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Gli ottim1 formaggi pontini

sbarcano a “Cheese”

L’evento Dal 15 al 18 settembre a Bra (Cuneo) la decima edizione
E la rassegna internazionale sulle «forme del latte» dello Slow Food

rotagonistidi
«Cheese»,larassegna
internazionalesulle
«formedellatte»
dello Slow Food chesi
svolgeraaBra,in
provinciadi Cuneo,dal15al18
settembre, saranno anchela
marzolinadegli Ausoni, il
provolone ReccodiFormiaela
tielladi Gaeta. Tipicoformaggio
delle provincediLatinae
Frosinone,lamarzolina verra
presentatadaidue produttoriche
fanno partedel Presidio dello Slow
Food, il primonatonel Lazio. I
produttoricoinvolti nel progetto
sonoduegiovani ciociari, che
utilizzano esclusivamentelatte
delleloro capre, prevalentemente
dirazza GrigiaciociaraeBianca
monticellana. Obiettivodel
presidio & coinvolgerealtri
allevatori,le cuicapre,come
prevedeil disciplinaredi
produzione, «siano alimentate
brade pertuttoil periodo
favorevole al pascolamento».
Secondolo Slow Food, I’area
storicadiquestoformaggioésulle
pendicidei monti Ausoni. «Ma
grazieall'incremento
dell’allevamento caprinonelle

province di Frosinone e Latina,
questaparticolarelavorazione -
sottolineanoidirigenti
dell’associazione-hatrovato
nuoviinterpreti, soprattuttoin Val
diComino. Laproduzionedella
marzolinainfattiera quasi sparita,
mafortunatamente nel comunedi
Esperialatradizionesié
mantenuta e unaproduttrice
lungimirante hasaputo
trasmetterelaricettaaungiovane
produttore che negli annipassati
haripresoadallevare capreeha
riavviatounadiscreta
produzione». Anchein provincia
diLatina, Giuseppe Ruggeri,
allevatorediltri,haapertoun
piccolo caseificio. Laformadella
marzolinaécilindricaallungatao
tronco-cronica. Si presenta senza
crosta,malasuabucciaédura;la
pastaébiancacompatta, scagliosa
eleggermente occhiata. Il11attecon
cuiviene prodottaé

rigorosamente di due mungiture: Protag

unaseraleel’altramattutina. Il
suonomederivadal mesedi
marzo, primo periodo dilattazione
delle capre. In provinciadi Latina
viene prodottaa Prossedi, Lenola,
Monte San Biagio, Itri, Spigno
Saturnia, Maenza, Campodimelee

Maranola (Formia). Il provolone
Reccoinvece nonviene prodottoin
provinciadiLatina, manel
Piacentino. A Formia, viene
solamenteaffinato daEnzo Recco:
daquiilsuonome. Eun provolone
diunaventinadi chili, cheil
maestrocasaro pontinofa
stagionare perdiciotto,
ventiquattroe persinosessanta
mesi. Quest’ultimo,quando viene
tagliato, «lacrima» copiosamente
elapastatendeallasfogliatura.
Abbinato almiele di castagno dail
megliodisé. Eil climamarittimo
diFormiaaconferirglispeziature
particolari. Infinelatielladi Gaeta,
verra presentatasoltantoquella
farcitaconil formaggio. Difatti,
oltrechecosi, questapizzaviene
riempita conle alici, conipolpi,
conle cozze, congliasparagi, coni
carciofi, conibroccolettiela
salsiccia, conle zucchine, conla
cicoriaeleolive, conlecipolle,con
ilcavolfioreeleoliveeconla
scarolaeilbaccala. Haoltre mille
anni,almenostandoaquanto
vieneriportatonel Codex
Diplomaticus Caietanus,ed e
compostadadue sottili strati
circolari posti unosopral’altroe
chiusilungoibordi.e
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