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L’EDITORIALE

di PIER CARLO ADAMI
Presidente Onaf

Anche I'ltalia dal

1 gennaio 2017
utilizzera
l'indicazione
geografica
obbligatoria per
il latte Uht e per
i prodotti
lattiero-caseari
Un passo avanti
importante

per difendere

i produttori

e tutelare

i consumatori

Questione di etichetta

on sembra vero ma forse of slamo.

Fra breve, probabilmente dal 1° gen-

naio 2017, porteremo in tavola for-
maggj davwero italiani. Un risultato per una
volta tanto straordinario che vedra I'alia,
dopo | Francia, ufilizzare per un periodo
sperimentale di due anni I'indicazione geo-
grafica obbligatoria per il latie Uht e per i pro-
dotti lattiero caseari. In etichetta froveremo
tre diciture differenti: il Paese di mungitura, il
Paese di condizionamento e il Paese di tra-
sformazione.
La notizia, che rappresenta una vera rivolu-
zione per i consumatord, & stata data in ante-
prima bruciando di fatto anche le istituzioni,
dalla Coldiretti all'apertura del Forum inter-
nazionale dell'agricoltura e dell’alimentazio-
ne di Cerobbio. Quanto sia importante que-
sta prospettiva lo dimostra il fatto che nel
nostro peese consumiamoe la bellezza di
20,7 kg. di formaggio a testa allanno, per
una spesa di circa 20 miliardi all'anno non
avendo finora la certezza di acquistare la
quality desiderata.
Basta pensare che importiamo ogni anno 85
milioni di quintali tra latte concentrati, caglia-
te, semilavorati e latte in polvere, vale a dire
oltre il 40 per cento di quanto viene consu-
mato e utilizzato dalle industrie di trasforma-
zione che una volta arrivato in Malia si con-

fonde inevitabilmente con il Made in ltaly.
Questo, nonostante siamo un paese pieno di
eccellenze con quasi 500 tipologie di for-
maggi pii o meno tradizionali e oltre 50 fra
Dop e Igp, mﬂapmddﬁprqnmﬂ:.ﬂhbme
di specifici disciplinari
Farticolare non has:urahle, secondo
Coldiretti, & I'aspetto . Questo
mento sabva 120 mila posti di lavoro
nelle attivita di allevamento di animali da latie
che generano lungo b filiera un fatturato di
28 miliardi che & la voce piu importante
dell'agroalimentare italiano dal punto di vista
economico, ma anche in funzione dell'im-
magine del Made in Italy.
Sempre secondo Coldiretfi, la scelta della
trasparenza fatta dall'ltalia & importante per
essere piv forti nella lotta all'agropirateria
internazionale sul mercati esteri, dove 1 for-
maggi Made in ltaly hanno fatturato nel 2015
ben 2,3 miliardi.
Con queste premesse ci aspettiamo un
aumento nei consumi di formaggio e wna
conseguente crescita della nostra organizza-
zione che deve frovarsi immediatamente
pronta e disponibile per assistere il consu-
matore in questo cammino. Intanto godia-
moci ke prossime festivita con i miel migliori
auguri e di tutto lo staff della redazione.
Teniamoci InForma




Sommario

NUOVO LIBRO DI GUIDO TALLONE
SULLA TRADIZIONE CASEARIA

In Italia 4mila caseifici
nelle aziende agricole

Il caseificio
nell'nziends agnrcola

storia ded settone latticro-caseario. Ancora ai giomd nostr rap-

presenta una realta molo viva, in Halis come in molle st
paesi. B numero di caseifici di azienda agricola in halia & stimato tra
e 3 g 4mila unita mentre in tutta Europa & ipolizzabile una quantita
di 15-16mila laboratori.
L'impegno di questi tipi di laboraton casean continuea ad essere
quello di trasmettere antichi saperi ma in un contesto di “moderno”
mercata, il che richiede la differenziagione della produzione. Muowi
prodotti, differenti tecniche casearie, attrezzaiure casearie che
variano, spazi che si fanno strett, igiene, nuove esigenze di siagio-
nahera, elichettatura & vendila, sono sfide che sicuramente necessi-
tano di apprendere ed applicare maggion “conoscenze tecniche”™.
il libro, edito da Edagricoke e redatto @ cura di Guido Tallone insie-
mic ad altri ® tecnici, cerca di essene di aiuto ai futun casan che stan-
no riflettendo sulla creazione di un caseificio anendale. di supporio
& chi lo gia sta progettando e di aggiornamento per chi gia vive il
meshiere, contemplando contenut sulla progettazions uniti alle basi
della tecnologia casearnia.
Nl lesto & suddiviso in quattro parti,
La parte | affronta i temd che generalmente “animano” il momento
im cui si inizia @ pensare di far nascere wn caseificio di arienda agri-
cola.
La parte H prende in esame la progettazione del casetficio di azienda
agricola sia dal punto di visia strulturale che impiantistico.
La parte Ill 51 occupa della basi di chimica e di microbiologia lattie-
ro-casearia oltre ai principi di tecnologia con anncsse schede lec-
nodogiche. Cluesta parte potrebbe considerarsi un supporto anche
per i soci Onaf come ripasso ¢ per affrontare questi argomenti da
altri punti di vista.
La parte IV conticne alcuni argomenti che si potrebbero definine
“satelfitari™ quando s5i pensa a un fubvro caseificio. ma & bene averdi
chiari in mente sin da subito. Si trattano quindi argomenti come
ligiene delle produziond, la commercializzanione ¢ marketing e le
basi di cconomia applicate.

