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	ORIGINI DEL FORMAGGIO

E' uno dei cibi piu' antichi della storia: le mucche erano gia' allevate e munte nell'Antico Egitto, anche se le prime pecore furono addomesticate quasi 12 mila anni fa. 
Gli Egiziani probabilmente raccoglievano il latte in sacche di pelle, ceramica o legno che ne accelerava la fermentazione. 

 
Il formaggio veniva consumato accompagnato o mischiato con farina, miele, aceto, uva passita e mandorle; i romani, invece, lo condivano con delle erbe come il timo, il pepe, i pinoli e i frutti secchi. 
In Europa si comincio' a produrre formaggio prima col latte di pecora e di capra, poi con quello di mucca e anche con quello di renna e di bufala. 
Nel Medioevo, grazie alle Comunita' religiose e alla loro capacita' di tramandare le tradizioni agricole e migliorarle, l'arte casearia si sviluppo' ulteriormente, dando origine a nuovi formaggi (il formaggio era un'alimento permesso durante i giorni di divieto della carne). 
I metodi dell'arte casearia furono anche importati in America con la colonizzazione della stessa. 
Nell'Ottocento, grazie a Louis Pasteur, il microbiologo francese che invento' la pastorizzazione, dando il via a cambiamenti dei processi di produzione del formaggio, rendendolo igienicamente anche piu' sicuro
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Ne esistono cosi' tante varieta' che in Italia quasi ogni provincia puo' vantare i suoi formaggi di zona. 
Molti dei formaggi italiani discendono dall'arte casearia della Magna Grecia o dell'Impero Romano.



	


	ABRUZZO
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	PECORINO dell'ABRUZZO
 Da una antica terra di pastori come l'Abruzzo non poteva non nascere uno speciale e saporitissimo formaggio pecorino lavorato secondo antiche tecniche tramandate nel tempo. 
Molte sono le varianti del pecorino come il "pecorino sott'olio" o il "marcetto", tipici dell' Abruzzo Teramano, dal gusto assolutamente inconfondibile. Il pecorino sott'olio si ottiene dal pecorino stagionato, intero o tagliato a pezzi, che viene immerso nell'olio di oliva e insaporito con una quantità di spezie varie. Il marcetto si ottiene dal formaggio pecorino maturo che viene bagnato con il latte allo scopo di attivare un fenomeno fermentativo che acidifica la massa.
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	CACIOCAVALLO DELLA SILA

(Da latte vaccino intero). E' una varieta' di caciocavallo prodotto ancora in modo artigianale in varie parti del sud. Gia' in piena Magna Grecia, gli allevatori di vacche dell’altopiano della Sila producevano questo formaggio vaccino semiduro a pasta cruda filata e morbida, omogenea e compatta, dal grande aroma. Il suo sapore va dal dolce al piccante, a seconda del grado di stagionatura raggiunto (dai 15 giorni fino ai 5 mesi). Il nome di questo formaggio, Doc soltanto dal 1993, che ha sapore aromatico e dolce, ma piccante se stagionato a lungo, prende origine dall’uso solito di appendere le forme a cavallo d’un bastone orizzontale. Le forme più fresche possono essere cotte in padella, a fette; le più stagionate sono buone anche grattugiate. Ha forma sferica, ovale o troncoconica, con o senza testine (dipende dal luogo di sua produzione); peso di 1-2,5 kg; la crosta è sottile e di colore paglierino intenso. 
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	BASILICATA
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	CALABRIA
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Canestrato calabro

Prodotto con latte vaccino, ovino e caprino intero crudo, singolo o miscelati tra loro.  Di forma cilindrica a facce piane nel prodotto fresco, leggermente concave in quello stagionato;  crosta sottile, pasta di colore bianco nel primo caso e giallo paglierino nel secondo caso. Di sapore dolce il prodotto fresco, piccante e di odore pungente lo stagionato. Le forme possono essere strofinate con olio o morchia d’olio d’oliva, ossia, con peperoncino in polvere o in pasta. E’ previsto l’uso di peperoncino all’interno della cagliata, nel momento della posa della stessa nei canestri.
	A 50 minuti circa si realizza la coagulazione, segue il rassodamento del coagulo, quindi si procede alla rottura dello stesso con lo spino la cui dimensione delle particelle dipenderà dal tipo di formaggio che si vuole realizzare, e cioè se un prodotto da consumo fresco o stagionato; tale operazione può avvenire con l’ausilio del calore. Realizzatasi la sedimentazione e il compattamento della cagliata in caldaia, si trasferisce la stessa nei canestri posti su un tavolo inclinato, operando di seguito una pressione manuale, con l'obiettivo di spurgare il più possibile la massa; anche tale operazione è condizionata al tipo di prodotto finale che si vuole realizzare. La salatura può avvenire sia a secco che in salamoia. Il formaggio consumato fresco o «Primosale» richiede 8-10 giorni di stagionatura ed ha subito la salatura, mentre quello stagionato o da grattugia richiede da due mesi ad oltre 4 mesi di stagionatura, in ambiente fresco ed aerato, avendo cura di rivoltarlo periodicamente. Viene anche consumato appena prodotto senza salatura: «Tuma». Prodotto generalmente da ottobre a luglio nell’intera Regione Calabria. Al nome di canestrato può seguire il luogo dov’è prodotto, come ad esempio canestrato di Lamezia Terme, Crotonese, della Locride, del Catanzarese, delle Serre Vibonesi, di Sibari, del Pollino, di Morano Calabro, del Monte Poro, di Miglierina, di Cardinale, di Lattarico, di Taurianova, di San Floro, della Piana di Gioia Tauro, Silano.

