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FORMAGGI DI SICILIA

Gusto e poesia del Mediterraneo

PECORINO SICILIANO DOP
Tutto il carattere della sicilianita, deciso nei sapo-
ri, sapido, moderatamente dolce e note piccanti
rilascia un aroma inconfondibile di pecora, frutta
secca e speziato.

on lo sguardo curioso degli
esploratori, partiamo alla sco-
perta dei “tesori” caseari sici-
liani. Dai Grandi viaggiatori
dell'ottocento al turista appe-
na sbarcato, certamente |'atmosfera che
si respira in Sicilia & quella di un “conti-
nente” che racconta le storie di tredici
dominazioni e di un popolo protagonista
nella Storia del Mediterraneo.
Le testimonianze delle tante vicissitudini
storiche si possono apprezzare nei monu-
menti, nella gastronomia, nelle migliaia di
contaminazioni della lingua siciliana, nelle
facce che riportano caratteri somatici tra i
pit diversi, ma soprattutto, in tesori stori-
ci ancora molto vitali e vivaci: i formaggi.
Qui esiste la trasmissione tra generazioni
delle tecniche tradizionali di lavorazione
con latte crudo e il mantenimento delle
razze autoctone. Lalimentazione degli ani-
mali esclusivamente da essenze foraggere

gionatura avanzata.

di Pietro Pappalardo

del territorio, poi, ci consente di andare a
“scovare” anche nei posti pit impervi veri
e propri monumenti che raccontano le
immutate percezioni gia provate da gene-
razioni di vomini e donne vissute nel pas-
sato. Nel IX secolo a.C. Omero racconta-
va nell'Odissea dell'incontro tra Ulisse ed
il ciclope Polifemo, il pastore, che trasfor-
mava il latte delle pecore nel “Re dei
Formaggi siciliani”: il Pecorino Siciliano
Dop, definito “l'origine dei formaggi
d’Europa”. Dalla sua storia nacquero e,
recentemente, si sono fregiati della
Denominazione di Origine Protetta, la
Vastedda della Valle del Belice Dop ed il
Piacentinu Ennese Dop, nati in tempi e da
contaminazioni diverse nonché dall'inge-
gno dei casari dell'epoca o da precise
richieste di un nobile normanno. Basta,
poi, spostare di poco lo sguardo verso le
produzioni da latte bovino cosi da aprire
una finestra su di un universo costellato

RAGUSANO DOP E PIACENTINU DOP

I Ragusano Dop ¢ gradevole, dolce e poco piccante nei
primi mesi di stagionatura, tendente al piccante a sta-

Il Piacentinu ennese Dop alle caratteristiche del
Pecorino Siciliano aggiunge preponderanti profumi
speziati di zafferano € pepe nero.




da paste filate e formaggi anch'essi fortemente
legati al territorio, all'uomo ed alla cultura.
Capofila il Ragusano Dop, il Cosacavaddu Ibleo il
Caciocavallo palermitano accomunati dalla carat-
teristica forma a parallelepipedo. Spostandoci
sulle montagne troviamo una pastorizia ancora for-
temente rurale con la Provola dei Nebrodi e la
Provola delle Madonie, la Provola con il limone
all'interno, dove il formaggio assume una valenza

PROVOLA
MADONIE

E TUMA PERSA

Provole delle Madonie:
equilibrio di dolcezza e
profumi di burro e
pascolo erbaceo.

Tuma persa: tesoro da
meditazione dal sapore
dolce e leggermente pic-
cante.

| formaggi siciliani presentati
all’lstituto Alberghiero Federico Il di Enna

VASTEDDA
DEL BELICE

La Vastedda della Valle del Belice
offre un equilibrio delicato nel
sapore dolce e acido e nell'aroma
di latte fresco e note animali.

talmente forte da diventare co-protagonista nella
religiosita. E poi le capre dove I'espressione piU
“gentile” la ritroviamo nelle Girgentane, tanto pre-
ziose da entrare nella storia della mitologia con la
nascita di Zeus e le corna diventare simbolo di for-
tuna e prosperita.

La passione e la curiosita ci spingeranno a scopri-
re e far rivivere, con i formaggi, le awincenti pagi-
ne della Storia.

FIORE SICANO

Il Fiore Sicano detto anche Tumazzu di
vacca é fondente al palato che riem-
pie di sapori dolci e moderatamente
acidi con aromi lattici e vegetali.

CAPRINI DI GIRGENTANA

I Caprini di Capra girgentana sono
caratterizzati da decise note lattiche
impreziosite da delicati sentori ircini.