La trasformazione del latte direttamenie in azienda agricola & la




LA GRATTUGIA DEL DIRETTORE

di ELIO RAGAZZONI

Al Salone di Torino
una svolta
che fa discutere:

la cattedrale

del gusto si

e trasformata in
una fiera dove
azzannare piadine,

nche questanno eravamo al Salone del
Gusto di Torino, limmensa kermesse
ica di Slow Food. Salone si fa

per dire poiche quest'anno I'evento era sparso,
all'aperto, in tutta la cittd con risultati spettaco-
lari & grande partecipazione di folla. 5i viveva
una girandola di opportunita senz'aftro affasci-
nanti quanto dispersive. Un principio di autun-
no mite & soleggiato ha forse siglato la fine di
un sogne & [inizie di una nuova era.

E' stata |a fine della ricerca consapevole di un
cibo di estrema qualita gustativa e sociale,
ahimé molte volte elitario, e l'avwento della
immensa sagra planetaria dei sapori. Centinaia
di migliaia di visitatori hanno invaso il Valentino
& percorso il centro con una presenza serena e
colorata di giovani, famiglie e curosi. Mon
dovendo pagare il biglietto di ingresso tutt
eranc molto felici anche se poco interessati. |
dati del successo si sono calcolati sul fatturato
degli espositori, pil che sui contenuti. La catte-
drale del gusto si & trasformata in una fantasma-
gorica fiera dove azzannare piadine, scolarsi
birre eccellenti od acquistare capperi di Salina
che se non li trovavi qui per averi dovevi pren-
dere ['aereo.

Il fato positive & che la turbinosa esposizione di

La fine di un sogno
e linizio di una nuova era

suto ['evento dai suoi esordi, una certa "sauda-
de", 'stteggiamento di nostalgico impianto del
popobo brasiliano dedicato ai sentimenti che si
modificano ed alle emozioni che fatichi a rico-
noscere. Stupisce il silenzio della comunicazio-
ne in merito, Rai € quotidiani, che si sperticava-
no in serviz e notizie sulle passate edigoni, si
sono chiusi in un semi-silenzioso riserbo.

L'evento avrebbe comunque meritato di pil.
Marca male per il futuro non per le presenze.
ma per i messaggi che non sono giunti. "Non
c'era molto da dire” mi ha confidato un ilustre
collega di un quotidiano e I'affermazione fa pen-
save. Una vivace e smisurata sagra & una grande
festa, la culura, anche del cibo, & un'alira cosa.
Ed ora pensiamo alle festivita che incombaono,
prepariamoci a viverle con gioia. Esiste il for-
maggio delle festivita? Sono convinto di si, solo
che cizscuno ha il suo. Sono sapor da gustare
insieme e con affetio, non sono catalogabili.
Cosil mon posso che augurarvi buon
Castelmagno, buon Formal de Mut, buon
Caciocavallo, buona Mozzarells di Bufala, buon
Monteveronese, buon Canestrato, buon
Pecorino, buon  Parmigiano e buon

Gorgonzola.
Buon formaggio a tutti e magari fateci sapere

scolarsi birre prodotti, una voka riservata a chi doveva pagar  quello che avete scelto per onorare le feste.
e acquistare capperi cara la sua sete di sapere encgastronomico, & Stileremo una classifica e ne usciranno decine
E I3 cultura divenuta di tutti. Di certo & risultata appannata  di vincitori, anzi, centinaia. Gia, i sapori del-
; come filosofia, anche se il risultato generale & I'amicizia e degli affetti sono infinit. Auged &
del cibo? stato di rispetio. Resta, per chi come noi havis-  abbracci.
o Magasine di cultura casearia via Spicfberg 70, 12037 Saluzza {Cr) Vitali, Paolo Zstta ¢ e delegasioni provinciali
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DIARIO DI VIAGGIO

DOVE VIVONO LE RENNE
= DI BABBO NATALE

i Simonetta Corlella

tri abilali per gli approvvigionamenti ¢ determina la fine del nomadismao.

