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Erano  sedici  Istituti  Alberghieri  di  cinque  regioni
italiane.  Si  sono  sfidati  a  suon  di  ricette  e
abbinamenti  originali,  dando  spazio  a  tutta  la
creatività  emersa  e  la  preparazione  ricevuta
negli  anni  di  scuola,  perché  il  premio  in  palio  era
di  quelli  che  meritano.  Parliamo  del  concorso  “Il
talento  del  taleggio  –  I  talenti  di  ALMA”  che
ha  coinvolto  gli  studenti  dell’ultimo  anno  degli
alberghieri  di  Lombardia,  Piemonte,  Liguria,
Veneto  ed  Emilia  Romagna.

I   vincitori   sono   i   ragazzi   della   scuola
“Marco  Polo”  di  Genova   che   si   aggiudicano
due  borse   di  studio  per   il  Corso  Superiore  di
Cucina   Italiana   e   il   Corso   Superiore   di
Sommellerie  di  ALMA.

Il   “Marco   Polo”   ha   battuto   l’altro   finalista,   il
Collegio   “Ballerini”   di   Seregno   (MB),   sia   nelle
prove  teoriche  che  pratiche,  di  sala  e  di  cucina,  misurandosi  di  fronte  alla  commissione  formata  da
Massimo   Taddei   –   Presidente   del   Consorzio   Taleggio,   Luciano   Tona   –   Direttore   Didattico
ALMA,  Renato  Brancaleoni  –  Affinatore  e  Direttore  Concorso  ALMA  CASEUS,  Maurizio  Ferrari
–   Giornalista   dell’Eco   di   Bergamo,   Giovanni   Ciresa   –   Chef,   consulente   e   docente   ALMA   e
Andrea  Grignaffini  –  critico  gastronomico  e  direttore  della  rivista  Spirito  DiVino.

Gli   allievi   del   “Marco   Polo”   vincitori   sono  Gabriel   Ulivieri   e   Sindja   Congiu,   guidati   dai
docenti  Francesco  Depau  per  la  sala  e  Felice  Lavornia.
“L’idea  di  questa  iniziativa  –  afferma  Massimo  Taddei,  Presidente  del  Consorzio  Tutela  Taleggio
–  è  nata  dopo  aver  toccato  con  mano  la  professionalità  di  ALMA,  un  luogo  che,  come  il  Consorzio,
condivide   l’obiettivo  di   crescita   e  formazione   dei  giovani,   la   risorsa  del   nostro   futuro.  Non   posso
che   essere  contento   del  risultato   e   del  livello   della  Scuole   che   hanno  partecipato   al  concorso   e
che  hanno  saputo  valorizzare   al  meglio  tutte  le  potenzialità  del  taleggio.   Sulla  base  del  successo
ottenuto,  sono  felice  di  annunciare  che  l’anno  prossimo  ripeteremo  l’iniziativa”.
“In   un   concorso   come   questo,   in   cui   la   figura   del   cuoco   è   necessariamente   legata   a   quella   del
maître,   si   trasmette   un   valore   importante   –   spiega  Luciano  Tona,   Direttore   Didattico   di   ALMA-
perché   è   proprio   attraverso   la   capacità   e   la   professionalità   di   chi   sta   in   sala   che   si   riesce   a
trasmettere   alla  clientela   la   centralità  di   un  prodotto   unico   come  il      taleggio.  I   vincitori,   in  ALMA,
avranno   la   possibilità   di   diventare   non   solo   professionisti   della   ristorazione,   ma   anche   grandi
maestri  di  sala”.

I  ragazzi  di  Seregno  tuttavia  non  sono  tornati  a  casa  a  bocca  asciutta:  la  commissione  ha  deciso  di
assegnare   loro   un   premio   a   sorpresa,   la   partecipazione   all’ALMA   Summer   School,
l’appuntamento  della   durata  di  una  settimana   riservato  ai  migliori   diplomati  di  sala  e   cucina  degli
istituti  alberghieri  d’Italia.
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Panissa,  fonduta  e  pansoti:  così   l'istituto  alberghiero  di  Genova  sale  sul  podio.

