, L. Corallo e V.M. Marino, CoRFiLaC, Ragusa

Il Ragusano & un formaggio DOP prodotto mediante I'utilizzo di latte cru-
do. La tecnologia di produzione prevede I'uso di attrezzature (es tina) di
legno resistente e poroso come il castagno, il rovere o la quercia.

Altra importante caratteristica della caseificazione del Ragusano é I'as-
senza di siero innesti.

La microflora presente nel formaggio deriva, infatti, dalla popolazione
batterica autoctona del latte vaccino e da quella che si evolve durante il
processo di caseificazione.

Un contributo significativo viene dato dallo strato batterico filo-caseario
definito biofilm presente nelle tine di legno utilizzate durante il processo di
caseificazione.

Il biofilm & un’aggregazione complessa di microrganismi contraddistinta
dalla secrezione di una matrice extracellulare di natura polisaccaridica a
cui i batteri aderiscono, che garantisce loro la sopravvivenza (fase di cre-
scita sessile).

Studi effettuati dal CoRFiLaC mediante tecniche di biologia molecolare
hanno evidenziato una biodiversitd microbica caratterizzata
principalmente dalla presenza di Streptococcus macedonicus, Streptococcus.
thermophilus, Enterococcus faecium, Enterococcus durans e Lactococcus lactis
subsp. lactis.

| risultati hanno evidenziato che tine di aziende diverse presentano micro-
biomi diversi i quali, con il loro caratteristico corredo enzimatico, influen-
zano in modo specifico la formazione dei precursori aromatici del latte e
successiva definizione di un bouquet volatile che rappresenta il “finger-
print” unico di ogni formaggio.

Tali affermazioni sono state accertate da ulteriori studi del CoRFiLaC

effettuati al fine di caratterizzare I'ecosistema batterico del latte crudo de-

stinato alla produzione di formaggio Ragusano e valutarne la dipendenza

tra il profilo microbiota e quello volatile.
In dettaglio, le indagini sull’ecosistema batterico sono state realizza-

te attraverso tecniche di PCR-temporal temperature gel electropho-

resis, PCR-denaturing gradient gel electrophoresis, Confocale e
Microscopio Elettronico a Scansione (SEM), mentre, SMart Nose e Gas
Cromatografia/Spettrometria di Massa/Olfactometrica (GC/MS/O) sono
stati utilizzati per analizzarne il profilo volatile.

| risultati hanno suggerito una correlazione positiva tra alcuni batte-

ri lattici ed i composti volatili riscontrati. In dettaglio, la presenza di
Enterococcus hirae risulta essere correlata alla presenza di alcoli; quella

di Lactococcus lactis, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus casei e
Lactobacillus delbrueckii & correlata alle aldeidi; il Lactobacillus fermen-
tum, Lactobacillus helveticus e Lactobacillus hilgardii sono invece correlati
ai chetoni.

In conclusione, il biofilm della tina rappresenta un eccellente fonte di bio-
diversita batterica che contribuisce alla formazione di composti volatili

durante la produzione del formaggio Ragusano DOP.
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IL GUSTO NON
ESOGGETTIVO, SI

DOVREBBE MISURARE.

MA COME?

Spesso sentiamo dire: i gusti non si
discutono, e in effetti gia i romani
parlavano di de gustibus per dire che
ciascuno si approccia al cibo in maniera
strettamente personale.

Vero, perd una cosa é dire mi piace un’altra é dire: questo cibo ha un gusto in-
tenso, lungo, oppure molto corto, quasi nullo.

Il primo approccio é tipico del mondo della gastronomia dove la stampa conti-
nua a magnificare 'unicitd, la specificita e la spettacolarité di cibi, locali e non
e dove i cuochi, pur dichiarando ad ogni pié sospinto di privilegiare la materia
prima, non hanno poi strumenti conoscitivi e chiavi di lettura per “leggere” il
livello qualitativo della materia prima e di fare acquisti mirati.

