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il Cittadino

IN POCHI SONO RIMASTI A PRODURLO

Formaggi da salvare,
Il pannerone entra
nell’elenco Slow Food

Antonio Carena con una forma

it I1 pannerone non scomparira. U-
no dei formaggi piu tipici (e meno
amati, a discapito di un gusto che
lo contraddistingue da ogni altro
tipo di formaggio) del Lodigiano
verra salvato e pubblicizzato da
Slow Food, associazione interna-
zionale sorta a Parigi nel 1989 e
con sede principale a Bra che sioc-
cupa di diffondere nel mondo la
cultura del cibo e del vino. Slow
Food ha messo gli occhi sul panne-
rone e lo ha inserito della sua Arca
dei presidi e del gusto, un’iniziati-
va che fino a questo momento ha

di pan

Y

nerone, dal

il

| tipico aspetto

zione di un "presidio" di tutela del
pannerone nel territorio. Sara
I’associazione di Bra a decidere le
modalita per la stesura del disci-
plinare di produzione, le norme
per utilizzare il marchio del Presi-
dio Slow Food da parte di vendito-
ri e produttori e le regole sui siste-
mi di controllo. «I1 pannerone & un
testimonial della tradizione casea-
ria lodigiana - afferma 1’assessore
provinciale all’agricoltura Fabri-
zio Santantonio - ma anche un
prodotto a rischio d’estinzione.
Grazio alla collaborazione con

—salvato dall’estinzione circa 400 Slow Food potremo promuoverlo.a

prodotti tipici, di cui una cinquan-
tina di formaggi. Proprio il tipico
formaggio lodigiano, che una vol-
ta veniva prodotto in una sessanti-
na di piccoli caseifici, & uno di
quei prodotti che sopravvivono su
un mercato di nicchia e rischiano
di scomparire per sempre. Oggi, il
Pannerone viene prodotto stabil-
mente solo dal caseificio Carena di
Caselle Lurani, e saltuariamente
dai caseifici Croce, Devizzi e Del
Cigno. La produzione si limita a
un centinaio di tonnellate all’an-
no, per una quota di forme che su-
pera dipoco le 8 mila. Il pannerone
¢ diffuso piu che altro in Lombar-
dia e conosciuto in qualche zona
della Toscana e del Piemonte. Fino
a oggi non ha mai potuto godere di
alcun meccanismo di protezione:
«Una legge ingiusta - spiega il tec-
nico caseario Angelo Frosio - ha
fatto in modo che venisse messo
all’indice ner i metndi A3 nradiios~

livello nazionale e internaziona-
le». L'associazione, infatti, & orga-
nizzatrice del noto Salone del gu-
sto che si tiene ogni anno in otto-
bre al Lingotto di Torino, nonché
della rassegna italiana sui for-
maggi di qualita "Cheese" che si
tiene tutti gli anni a Bra. Nelle ras-
segne il pannerone avra a disposi-
zione uno stand tutto suo in uno
spazio autonomo, per differenziar-
si dai prodotti "normali". 11 for-
maggio, definito per le sue caratte-
ristiche afrodisiache dallo stesso
Frosio il "viagra del Lodigiano",
viene prodotto esclusivamente
con latte di vacca intero crudo ed &
I'unico sul panorama nazionale a
non passare attraverso nessun
processo di salatura. E un formag-
gio fresco (la maturazione dura
dai 10 ai 15 giorni) e ogni forma pe-
sa in media 10-12 chili. «La lavora-
zione - spiega Frosio - consiste nel
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