.
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	MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA

La mozzarella di bufala campana è un formaggio fresco a pasta filata prodotto con latte di bufala, a differenza del fiordilatte che è prodotto con latte di mucca Il latte delle bufale appena munto viene scaldato e addizionato di fermenti lattici e caglio liquido. 
Una volta formata la cagliata viene lasciata riposare un'ora, poi viene ridotta in grani della dimensione di una nocciola e fatta riposare per 4 ore, tempo necessario per la fermentazione. 
La cagliata viene poi messa in grandi tinozze di legno e addizionata con una quantità di acqua bollente (80-90 gradi), pari al peso della cagliata stessa. L'acqua bollente provocherà lo scioglimento della massa, che verrà poi raccolta e mozzata a mano o con appositi macchinari e messa a riposare in acqua fredda. 
Infine le singole mozzarelle verranno immerse in una salamoia per un periodo di tempo variabile a seconda della sapidità desiderata.
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	CAMPANIA

[image: image9]


	EMILIA ROMAGNA
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	PARMIGIANO REGGIANO

Il Parmigiano reggiano puo' vantarsi di aver avuto famosi ammiratori del passato come Boccaccio, Molière, Diderot. 

Il Parmigiano e' un formaggio vaccino semigrasso, a pasta dura, cotta e non pressata, a lenta maturazione e mostra una struttura minutamente granulosa, friabile e particolarmente solubile.  La crosta e' scura e oleata (o giallo naturale), dura e spessa, e una stagionatura di almeno 12 mesi. 
Per la produzione viene impiegato il latte di due mungiture: quella serale e quella mattutina.
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	MONTASIO 

Formaggio dal sapore pieno, moderatamente piccante, che si fa piu' intenso col prolungarsi della stagionatura. (Da latte vaccino, scremato , crudo o pastorizzato). Secondo la leggenda, i buongustai che amano il Montasio devono rendere onore ad un anonimo monaco del convento di Moggio che nel ‘200 s’inventò il modo di ricavarlo dalle vacche locali. Nato dapprima sulle montagne, poi, a inizio ’900 lavorato anche nelle pianure, siffatto formaggio dolce e aromatico (leggermente piccante se invecchiato), a pasta grassa, semidura, gialla, elastica e compatta, oltre che una gioia dei palati, è un vero e proprio patrimonio e rappresenta il formaggio per eccellenza, sia da tavola che da grattugia. A seconda del tempo impiegato a produrlo, viene distinto in: fresco (stagionatura minima di 2 mesi), mezza-no (di 4-10 mesi) o stagionato (oltre un anno d’invecchiamento). Ha forma cilindrica, del diametro di 30-40 cm (scalzo, 6-10 cm), per un peso di 5-9 kg. Ha una crosta ben formata quando è invecchiato; appena accennata ed elastica quando è giovane. 
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	FRIULI VENEZIA GIULIA
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	LAZIO
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	PECORINO ROMANO

Formaggio antichissimo che era gia' nella dieta dei legionari romani in guerra. 
Prodotto con latte ovino di greggi laziali, sarde e grossetane scremato, il pecorino romano è molto saporito e con la stagionatura diventa piccante. Sostituito al parmigiano puo' essere usato come eccellente condimento della pasta. Ottimo nei bucatini alla Matriciana o Matriciana 
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	Prescinseua

La Prescinseua è un formaggio che si può trovare unicamente in Liguria. E' una cagliata fresca leggermente acidula componente essenziale della molto più famosa focaccia al formaggio. Il latte dei pascoli dell'Appennino è la materia prima per ottenere questo formaggio, che ha la sua diffusione nel Genovesato. La difficoltà di conservazione e la scarsa produzione ne rendono inevitabile il consumo nelle aree di origine. La si può trovare nella Valle Stura a Masone o nel Golfo del Tigullio 
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	LIGURIA
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	LOMBARDIA
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	TALEGGIO

