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A Gualdo, grazioso borgo del maceratese, la 13* mostra mercato, dedicata alle eccellenze della tradizione casearia italiana
Una bianca e golosa distesa per due giomi, 23 ¢ 24 maggio, ammantera le strade di Gualdo, piccolo borgo medievale, in provincia di

Macerata. "In passerella” ci saranno i pit famosi prodotti caseari per Formaggi d' Autore, la mostra mercato, giunta alla tredicesima edizione,
per conoscere e scegliere il meglio della produzione tradizionale.

E' un'occasione d'incontro con tanti produttori italiani di ogni regione, attori dell'intera filiera, oltre che con i laboratori del gusto, dove
imparare tecniche e segreti di tutti i formaggi, i loro valori nutrizionali, come renderli versatili in cucina, fino a saperli riconoscere per evitare
le truffe.

Ampia la scelta: dai formaggi freschi (mozzarella, stracchino, tomini), agli erborinati (gorgonzola,
roquefort ¢ i blue, gid apprezzati da Carlo Magno), dalle forme a lunga stagionatura (grana,
parmigiano, pecorino) a quelli tutelati dai Presidi Italiani (per la valorizzazione dei prodotti a base
di latte crudo di pecora).
W8 Tra questiultimi, rispondono all'appello, i Formaggi di malga del Béam, che i pastori preparano sul
versante francese dei Pirenei Occidentali. Un prodotto unico perché il latte non refrigerato conserva
P la flora microbica dell'alpeggio e gli da un gusto particolare. E ancora il Maiorchino di Sicilia, un
pecorino eccezionale, dalla forma cilindrica a facce piane, che richiede tempo e dedizione perla
% stagionatura particolarmente lunga. Tra le altre specialita tutelate ci sono la Provola dei Nebrodi, un
antico llo prodotto 1 dai casari dei monti siciliani, che si tramandano la
* tecnica di caseificazione di padre in figlio, e la Provola delle Madonie, simile ad un fiasco panciuto.
Infine la Vastedda del Belice, l'unico formaggio di pecora a pasta filata.
Per gli amanti della buona tavola, sara allestita un'osteria dal nome intrigante "Odissea nello sfizio", all'interno della quale due dei migliori
interpreti della cucina marchigiana, Peppe Rossi ¢ Aurclio Damiani, titolari di ristoranti selezionati dalla guida Osterie d'Italia, proporranno
ment a base di formaggio, esaltando una gastronomia che cerca nel passato le ragioni per un'integrazione ai costumi dei nostri tempi.
Info: ASSOCIAZIONE GUALDO TERZO MILLENNIO - www.formaggi.biz