Liz abituwdini cambiano, mon o' pid I necessits di mungene ke renne per
& sussEtenra. Le motoslitic pemmettono di controllare i besfiame su vasti
temiton anche dinvemo.
L'allcvamento & semi brado, ke nenne si cibano di olire 250 vegetal, inclu-
si muschi & §cheni, preferendo le fogle alle bacche ed apprerzando
anche i funghi velenosi.
I collar ricetrasmittenti  dei capi branchi localizzano i gruppi ¢ due voliz
allanno le mandrie sono monitorate: in primavera per la marchiabera ed
in auwtunno per la macelazione. Duranie il periodo caldo, gli insetl antano
gli allevalon poiché per difendersi dalle loro punture, le renne 5 muovono
axsazme. Sishilita I'anea dove conficcare nel termeno i pali per soslenere le
refl, si forma un recino fisso disponendo un comidoio movibile per rin-
chiudero. Segeendo gli spostamenti sullo schermo, il mduno & deciso,
imtercetiando e beste lungo @ percorso registrato dal radar.
L'accerchiamento & opera di collsborazione tra pil slevalon che comvo-
gliano il branco nello spazio defimitato.
Il tempo di acquictarsi dalla corsa e ad opni cucciolo & infllato provvisonia-
menie un collare numeraio, aspettando che si ncongnga alla progria
madre per assegnare @ questa lo stesso numeno. Ogni proprictanio findan-
dese ha depositato, presso MAssociazione Allevatori Renne con sedi a
Rowansemi, il disegno del taglio delnorecchio quale marchio di proprieta. Il
velerinano nesponsabile, incaricato dall' Associanone, registra sul foglio
atiestalo ogni numero ¢ il elalivo segno identificative, approvato all'ena-
nimita dai present.
Allora, 'esperio conoscitore dei differenti marchi, procede ad inodere
paric defla cartdagine del cucciolo con bo stesso motivo geometrico diclla
madne. Le piccole renne non mostrano percepire dolone. Censie be nasc-

te ed accertato lo stabo di salute. i animal vengono niesciati Fben fino al FET T F :
= L - Specialita tipiche della Lapponia, poriate in tavola nelle feste

In Lapponia |'avvento della moborizzazione  accorcia le distanze dai cen-




OSTROBOTNIA SETTENTRIONALE

Fienpmstolayhdistyksen = L'associazione del caseificio finlandese & stata fon-
data nel 1997 a Jyviskyld per promuovere la lavorazione del latie su piccola
scala, sorveglia gli interessi generali ¢ comuni di anende di piccole dimensioni
coimvolte nella trasfomazione ded latie.

PRODOTTI CASEAR] TRADIZIONALI

Indirizzo: Muhos - Koiwula Kotijuusiola o Kimmo Pitkdnen Allcvemento o
Caseificio.

Med 1982, allevamento iniziale & collocato nel fienie ristrutiurato ed adattato;
dicci anni dopo Manenda Kovula, sggunge il caseificio. Oggi. 24 vacche latti-
fere di rarza Holstein ed Ayrshire pascolano nei prati atigu alls stalla. | prodott
Koz si acquistana in punli vendita a Oule, Muhos e Kuusamo.
Joustokeitto. “Fuppa di Formageio™: & una speciits della provincia di Oulu.
Al vecchi termpd, era il cibo estivo per eocellenza e si moconta che la sue pre-
paranione demada un casaro che ha gareggiato con il soke di mezzanotie con-
tinuando a cothura in attesa ded ramanto. 5i nscalda il late vaccino a 30°C e
= aggjunge il caglo. Ed in continuo imestamento, dopo 30 min circa, il latte si
raggruma. Si riscalda @ 100°C per 5 ore ed  latie inizsle si nduce defla meta.
Juustokeiio ottenuto & un quido brunastro, dolce di aroma caremello, con pez-
zeiti imegolan elasfici e pommost. La Tuppa di Formaggio ¢ preferita fredda, a
colanone o 3 merenda.

Uniijuusio Ternimaite. “Formaggio di colostro al fomo”™: & fatto seguendo b
tradizicne. Il colostro miglions & quelo ottenuto dalle prime tre musngjtiene dopo
i parioe denso ¢ giallo. Kimmao ko surgels per una risenva costanie, rivolgen-
dosi, s2 necessario, agli allewementi vicinl I colostro & versato in bassi conte-
nitori in accisio ¢ sislemat in formo per wn o a2 220°C 1| nsultato & un dolce
budino un poco spugnoso, dal codore giallo intenso con feve aroma lattico. Si
gusia al naturale oppure spolvenizato con cannclla.