È uno dei formaggi più tipici della Lombardia, il cui nome deriva dalla Val Taleggio, nell'Alta Bergamasca, dove sembra sia iniziata la sua produzione. 
Il taleggio si presenta con una crosta di colore bruno chiaro rosato eventualmente delle striature dovute a muffe di colore azzurro o grigio. 
Un indice del grado di maturazione e' la consistenza della pasta: infatti subito sotto la crosta la pasta è molle e cremosa, di colore paglierino, mentre verso l'interno risulta piu' compatta, friabile e di colore bianco. 
Man mano che procede la maturazione aumenta la cremosità del prodotto. Se la forma è molto matura si ha un odore caratteristico piu' pungente e un sapore piu' aromatico.
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	Casciotta di Urbino.

  Detta anche caciotta di Urbino a seconda dei dialetti. Ha ottenuto la Dop dal 1982 e dal 1996 è anche un prodotto Doc. La zona di produzione è praticamente tutta la provincia di Pesaro e Urbino. É un formaggio a pasta semicotta prodotta con una miscela di latte ovino (80%) e latte vaccino (20%), dal colore bianco paglierino e dal sapore decisamente dolce. La sua crosta è fina e di colore giallo paglierino più o meno intenso. Ha una forma cilindrica a scalzo basso con facce arrotondate, il suo diametro è compreso fra 12 e 16 centimetri, l'altezza varia da 5 a 7 centimetri e il peso parte da 800 grammi e può arrivare a 1200 grammi. Il latte viene coagulato a circa 35 - 38C° con impiego di caglio liquido o solido, estratto dallo stomaco degli agnelli macellati. Dopo la rottura della caglia la pasta viene pressata in fasce di legno; la sua salatura è manuale e la stagionatura dura circa 30-45 giorni in ambiente fresco e umido. L'abbinamento ideale è con il vino Rosso Piceno. È da gustare fresca per conservare il sapore del latte ed è quindi un tipico prodotto da tavola. 
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	MARCHE
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	MOLISE

[image: image22]

[image: image23]
	Scamorza

E' un formaggio crudo a pasta filata prodotto con latte intero pastorizzato. Il tipo di latte utilizzato può essere interamente vaccino o misto vacca e pecora.
Dopo la pastorizzazione del latte, si procede all'inoculo di fermenti e all'aggiunta del caglio. La coagulazione richiede un tempo di 20-40 minuti a una temperatura di 30°-35°C. La cagliata ottenuta viene rotta fino a ridurla in granuli della dimensione di una nocciola e viene lasciata depositare sul fondo della caldaia.
Dopo alcune ore di maturazione la pasta, tagliata in liste di circa un cm di spessore, viene immersa in acqua a 75°-85°C e filata. A filatura terminata si procede alla formatura, modellando la pasta in modo da conferirle una forma a sfera con collo e una testa. Dopo un raffreddamento in acqua corrente, le forme sono poste in salamoia per circa mezz'ora. Le forme asciugate vengono legate a due a due con fibre vegetali e poste a stagionare.
Dopo una quindicina di giorni di maturazione la scamorza è pronta per il consumo. Può anche essere sottoposta ad affumicatura. Il prodotto finito ha una pasta più consistente della mozzarella, ma sempre morbida e burrosa. La crosta è liscia, sottile e di color bianco avorio, mentre quella affumicata è di color giallo tendente all'ocra. 



	Bra
Questo formaggio prende il nome dall’omonima città situata nella piana cuneese, che ne era il  principale mercato, nel passato. L'area di produzione comprende l'intero territorio della provincia di Cuneo. La zona di stagionatura comprende, oltre all’intero territorio della provincia di Cuneo, anche il comune di Villafranca Piemontese in provincia di Torino. Formaggio semigrasso pressato. Il disciplinare di produzione prevede due tipologie: il Bra tenero e quello duro, a seconda della durata del periodo di stagionatura. La pasta è moderatamente consistente ed elastica ed ha piccolissime occhiature appena visibili e non troppo diffuse. Nella varietà tenera è di colore bianco o bianco avorio, mentre nella varietà dura diviene giallo ocra imbrunito ed opaco. La crosta esterna si presenta di colore grigio chiaro, elastica, liscia e regolare nel Bra tenero; nel Bra duro, invece, diviene dura, consistente , di colore grigio scuro. La stagionatura dura un minimo di 45 giorni per il Bra tenero  mentre dura almeno 6 mesi per il Bra duro. 
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	PIEMONTE
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	PUGLIA
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	CANESTRATO PUGLIESE

