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26GIORNALE DI SICILIA

!rM formaggio

Pecorino siciliano Dop
Decolla la produzione
Una trentina dì operatori
al lavoro per la tutela
di questo prodotto,
tra i più antichi dell'Isola

Gianna Banali

RAGUSA

C resre la prodlttr ione de  P eco r i no Si-
ci I ia no ltelp, il formaggio piia antico
prodotto irtSicilia e probabilmente il
ruia an.tico d'Europa. Le numerose at
alvita promosse dal Consorzio di Tu-
tela nel corso degli anni. e il costante
impegno dei soci riflettono l'arida •
mento crescent e del rna refi ita sul mer-
cato. l dati di prttduzicane testimo-
niano l'incremento di interesse da
parte del mondo caseario verso que-
sto pnr,lKlrai to. a:T,; n tremi in crese il a da
i ra ,i n al i- afferma Massimo Ti i da rc I,
consigliere del C:.dA del Consorzio
(Ai Tutela del. Pecorino Siciliano rin
che se prima c'e stato un incremento
di crescita maggiore nel senso che se
prima sicrtscc^vadel l  70% ora, ne-
gli uni tnìclueanni„ si regist r.tuna cre
setta del 10-12% in piil e per anno. La
produzione del ;Z019!;.rattesta a quasi
70 tonnellate di prodotto nta rrh iato.
L7 poterli iaalit:adel territorio sicil'Lanci
senza dubbio immensa: in questo

muntimi o 70 tonnellate ci sembrano
tante ma se ci confrontiamo con la
produzione di <altri pecorini in Italia.
siamo nell'ordine dell'1-2% quindi il
territorio siciliano da produzione di
latte t: talmente sufficiente da lx.>ter
raggiungere ben alt.ri livelli,
l_aa caast?.ificaaxione del Pecorino wrici•
lisano 1)op avviene esclusivamente
da lane intero crt.içlocli pecore alle
vate Al. pascoloslx>rlt aneo ale*tt'.i:rrito •
r isasicil ia no. 11 periodo di prtxiuxione.
[~compreso t ra i mesi di ottrabre. e git.0
gru). l:util i fru dei rnetcxl i t.radizianaal i.

salar tira praticata manualmente 
la stagionatura dì almeno 4 me-si in
locali ad areazione: naturale rendono
questo formaggio un'eccellenza case
ariadallecaratteristiche irripetibili al

Ha rompi stato
soprattutto äi' mercato
a ITn e l" tü',' aä tl G, ma aII Wc.itá
dal Nord F
âîlrrlvSYnti•Z +i

i `., ,rrdrlE'artlhiente+;i! risiine. Cnt
pcgn,iti nella tutela del l, •;tlaricofor-
maggio siciliano sono i: 1•.a trentina
di operatori tra prcleltatte}ri di latte.
casa ri e stagionatoti facenti parte del
Consorzio di Tutela.
Se e cosa positiva il fatto die buona
p,lrte• del formaggio arrivi sino in
ArnK*rica,.c.lie una parte sia destinato
ai mercati del Nord Italia  in. parte al
Nord f:uropa• sembra strano i.l fauci
che solo una piccola parte resti in Si,
ci I ia, Probabil mente il sa pere deciso
di questa Doti sicil.iana non incon-
tra íEgusto ditutti nonostante il for-
mag,gio ovino piaccia cosi come di
mostrato dal fatto che in Sicilia sono
molto d iflusi i pecorini siciliani non
Dop. il Pecorino sardo e quello to-
scano. Il Pecorino Sicil iano i?np sa di-
stinguersi nel paa nic•re cleri prodcttt i ca-
se a r i cicll'isola per il sno ricco e mal-
plesso flavour ed il sapore che va-
ria, insieme al profilino, a seconda
cic:l grado di staR,aonasura che il for-
maggio raggiunge. Molto ci si aspetta
dal I',tprt 'va zio ne della modifica del
clise inane d pr+ldtnzïrinc che pre-
vede l'estensione della Ih>h a nche al
fresco, al hrimus,ile al llrinitisale pe-
pa.to e atl semi stagli >nato ' lì cambio
del disciplinare (* stato cletilrerai.ogia
d1 re ; c n n r fa -- ag,tgial n¡geTt:xla ro-: sta. nte)
ancora ai vaglio del h.a t::nrn missione a
i;ru.xelles. ma io rirerag,oche il 2020
sara l'anno della definitiva ,apprn•
vatioru• e Ic nuove t ipologie di pro-
dotto sicura naente porteranno ad
un incremento della produzione. La
Dop eslesa alle altre tipl:al:oRie F.arB.da
traino anche allo stagionato, più sa-
pido e pungente. Un formaggio non
da lui t i i giorni".
C RIFIRIe1lA,Ir1M6: RIYrI[VRTA

La scheda

LA PRODUZIONE: rruart settanta
tonnellate nel 2019
LA STAGIONATURA: almeno 4
mesi in locali ad areazione naturale
EXPORT: America. Nord Europa,
Nord Italia
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Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.