Il risultato & che, nella stragrande maggioranza dei casi, I'insapore & il convitato
di pietra di molti ristoranti e della nostra tavola.

Laltro approccio ¢ tipico del mondo della ricerca, perché uno dei caratteri
distintivi della scienza ¢ la misura. Ognifenomeno deve poter essere misurato
affinché sia ripetibile. Ma siccome i due mondi, paradossalmente, non siincon-
trano e non si parlano, anche se adesso ci sono molti corsi di Laurea in Scienze
Gastronomiche, noi non sappiamo come misurare il gusto, anche perché a nes-
sun ristoratore verrebbe in mente che tutto questo potrebbe essere possibile.
Provo afare il punto sullo stato dell’arte. Il cibo ha un odore, che é quello che
percepiamo con il naso, un aroma, che rileviamo nella cavita retronasale e un
gusto, che & quella sensazione che cirimane in bocca quando 'ultimo pezzetto
di cibo & stato ingoiato.

Linsieme dei tre in inglese si chiama flavour, ma in italiano non abbiamo la
parola corrispondente. Lodore & >e 'aroma sono dovuti a molecole volatili ed
entrambi sono stati molto studiati in tutte le materie prime.

Parliamo di aldeidi, chetoni, alcoli, acidi, esteri, terpeni. Se ne sa molto, salvo
l'origine del suo contenuto, le cause che lo hanno determinato. In pratica:
perché il pane ha o non ha odore? E le patate? E il formaggio? Ma almeno
sappiamo quali sono le molecole responsabili e poi tutti, gourmet o dilettanti,
sono capaci o si divertono a riconoscere le note odorose. Non parliamo sempre
dimadeleines? E il gusto? Sisa che i gusti base sono 5: dolce, salato, acido,
amaro e umami. Lultimo, 'umami & stato scoperto nel 1917,

Poi ci sono le sensazioni, le percezioni di altre accezioni come il metallico, I'a-
stringente, il piccante e altri che ciascuno ha l'ardire di individuare. E tutte le
ricerche partono dalla misura di questi 5 gusti base.

Prendo due pubblicazioni che pitt hanno approfondito il tema. | dane-

si Andersen e coll (2010), hanno andlizzato le componenti non volatili, quelle
che si ritengono responsabili del gusto, nel Cheddar.

Secondo gli autori l'analisi ha dimostrato che “l'acido glutammico, i sali mine-
rali e gli acidi organici sono i principali responsabili del gusto, mentre gli ammi-
noacidi, senza l'acido glutammico, hanno meno influenza. | tedeschi Toelstede
e Hofmann (2008) hanno fatto lo stesso lavoro sul Gouda.

I risultati non sono dissimili: I'intensita dell'amaro dipende dal cloruro di calcio

e dal cloruro di magnesio e da qualche amminoacido, la qualita dellamaro in-

DI ROBERTO RUBINO
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vece dipende dai peptoni, 'umami dal monosodio L-glutammato e, 'asprezza,
dall’acido lattico e dall'idrogeno fosforato. Perd se non conosco da cosa dipen-
de il contenuto di queste molecole io non posso essere sicuro che proprio queste
molecole siano responsabili del gusto.

Perché la gran parte dei ricercatori da per scontato che i gusti base siano questi
cinque e, al momento diimpostare la ricerca cercano, di trovare la relazione fra
quei gusti e le molecole che o ritrovano in un formaggio qualsiasi o le riproduco-
no in laboratorio. Lerrore sta proprio qui.

La ricerca non va fatta su un formaggio solo, ma per quella tipologia di formag-
gio, il Gouda per esempio: ne vanno presi alcuni che hanno piti gusto e altri che
non ne hanno affatto. Insomma, gli estremi. Solo cosi riesci a capire se quelle
molecole che tu hai scelto come indicatori hanno effettivamente influenza sul
gusto. Quindi & vero che c’& una relazione fra acidi ed aciditd, ma se io volessi
aumentare l'acidita di un formaggio come aumento il contenuto il contenuto di
quella molecola? Non solo.