Pecorino il cui nome deriva dal fatto che viene fatto stagionare in canestri di giunco intrecciato (le "fiscelle"), cosi' da prenderne la forma. La scorza risulta marrone (su di essa rimane la forma del canestro), tendente al giallo, e' dura, spessa e viene unta con olio di oliva. 
E' a pasta dura non cotta, salata a secco o in salamoia, color giallo-paglierino ed e' ottenuto da latte intero di pecore pugliesi discendenti dalla razza merinos. 
Il sapore e' piccante sempre piu' marcato manmano che la stagionatura progredisce. 
Il canestrato di Guffanti passa un anno in grotta. Il sapore e' forte e piccante. (Da latte ovino, intero, sia crudo che pastorizzato). 
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	FIORE SARDO

I pastori sardi producevano questo formaggio gia' prima della conquista militare da parte dei Romani. Veniva prodotto con il latte delle pecore autoctone di origini antiche e veniva aggiunto un caglio profumato fatto con il succo di piante selvatiche, come il cardo. 
Questo formaggio era ampiamente richiesto dai Genovesi gia' nell'800 per la preparazione del pesto. 
Ha la forma di due tronchi di cono schiacciati, uniti per la base maggiore e la crosta secca e' di color marrone scuro. 
Il sapore e' deciso e piu' avanza la stagionatura piu' il gusto piccante si intensifica: entro i primi 6 mesi di stagionatura va bene in tavola, dopo e' ottimo da grattugiato. 
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	SARDEGNA
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	SICILIA
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	PECORINO SICILIANO

Altro formaggio dagli antichi natali, e' anche il piu' antico di tutti i formaggi siciliani. 
Veniva lodato gia' dai Greci, e' a pasta dura, compatta, cruda, con sapore piccante e profumo persistente, con stagionatura di 4-8 mesi; e' comunque realizzato in forme diverse, a seconda di dove venga prodotto. 
Se e' fresco e non salato viene chiamato "Tuma"; quando viene salato viene chiamato "Primosale"; al termine della stagionatura (per un massimo di 2 anni) in canestri di giunchi intrecciati e si chiama "Canistratu" o anche "Tumazzu". Se poi si aggiunge il pepe si ha il "pepato", che viene consumato sia fresco che stagionato.In quello stagionato la pepatura e'abbondante e il gusto e' forte e piccante. (Da latte ovino intero)  
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	PECORINO TOSCANO

Viene prodotto in diverse zone della Toscana ed è presente sul mercato in una versione semifresca e in quella stagionata. (Da latte ovino, intero, crudo o pastorizzato). C'e' anche da caglio vegetale. L’arte casearia degli Etruschi è alle spalle di questo alimento ovino apprezzato e richiesto nelle cucine della vicina Roma, che ebbe per estimatori illustri papa Pio II e Lorenzo de Medici. Prodotto in Toscana e nelle province di Perugia e Viterbo, ha una stagionatura variabile da 20 giorni (per il tipo tenero) a 4 mesi (tipo a pasta dura); la pasta è tenera o semidura, il colore è bianco-paglierino, la struttura compatta, il sapore fragrante  
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	TOSCANA
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	TRENTINO ALTO ADIGE


[image: image34]

	Formaggella dell'Adamello

Formaggio prodotto con latte vaccino del Parco Naturale Adamello-Brenta con la sola aggiunta di caglio e sale, come raccomanda un'antica ricetta casearia. Si tratta di un formaggio a pasta tenera dal gusto morbido e delicato con un retrogusto di erbe montane. 
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	PECORINO DI NORCIA

          Materia prima: latte intero di pecora.
Tecnologia di preparazione: si porta il latte, pastorizzato e a cui vengono poi aggiunti i fermenti lattici termofili, ad una temperatura intorno ai 40 gradi, aggiungendovi caglio di agnello o capretto. Coagula in 20 minuti. Dopo la rottura della cagliata (a dimensione di un chicco di grano), la cagliata viene posta in apposite forme per lo sgrondo del siero. L'ulteriore spurgo del siero viene effettuato tramite stufatura in cassoni per tre ore. La salatura avviene per bagno in salamoia, durante 48 ore. Matura in 30 giorni, in ambiente con umidità di 80-90% a 6 gradi, dove le forme vengono girate e lavate. Resa 20%.
Stagionatura: 120 a 180 giorni circa, in ambiente con umidità di 80-90% a 8-10 gradi. Le forme vengono trattate con olio sono poi periodicamente girate e, se necessario, lavate.
Caratteristiche del prodotto finito: altezza: cm 8-10; diametro: cm 15-22; peso: Kg 3; forma: cilindrica; crosta: più o meno abbucciata a seconda della durata della stagionatura, di colore giallo con varie tonalità; pasta: di colore tra il bianco e il paglierino; grasso: 45%; sapore: piccante, che tende ad accentuarsi con la stagionatura.
Area di produzione: il territorio dell'alta Val Nerina, comprendente i comuni di Norcia, Cascia, Preci, Monteleone di Spoleto, Poggiodomo.
Calendario di produzione: da gennaio ad agosto.
 


