
Formaggi ita l ian i , il sapore della
trad izione . Ecco come vanno serviti
Nel nostro Paese il formaggio è
una sorta di istituzione: ogni re-
gione conta innumerevoli pro-
dotti caseari di prestigio ottenu-
ti nel rispetto di una tradizione
secolare, fatta d i ingredienti ge-
nuini e maestria artigiana. Mol-
te di queste eccellenze sono a
marchio Dop, Igp e Stg, Ball'
Asiago al Gorgonzola, dal Par-
migiano Reggiano al Taleggio.

Ed anche se molti lo conside-
rano più che altro un peccato di
gola, in realtà il formaggio, oltre
ad essere buono, è un alimento
dotato di proprietà nutrizionali
non trascurabili. Primo perché
è ricco di sali minerali, in preva-
lenza calcio e fosforo, poi per-
ché proteine dall'alto valore bio-
logico, accanto ad una buona
percentuale di vitamine (princi-
palmente A, D, E e K).
Si tratta di un alimento adatto

a tutte le età, con la precisazio-
ne che a detta dei nutrizionisti
per i bambini sono da preferire i
formaggi non fermentati, men-

tre per gli anziani sono più indi-
cati i formaggi a basso tenore
di grasso come quelli ottenuti
dal latte parzialmente screma-
to, che offrono anche una mi-
gliore digeribilità.

Per gustare al meglio qualun-
que tipo di formagg io non vatra-
scurato il servizio. II prodotto
andrebbe lasciato per circa
mezzora fuori dal frigo, in modo
da consentirgli di riacquistare
tutto il suo aroma. Ricordiamo-
ci poi che la crosta non va mai
tolta e ogni prodotto caseario
vuole il coltello adatto: nel caso
dei Grana Padano, ad esem-
pio, si usa quello con la lama a
goccia. Per l'abbinamento dei
pane al formaggio vige la rego-
la generale che a un formaggio
delicato si affianca un pane
bianco. Per l'accostamento coi
vini, invece, a formaggi delicati
e freschi si abbina un prodotto
con caratteristiche olfattive te-
nui e moderatamente alcolico,
mentre a un formaggio molto

Con un formagg io
fresco si abbina
un vino dalle
caratteristiche
olf ive tenui

aromatico e saporito si accop-
pierà un vino molto intenso nel
profumo, preferibilmente ros-
so, robusto. Infine va ricordato
che nel caso di una degustazio-
ne vanno serviti prima i formag-
gi dolci, delicati e a pasta molle
e solo in seguito quelli a pasta
dura.
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Sfiziosi accostamenti
per gustare i salumi
1 salumi sono perfetti già da soli
per un antipasto o un pranzo ve-
loce. Si possono poi cercare de-
gli abbinamenti sfiziosi per esal-
tarne tutte le sfumature di sapo-
re.

II matrimonio perfetto è coi pa-
ne: il tipo a pasta dura è ideale
per accompagnare il prosciut-
to crudo; ottima anche la piad i-
na romagnola o una fetta d i pa-
netoscano. La michetta milane-
se è ottima con i salami del
Nord Italia, quanto alla morta-
della, secondo i puristi vadegu-
statatagliataadadini con il pa-
ne a pasta dura o con la michet-
ta milanese. II pane di segale è
invece il complemento ideale
per lo speck perché ne esalta
l'aroma affumicato.

Che dire del lafrutta? Prosciut-
to e melone sono un classico.
Da provare con il crudo anche
fichi, uva e frutti esotici come
mango e papaya. Lo stesso ge-
nere di frutta, e in particolare i
fichi, si sposa bene con il cula-
tello mentre il salame va a noz-
ze con kiwi, mele e melagrana.

Ananas fresco e pompelmo a
fette invece sono ottimi comple-
menti per il prosciutto cotto.

Quanto alle bevande, i salumi
crudi e stagionati richiedono vi-
ni bianchi, meglio se frizzanti o
mossi". I salumi affumicati si

accompagnano bene con Rie-
sling, Traminer e, per gli amanti
della birra, con una Lager.

II prosciutto cotto si abbina ai
vini bianchi non strutturati, men-
tre la mortadella amai rossi leg-
geri, come ad esempio il Lam-
brusco.

Così il formaggio
si conserva al meglio

Per far sì che dopo l'acquisto il
formaggio mantenga intatto il
suo sapore e le sue qualità orga-
nolettiche, bisogna conservar-
lo nel modo giusto. Premesso
che l'ideale è prenderne una
porzione da consumare nel gi-
rodi pochi giorni. I principali ne-
mici dei prodotti caseari sono
l'essiccamento, un'errataventi-
lazione e una temperatura ec-
cessivamente bassa o alta. II
luogo migliore per riporre il for-
maggio è una cantina fresca
ma certamente non tutti ne pos-
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siedono una. Si ricorre quindi al
frigorifero, dove il prodotto vari-
posto in fogli di carta oleata o
stagnola negli scomparti più al-
ti. I formagg i a pasta dura in real-
tà si potrebbero anche tenere
fuori: basterebbe avvolgerli in
un telo pulito di cotone per ripor-
li in una dispensa ben aerata. Si
sconsiglia infine il congelamen-
to: i formaggi a pasta dura ri-
schiano di perdere compattez-
za, quelli a pasta molle invece
assumono un aspetto granulo-
so e tendono a essere acquosi.
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