Ma facciamo un caso concreto. Se io prendo un gruppo di vacche e le tengo
alla nella stalla per un mese con una alimentazione a base solo di silo-mais

e mangimi, poi le porto al pascolo su un pascolo naturale e senza mangimi,
prendo il latte e faccio il formaggio. (quindi, I'unico fattore che cambia & I'ali-
mentazione), so quale & il fattore di variazione.

| formaggi potrebbero avere la stessa composizione chimica riguardo le pro-
teine, il grasso, i minerali.

Cambia di sicuro la qualita degli acidi grassi, non del grasso, le vitamine, le
note odorose e i polifenoli. | formaggi sono qualitativamente molto diversi.
Quello del pascolo ha pit note odorose e, soprattutto, un gusto pitt marcato,
piti intenso, pit lungo.

Questa differenza, enorme, pud essere spiegata, dal glutammato, dai cloruri,
da alcuni minerali? Penso proprio di no.

Ecco perché io penso che i polifenoli abbiano pitiimportanza di quella che
qualcuno gli attribuisce. Che, per il mondo della scienza, rimane sempre e
comunque limitata all'astringenza e all’amaro.

Quindi sempre ai soliti noti gusti base. Mentre invece un formaggio con una
forte personalita tiimpegnaiil palato con gusti che non sapresti descrivere ma
che permangono in bocca per lunghi minuti.

Quindi, se la scienza, almeno a mio avviso, ha poco scandagliato il mare pro-
fondo del gusto, come fa un ristoratore non solo a capire come si degusta ma
anche a porsi il problema che possa esserci un modo per misurare e dominare
quella sensazione che si ha in bocca?

Perché poi, se il fenomeno non é replicabile in pratica non esiste. E allo stato
attuale, fatto salvo il vino e, in parte I'olio, per le altre materie prime siamo

ancora in alto mare. Insomma la strada del gusto sara lunga e tortuosa.



GRANA PADANO RISERVA.
LA VITA HA UN SAPORE MERAVIGLIOSO.

/outhE 20N\

RISERVA

Per capire se una forma di Grana Padano DOP & pronta per diventare Riserva
basta ascoltarla. Se ci racconta di una lunga stagionatura, di una qualitd sublime
ricca di gusto, di accostamenti insoliti, di piatti originali e del piacere della buona
cucina, allora si, & Grana Padano DOP Riserva e la vita ha un sapore meraviglioso.
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IL NUOVO PRESIDENTE
E IL MANTOVANO
RENATO ZAGHINI

RENATO ZAGHINI
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Zaghini (Presidente): “Mio
mandato sara contraddistinto
da collegialita. Da nostre
scelte dipendono sorti delle
nostre aziende, e del sistema

lattiero caseario italiano”

ILNUOVO PRESIDENTE DEL CONSORZIO TUTELA
GRANA PADANO E IL MANTOVANO RENATO ZAGHINI.

Il Consiglio di Amministrazione, ha nominato il nuovo presidente
che succede ai 21 anni di presidenza di Nicola Cesare Baldrighi. |l
nuovo presidente Renato Zaghini ha ricoperto per 21 annila carica
di presidente del Caseificio Europeo Societd Agricola Cooperativa
di Bagnolo San Vito (Mn) e per 17 anni & stato il tesoriere del
Consorzio Grana Padano.
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“Sono molto onorato della fiducia che il Consiglio mi ha concesso per
ricoprire un ruolo cosl importante e di prestigio - dichiara emoziona-
to Renato Zaghini, neo presidente del Consorzio Tutela Grana
Padano. Mi impegneré insieme al nuovo Consiglio di Amministrazione
per far si che la filiera del formaggio DOP piu consumato al mondo
continui a rappresentare leccellenza del made in Italy. Mi piace accet-
tare le sfide e rispondere positivamente alle richieste di impegno che mi
arrivano da amici e colleghi — continua Zaghini - come ho gia fatto 21
anni fa quando ho accettato la presidenza del caseificio Europeo durante
il difficile periodo che stava attraversando il sistema lattiero caseario