Indirizze: Kuusamo - Maalaiuustols & Oiva Pitkdnen - Allevamento ©
Caseificio

L'allevamento & parte della storia famagliare. Il primo casecificio risale agii anni
‘90 ed &, successivamenbe ampliato, per soddisfane le nichiesie dei consumato-
. Athalmente, ke 50 vacche,
nella stally ad alta avtomazione,

La marchiatura delle renne:
le mandrie sono monitorsie
due volie all'anna,
n primavera ¢ autmno

i 5000 pronie per esserc gri-
ghale ¢ sistermale su un pic-
colo nasiro trasporiatone
che passando sofio una
serpenting rowente
abbrustolisce la superdi-

o dando il camtien-

siico colore chiazzato
marone.
Rafireddato,
Leipajuusio & confe-
rionato sotovueoto
direttamente in
arienda. Ha uma
struttura clastica, &

dolce di aroma latt-

co. E consumato al
naturale, come desser
assiome al latte caldo,
ricoperto dalle gialle bacche

artiche oppure a pezzett immersi nel

cafie.

¥iilli. Il latte vaccino inoculalo con batier laticl & Bevili & lasciato fermentan: a
20°C per 1 giomo e raffreddato s 6°C. Presenta sulla superficie un sottile strato
di muffa bianca ¢ b consistenza viscosa, viscida, filanie diventa gommosa
mescolanda il prodotto. Dal 1950, lindwstria produce Vali nella tipologja
gelatinosa assecondando | gusti dei moderni consumatorn. Viili & gradito
con cereali, frulta secca o fresca, aromatizzato con speme o marmellate,
dolcificato con mecchero o micle.

SPECIALITA FINLANDESI

Karjalanpiirakka. Tortino salato fatto con una base di farina di scgale od
un ripieno di nso, orzo oppure patate, oltimo per la colamone e lo spunli-
nix. Bacche rosse, Puolukki, € galle, Lakka, in marmefiate da gustare spal-
mate sul pane, abbinate a

garantiscono la produzione di
latte, jogurt, formeggio-pane
ied il colosiro. L'amenda & asso-
ciata a Wikd Food Kuusamo
Lapland. organizzanone nata
|per promusavere | prodoti Gipici
locaki .

Leipdjueste. I “Formaggio-
jpane” ¢ fatto con latle vaccino,
nscaldato a 35 °C ¢ coagulaio
con cagho di vitello. Dopo un
oa la caglisla & versata in
stampi di accisio traforati di 38
centimelri di diametro e 2 di
alierza, per sgrondare dal siero
¢ sono trasfenti in cella per 2
ore. Le basse forme clindriche

di Leipdiuusto, tolte dagh stam-

provincia di Cuhe

COSI LA FINLANDIA
REGOLAMENTA L’ALLEVAMENTO

Mel 1898, le satonita statal obbhgano | possesson di renne a stabdine goograficamente
i temiton di allevamento ma il pimo regolamento, in Finlandia risale al 1932, Nel 1960
T'allevamento defle renne & suddivisa in 3 ance: Allevamento Sami, Allevamento Speciale
¢ Abevamento, diffcrenziando con agevolazioni | Sami. Il ministcro dell' Agncoliura e
Foreste regolamenta il numero di renne per ogni zona, stabilendo un massima di 500
renne per ogn abevalore Sami ¢ 300 per gl alin. Unultenore suddivisione nguarda i
disiretti: 41 nella provincia di Lapponia (13 di questi chiamati Sami Distretii), 15 nella

| confini ira questi sono dectsl dai governi provinciall Ogni distretto ha il proprio wfficio.
rappresentante, vice ¢ kesoners con ['obietiivo di sostenere @ promuovere [allevamen-
to, prevenire | odanni ed evilere sconfinamento in alin distreti. Sono wniti
nell' Associazione Allevaton Renne che deve fare fronte a differenti problemi: | predaton,
il bracconaggio, la carenea di pascali, i cambiamento chimatico. fwww_paliskunnat i)

formaggi ¢ guale contomo
agli arrost. | pregati lamponi
artici galli crescono  solo
sponancamente.

Carne di renna.
L'allevamento di remne &
disposto per la vendita della
camne che le aziende trasfor-
mana. | pezzi sono essiccat
oppurc  stagionati  dopo
immersione in salamoia, o
ancora sotlopost ad affumi-
catura. La tradizione culinaria
clabora stracotti. fetbme gri-
glinte, lngwa boliita, fegato al
sugo, polpette. il twito
accompagnato da werdure,
palate e bacche artiche.
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AN CHE 84830 NATALE HA SeRITTo
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SE ROSBILE, INVECE DEL LANE
eoN | RISEOT, FOTRE! AVERE.
UNA FETIA D NOSTRANO ?



