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Il giornale per chi ama il buon gusto
mangiare, bere, dormire, viaggiare, guardare, leggere...e sognare
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[ Le notizie della settimana 15 maggio 2011
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A Gualdo, in provincia di Macerata, arrivano,
il 21 e 22 maggio, i formaggi “d’autore”
Degustazioni, laboratori del gusto, cibi di strada, convegni e spettacoli.
Per i bambini fattorie didattiche e la mostra dei bozzetti delle Winx

Nel centro storico di Gualdo, piccolo borgo della provincia di Macerata, arrivano, il 21 e 22 maggio, i formaggi
“d'autore”. Un po' mostra e fiera, un po' mercato e festa, Ia manifestazione, appunto "Formaggi d'Autore”,
(promossa dallAssociazione Gualdo Terzo Millennio, in collaborazione con il Comune di Gualdo e la Condotta Slow
Food dei Monti Sibillini, con il contributo della Provincia di Macerata e della Comunita Montana dei Monti Azzurri
e, con il patrocinio del Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali) permette per due giorni (ingresso
gratuito) di assaggiare, annusare, toccare, comprare numerosi tipi di formaggio provenienti da tutte le regioni
dTtalia.

Lz materia prima & sempre il latte, ma é difficile crederlo davanti 2 centinaia di colori, forme, sapori, profumi
diversi.

In "esposizione"” (gli stand saranno aperti sabato dalle 15 alle 23 e domenica dalle 9 alle 21), formaggi a pasta
molle, durza, filata, pressata, erborinata, proposti e venduti da selezionatori, istituzioni, consorzi, pastori scesi
dagli alpeggi o casari riuniti in un Presidio Slow Food (Presidio del Puzzone di Moena, il Vezzens, il Castelmagno
d'Alpeggio, |z Tuma di pecora delle langhe il raro Pecorino dei Monti Sibillini), e ancora prodotti che ben si
abbinano con i formaggi, come miele, confetture, conserve e gelatine di frutta.

La manifestazione si svolge nel cuore del centro storico di Gualdo. L'evento rappresenta quindi un'occasione
attrattiva anche per visitare il piccolo borgo medievale, dalle vie tortuose e strette, con la chiesa di S. Savino e la
chiesa della Madonna delle Grazie e lo sguardo sullincantevole scenario dei monti Sibillini.

Per saperne di pil...

Mangiare formaggio pud diventare un'esperienza culturale. Ad una condizione perd. Bisogna imparare a
sceglierlo, assaggiarlo, riconoscerlo. Per questo sono stati pensati i Laboratori del gusto, condotti da esperti
Sloow Food, coadiuvati dalla partecipazione attiva di produttori, allevatori e studiosi, mini-corsi per imparare a
capire un formaggio, il suo sapore, anche accompagnandolo con il vino giusto (le lezioni sono 2 pagamento e ci
si pud iscrivere con un coupon da inviare via fax allo 0733 668427 o direttamente in loco). Tra questi
"Prafondamente Blu..." (sabato 21 maggio, ore 21.30 promosso da Slow Food Monti Sibillini di Gualdo), un
viaggio tra gli erborinati naturali italiani, come il Castelmagno d'alpeggio, il Blu di capra del Piemonte, il
CGorgonzola dop. Oppure "La Verde Irpinia, | pascall, le viti e i farmaggi d’Autore” (domenica 22 maggio, ore 16,
promosso da Slow Food Colline dell'Ufita e Taurasi dell'Irpinia).

Ricco il cartellone dei convegni, come "Sinergia tra produttori e trasformatari artigiani per prodotti alimentars di
eccellenza Made in Italy”, 2 cura di Coldiretti e Cna unione alimentare (sabato 21 maggio) o "Farmaggi d'Autore
tra tradizione locale ed innovazione” in collaborazione con I'Universita Politecnica delle Marche {domenica 22
maggio).






