NNO VENGONO LAVORATE SETTECENTO FORME DA DODICI CHIL DESTINATE A ESTIMATORI DI TUTTA ITAL

irena, i signori del pannerone

CASELLE LURANI 11 formaggio pannero- : ‘ i

ne & uno dei punti di eccellenza della
tradizione contadina lodigiana an-
che se é di difficile reperibilita poi-
ché a produrlo sono in pochissimi.
_ Maggior produttore, se non unico,
nella provincia di Lodi é il caseificio
Carena, a Caselle Lurani, dove que-
sto particolare tipo di formaggio vie-
ne prodotto dal 1924. Il signor Care-
na, nonno di coloro che oggi si occu-
pano del caseificio, produceva il
pannerone presso numerose aziende
agricole presso le quali lavorava co-
me casearo, fino al 1924 quando deci-
se di aprire un’attivita sua a Caselle;
ora a continuare la tradizione ci so-

no Angelo, Cristina e Vittoria «I1

pannerone é un formaggio particola-
re, & un prodotto di nicchia ma noi
non abbiamo mai smesso di produr-
lo» racconta Angelo Carena. Il nome
pannerone deriva dall’espressione
dialettale “panera” cioé panna, la
parte grassa del latte che viene uti-
lizzata per la produzione; questo for-
maggio grasso a pasta molle e crudo
viene lavorato grazie al latte vaccino
appena munto stufato a 35 gradi e
poi fatto stagionare per 15 giorni. La
cagliata viene avvolta in teli dilino e
viene rotta una volta asciugata, il
tutto viene fatto solo grazie a unala-
vorazione manuale che richiede
I’impegno di due persone ogni 5
quintali di formaggio e il formaggio
non subisce altri processi né di sala-
gione né di ag-
giunta di fer-
menti. «Produ-

rmaggio e il vanto del caseificio di Caselle dal 192

Sopra, Angelc
Carena sisten

ciamo circa 700 una forma di
forme di panne- pannerone ne
rone da 12 chili cantina del

ciascuna all’an-
no, pochissime
rispetto agli altri
tipi di formaggi

caseificio di

Caselle Luran
a fianco, alcu
fette di forma

proprio perché & tagliate e me
un prodotto dal disposizione
sapore particola- estimatori. Il
re e richiesto da pannerone € |
pochi intendito- prodotto di
ri o estimatori» nicchia, la
continua Care- produzione ne
na. La qualita di abbondante,
questo formag- fama di ques
gio prodotta nel- formaggio or
lo stabilimento esce dai con
Carena é certifi- del territorio
cata dall’interes- lodigiano. So
se che Slow Food Cristina Care
gli ha riservato con il “gioiell
depositando il del caseificic
presidio presso pannerone,

la provincia di
Lodi in modo da
valorizzare non
solo I'unicita del prodotto ma anche
]a tradizione, i metodi produttivi e la
genuinita delle materie prime locali.
«Siamo andati avanti a produrre il
pannerone anche quando, dopo la

normativa 54 della Cee, era stato in-

trodotto I’obbligo di utilizzo di latte
pastorizzato per la produzione di
formaggi; lo abbiamo fatto per gli
estimatori e grazie alla provincia di
Lodi abbiamo avuto una deroga per
questo prodotto ricavato dal latte
crudo. Ora vorremmo che fosse rico-
nosciuto a livello europeo con il mar-
chio Dop, ma ci occorre I'appoggio di

sola. «Dal 17 al 21 settembre parteci-
peremo alla manifestazione bienna-
le di Slow Food che si terra a Bra, la
“Cheese 2009” dove porteremo il no-
stro pannerone a testimonianza dei
formaggi tipici d’Italia» Il pannero-
ne infatti ha bisogno di essere cono-
sciuto e soprattutto assaggiato per-
ché si possa apprezzare il suo sapore
dolce con una sfumatura d’amaro
dovuta alla presenza del caglio che si
adatta sia ad essere assaporato da
solo o con il pane, ad essere accom-
pagnato da marmellate o0 miele e ad
essere usato come ingrediente cardi-
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appunto, van
un territorio




