er lungo tempo “esiliato”

per ragioni di dieta, il for-
maggio sta vivendo una sua
stagione di gran moda. Diffi-

cile non trovarne selezioni
importanti nei luoghi cari ai
gourmet, con un processo virtuo-
SO in crescita tra produttori di nic-
chia e consumatori intelligenti. Pe-
raltro, in questo campo, I'ltalia
puo vantare un primato inconte-
stabile. Lo sa molto bene Alberto
Marcomini, massimo esperto nel
campo, da anni impegnato in una

un prodotto nato dal latte. Cosi,
dopo due anni di lavoro e dopo un
goloso lavoro di degustazione, ¢
nato un libro prezioso "Formaggi
italiani. Guida essenziale all'acqui-
sto” (Giunti, 20 euro).

«C¢ tutto il nostro Paese, con
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Esce la nuova Guida di Alberto Marcolini: 379
E alcune chicche come il Piave riserva Oro e il Parmigiano di Collee chi

Eccellenza erarita
la forza del formaggic

lare da molti degli slogan oggi in

circolazione», spiega Marcomini.
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Si parte quindi dal latte e dal suo
trattamento (crudo, pastorizzato,
scremato), poi si va alla coagula-
zione, alla rottura della cagliata e
alla salatura, prima di affrontare
I'arte della pazienza, ovvero la sta-
gionatura e all'affinamento. Un
breve passaggio e dedicato alle ca-
ratteristiche organolettiche e alle

Tocco di classe

Le delizione bonta
del monastero

Il monastero delle
benedettine di clausura dei

prodotti da tutta Italia
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diverse tipologie (in base

consistenza, stagionatura,

mo passaggio nelle mani del
sumatore. Come si consery
me si taglia?come si presentz
me si abbina (dal vinoal
starde, gelatine e confett