a causa della vicenda delle quote latte e della sua crescita inarrestabile
nella produzione. Ora sono pronto e carico per accettare questa nuova
sfida, in un momento in cui il mondo sta vivendo la pitt grande crisi dal-
la fine della seconda guerra mondiale. La filiera del Grana Padano ha
continuato a funzionare durante la pandemia da Covid-19 ma deve fare
i conti con pesanti difficolta su vari fronti, in una situazione economica
piena di incognite”.

I

“Saluto con soddisfazione il nuovo presidente, Renato Zaghini — com-
menta Nicola Cesare Baldrighi presidente uscente - uomo
concreto e di buon senso con cui ho condiviso la maggior parte del mio
mandato. A lui i miei migliori auguri di buon lavoro, nella certezza che
sapra portare avanti con forza e determinazione le azioni necessarie af-
finché il nostro sistema continui sul binario dell’eccellenza, migliorando
ulteriormente i grandi risultati ottenuti insieme fino ad oggi. Quando
questo momento critico legato al Covid-19 passera, la voglia di ripresa
sard forte, coinvolgera tutti e dovremo essere pronti a governarla.

L

GRANA PADANO
DOP: IL GUSTO
DEL BENESSERE

Tra i must del Made in ltaly, il Grana Padano DOP & un con-
centrato dei preziosi nutrimenti del latte, ricco di proteine
ad alto valore biologico ma naturalmente privo di lattosio.
Un recente studio, inoltre, ha dimostrato che nei pazienti che
hanno consumato quotidianamente 30 grammi di prodotto
stagionato 12 mesi per 60 giorni, la pressione arteriosa si &
ridotta significativamente!

Il giusto equilibrio delle sue proprieta nutrizionali lo rende

un formaggio insostituibile all’interno di una alimentazione
corretta.

Aggiunge un delicato sapore ai cibi che accompagna senza
sovrastarne il gusto a seconda della stagionatura scelta
(Grana Padano DOP, Grana Padano DOP olire 16 mesi,
Grana Padano DOP RISERVA olire 20 mes:i).

Grana Padano DOP: un piccolo piacere che tifa bene.

WWW.GRANAPADANO.IT
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Le prospettive incerte nei
confronti del futuro non fermano
I’entusiasmo e la volonta del

neo eletto presidente, che nel

suo discorso d’insediamento ha
voluto sottolineare i valori primari
che muoveranno il suo agire:

collegialita e condivisione.

“Cercherd di mettere a frutto i miei 17 anni da Tesoriere del Consorzio
che mi hanno conferito una buona esperienza di sistema, ma soprattut-
to faré in modo di garantire collegialita e condivisione nel ripristinato
Comitato di Presidenza, nel Comitato di Gestione, nel Consiglio di
Amministrazione, nella Commissione Pubblicita e in quella Scientifica —
spiega il presidente - Vorrei che il mio mandato si contraddistingues-
se per la sua gestione collegiale. Questo perché so bene che dal nostro
agire non dipende solo la sorte delle nostre aziende e dei nostri soci ma
'intero sistema lattiero caseario italiano, che risente moltissimo delle
nostre scelte e decisioni”.

Il mantra della nuova presidenza e del Consiglio d’Amministrazione
sara quindi la collegialita, “perché le scelte e le delibere che adotteremo
saranno le scelte di tutti o almeno di quasi tutti, come é sempre stato fi-

nora, ma soprattutto frutto di un lavoro di analisi e approfondimento di

ogni tema, anche di quelli che potrebbero apparire pit facili e scontati”,
conclude Zaghini.
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GRANA PADANO
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CHEESE TIME
E IL CANALE VIDEO
CHE VI FARA SCOPRIRE
| SEGRETI DEI MIGLIORI
FORMAGGI.