	UMBRIA
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	VALLE D’AOSTA
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	FONTINA

Formaggio assolutamente unico e versatile per modo di consumo. Tipico delle montagne valdostane, usato qui per la realizzazione della "polenta concia" (tipico piatto valdostano: polenta posta in forno con burro e fette di fontina;). (Da latte vaccino intero) 
Anche se gli esperti la considerano più antica, la Fontina della Valle d’Aosta, uno dei formaggi vaccini italiani più noti e apprezzati, sale agli onori delle cronache scritte soltanto nel ‘700. Ha ottenuto la Doc fin dal 1955, ha pasta semicotta molle e grassa e media stagionatura (3 mesi); ha sapore armonicamente caratteristico, dolce, fondente in bocca e ben si presta ad essere impiegata in cucina, come condimento, per farcire, o ad essere servita fre-sca in tavola: rappresenta infatti l’ingrediente cardine della fonduta valdostana, insieme a latte e tuorli d’uovo (indispensabili per evitare che la crema di formaggio si raggrumi). La sua forma è cilindrica, il diametro è di 30-40 cm (scalzo 7-10 cm), per un peso di 8-18 kg; la crosta è giallo ocra, compatta, sottilissima. 



	IL FORMAGGIO ASIAGO DOP

 Il formaggio Asiago Dop è un grande alimento italiano, riconosciuto ed apprezzato anche all'estero. E' prodotto solo con metodologie rispettose di una millenaria tradizione ed esclusivamente nelle zone stabilite dalla legge con latte raccolto in loco da mucche la cui alimentazione è rigidamente controllata.
L'Asiago ha ottenuto la Denominazione di Origine Protetta (DOP) nel 1996, ciò significa che l'Asiago da oggi non è più solamente garantito dal Consorzio Tutela, ma anche da Certi Asiago srl, organismo riconosciuto dal Ministero delle Politiche Agricole che certifica il rispetto dei metodi tradizionali di produzione, dall'allevamento al caseificio, al prodotto finito.
Il formaggio Asiago viene prodotto in due tipi diversi: pressato (fresco) e d'allevo (stagionato). Due sapori dovuti non solo al periodo di stagionatura, ma alla differente lavorazione.
L'Asiago pressato è un prodotto relativamente recente, nasce dopo la Prima Guerra Mondiale e prende nome dalla pressatura che la forma subisce. E' ottenuto con latte di vacca intero ed è maturato per 20-40 giorni. La sua caratteristica è il sapore dolce e fragrante di latte appena munto.
L'Asiago D'Allevo è il prodotto più tradizionale. Si ottiene con latte di vacca scremato e la sua stagionatura va dai 3 ai 12 mesi ed oltre. In questo periodo il sapore passa dal dolce al saporito al leggermente piccante. A 6 mesi il formaggio si fregia del titolo di "mezzano", oltre l'anno è detto "vecchio".


	VENETO


[image: image40]

[image: image41]


[image: image42.png]


[image: image43.jpg]


[image: image44.jpg]


[image: image45.jpg]


[image: image46.png]


[image: image47.jpg]


[image: image48.jpg]


[image: image49.png]


[image: image50.png]


[image: image51.jpg]


[image: image52.png]=5y



[image: image53.png]


[image: image54.jpg]


[image: image55.jpg]


[image: image56.png]


[image: image57.jpg]


[image: image58.png]


[image: image59.jpg]


[image: image60.png]


[image: image61.jpg]


[image: image62.jpg]


[image: image63.jpg]


[image: image64.png]


[image: image65.jpg]


[image: image66.jpg]


[image: image67.jpg]


[image: image68.png]


[image: image69.jpg]


[image: image70.png]


[image: image71.jpg]


[image: image72.png]


[image: image73.jpg]


[image: image74.png]


[image: image75.jpg]


[image: image76.jpg]


[image: image77.jpg]


[image: image78.jpg]


[image: image79.png]v
o



[image: image80.jpg]


[image: image81.jpg]


