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T 23 e 24 maggio a Gualdo (Marche) .~ |
Formaggi d’Autore

Una bianca Eépfos‘a distesa pef due giorni, 23 ¢ Magrio), delle forme a'lupg:a 'stﬁéinnﬁnnq. (grana,
.24 fpaggio, ammantera le. §trade-di Gugldo, pic-. parmigiano, pecoring) a quell tutelati dai Presidi
:colo dorge medievale; in-provincia d Macerata, Italiani (per 1a valonizzazione déi ‘prodotu a base

] LW

“In passerella’ o1 saranno {-pivfamosi’ prodofil .

-

" éasear per Formagii d'Autore, la mostra merca-

'fo, gitmta alla tredicesima édjzione, per, conosee-

& & scegliere il meglio della produzione tradizio-
|malé, “Formaggi d’autore”, promossa .

-collahdrazione con Stow Food:Marche, & un vero
'pellegtinaggio per i govnrmet che qui TrOVeranno
. hanchi di vendina € di assaggio di quel
 pitt buop e patticolari, che occupano un posto
d’onore sulla tavola x :
E° un’océasione d*incontré con fent produttari

jraliani di ogni vegione, atrori dell'intera filiera,

‘valori nutrdzionali, come renderli versauli in
cucina, fino a saperli riconosceré per evitare le
truffe.

' Ampia Ja scelra: dai formagg freachi (mozzarel-
' {a, stracchino, tomini), agli erborinati (gorgonzo-
12, roquefort & I blue, gia apprezzau da Carlo

- dall’ Associazione Gualdo Terzo Millennio,, i ..

formags .

"di late.crudo di pecora).
'parano

Talpeggio e g

Tra quest’ultimi, rispondono all appello; i
Formaggi di malga del Béarn, che i.pastor] pre~
ano sul versante francese 'del Pireneil,
Oécidentali. Un prodotto unico, perche il Jatte
non'refrigerato conserva la flora microbicadel-
li di un gusto particdlare. E ancora
il Maiorchino di Sicilia, un pecorino eccezionale,
dalla forma cilindrica 2 facce pidne, ché richiede
tempo e dedizione per la stagionatura particolar-
mente lunga. Tra lc alre specialitd tuteldte ci
sono la Provola dei Nebrodi, un antico caciocas |
vallo prodatto artigianalmente dgi-cagaxl dei

oltte che con i laboratori del gusto, dove 1mpara- * Ynont ‘siciliagi, che si iramandand la;tecnica 1

 re- tecniche e segrety di turm 1 formaggi, 1 loro |

caseificazione di padre in figlio, e la Provola
delle Madonie, simile ad un fiasco panciuto.
Infine 1a Vastedda del Belice, 1'vnica formaggio
di pecora a pasta filata. ; |
Insomma uné rassegna per et i gusti, dove non
mancheranno gli spettacoli tearrali, 1e animazio-
ni, le musiche ¢ i giochi per bambini.
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