- Storie dei caseifici e dei territori

- Come si produce un formaggio

- Interviste ai produttori di formaggio

- Speciali sui cheese shop e cheese Bar
- Ricette con il formaggio

- Reportage degli eventi

GUARDA E... GUSTA

tutto questo su CHEESE TIME.

(CHEESE TIME"

CANALE VIDEO TEMATICO SUL MONDO DEI FORMAGGI

o"'“"T"h“ 0 ﬁ) CHEESETIME.TV

HEESE CHEESE TIME® ¢ una produzione Guru Comunicazione srl -+ \Guru
TIME®™ INFOE CONTATTI - SEGRETERIA T. +39 349 2221745 / segreteria@gurucomunicazione.it \\3/ semnicazions

Service2000 ¢ una realta che da anni opera nella logistica Alimentare a Temperatura
controllata, fornendo non solo servizi di stoccaggio e transito di merci alimentari fresche,
congelate e a temperatura ambiente presso i propri depositi, ma anche consegnando
puntualmente le stesse con i propri mezzi frigoriferi in tutto il territorio del Nord lItalia.
Aziende locali, piccoli e medi produttori, come multinazionali, ci affidano i loro prodotti
per ottenere una prestazione sempre puntuale ed efficiente.

Service2000: al servizio del tuo prodotto.

’ “a oy o=
servizi logistici a temperatura controllata Sede 0437-889072

- - Uff. Surgelati 0422.820591
www.service2000srl.it USf. Freschi 0422-780624

Uffici Amministrativi e Operativi:
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carta monocerata 100% naturale
A BioNature & I nuovo sisterna di confezionamenta realizzato rivestendo un foglio di
base In carta con wn softile strato di cera vegetale idonea al contatto con gl
alimenti, ottenendo un prodotto conle stesse caratteristiche dei prodott] accoppiat]
o politenati tradizionali. ma totalmente privo di plastica, completamente organico e

biedegradabile e compostabile.
Ideale per il confezionamento di formaggi. dolci, prodotti di panificadone ed
insaccati, BioNature protegge gli alimenti in modo 100% naturale.

Perche BioNature
Gragie al suo speciale rivestimento in cera vegetale, Bionature protegge e cosera in
rrado naturale il tuo prodotto.

Bionature & ecologico e rispettoso dell'ambiente. A differenza del normali
confezionamenti per alimenti realizzati con carte trattate chimicamente o plastificate,
Bicnature noncontiens PRAS ed & degradabile e compostabile,

Blonatwre & un imballaggio completamente organico: la carta e la cera si
decompangono alla stesea velocita delle foglie di un atbero nel besco, fino a tornare
terra.

Una wvolta utilizzata Bionature pub essere gettata nel bidone dellUMIDO ed ha una
naturale capacitadicompostarsi nella fragione organica.

La cera e la carta avvolgono delicatamente ogni genere di alimento facendolo
respirare. In tal modo vengono preservate le caratteristiche organolettiche e
- rmantenuti | profurmi e | sapori degll aliment.

Premi e riconoscimenti
BicMature ha ctterwto important ricancscimenti come iL PREMIO CONAI IMBALLAGGI
SOSTENIBIL 2019 el PREMIO LEGAMBIENTE VENETO 2019,
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Certificazioni

BioNature & conforme al requisitl previst dallo schema certificativo OK compost
INDUSTRIAL e di corseguenza anche al requisiti previst dalla norma EN 13432 intitolata
Requisti per imballaggl recuperanill medante compostaggio & biodegradazions —
Scherna di prova e criterd di valutagione per laccettagione finale degll imballagar, per
questo TUY AUSTRIA CERT GMEH ha autorizzatola Saccardo Srl alluso del marchio 'Ok
compost INDUSTRIAL con licenza #S0B51,

AUSTRIA




Via Anna Frank, n104 Tel: +39 0522 344535

Localita Sabbione Fox: +39 0522 394056 PO OL P AC K
42122 Reggio Emilia (Re) - Italia E-mail: info@poolpack.com