L'Alma,   Scuola   Internazionale   di   Cucina   Italiana   grazie   al   contributo   del

Consorzio   Tutela   Taleggio,   ha   realizzato   un   concorso   riservato   agli   Istituti

Alberghieri   di   Lombardia,   Veneto,   Emilia   Romagna,   Liguria   e   Piemonte   che

hanno   gareggiato   con   un   allievo   di   sala   e   uno   di   cucina   del   5°   anno   per

diffondere   la   conoscenza   e   del   Taleggio   DOP   e   la   sua   valorizzazione   in   cucina.   I   concorrenti,   gareggiando   in

coppia,  dovevano  elaborare  i  piatti  con  il  Taleggio  DOP  cui  abbinare  i  vini.

Per   qualificarsi   si   chiedeva   ai   ragazzi   di   sostituire   il   servizio   puro   del   formaggio   con   due   piatti,   uno   da

accompagnamento  a  un  aperitivo  e   l'altro  come  pre  dessert  l'abbinamento  del  vino.  Da  questa  prima  selezione  sono

state  scelte  8  coppie  di  8  diverse  scuola,  tra  cui  l'Ipseo  Marco  Polo  di  Genova.  A  questo  punto  arriva   la  prova  presso

La  Regia  di  Colorno  -  Parma  sede  dell'  Alma,  il  cui  Rettore  è  lo  Chef  Gualtiero  Marchesi.  Gabriel  Ulivieri  di  cucina  e

Sindja   Congiu   di   sala,   con   i   proff   Felice   Lavorgna   e   Francesco   Depau   vincono   la   semifinale   piazzandosi   primi   in

classifica,  proponendo  una  "Panissa  fritta  e   fonduta  di  Taleggio  DOP"  semplice  ma  sublime  e  un  "Miniloto  di  pan  di

segale   con   spuma   di   Taleggio,   sciroppo   di   vino   e   melagrana"   un   superlativo   pre   dessert   il   tutto   innaffiato   dallo

"Spigau  Crociata  della  Rocche  del  Gatto"  del  vinificatore  Fausto  De  Andreis,  servito  con   il  garbo  e  la  professionalità

della  Sindja  Congiu,  che   si  è  cimentata,  per  completare   la   prova,  nel   taglio  del  Taleggio  DOP,   per  una  porzione  di

circa  15  gr.

Taleggio  DOP   consorzi  di  tutela   concorsi   cucina
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Slow  Economy
Al  via  la  finale  del  concorso  “Il  talento  del  taleggio  –  I  talenti  di  ALMA”  dedicato  agli
studenti  dell’ultimo  anno  degli  Istituti  alberghieri  di  Lombardia,  Piemonte,  Liguria,
Veneto  ed  Emilia  Romagna  che  mette  in  palio  due  borse  di  studio  presso  ALMA  -  la
Scuola  Internazionale  di  Cucina  Italiana
Lunedì  20  gennaio,  presso  il  Consorzio  Tutela  Taleggio,  a  Treviglio  (BG),  le  coppie
finaliste  degli  Istituti  alberghieri  “Marco  Polo”  di  Genova  e  il  Collegio  “Ballerini”  di
Seregno  (MB)  prenderanno  parte  alla  finale  del  concorso  “Il  talento  del  taleggio  –  I
talenti  di  ALMA”  promosso  da  ALMA,  la  Scuola  Internazionale  di  Cucina  Italiana  e  dal
Consorzio  Tutela  Taleggio  per  valorizzare  la  conoscenza  del  prodotto  tipico  e
arricchire  le  competenze  degli  studenti.  “Teniamo  molto  a  questa  iniziativa  –  afferma
Massimo  Taddei,  Presidente  del  Consorzio  Tutela  Taleggio  –  rivolta  ai  giovani,  la
risorsa  del  nostro  futuro.  Speriamo  così  di  coinvolgerli  facendo  leva  sulla  loro  curiosità
e  contando  sulle  loro  capacità,  che,  come  per  il  Taleggio,  devono  essere  riscoperte  e
valorizzate,  portando  così  al  comune  obiettivo  di  crescita  e  formazione  che  la  Scuola
ed  il  Consorzio  hanno  in  animo”.
I  due  istituti  gareggeranno  con  una  coppia  di  studenti,  uno  per  la  cucina  e  uno  per  la
sala,  che  si  misurerà  in  prove  teoriche  e  pratiche  davanti  ad  una  commissione
formata  da  Massimo  Taddei  -  Presidente  del  Consorzio  Taleggio,  Andrea  Sinigaglia  –
Direttore  Operativo  ALMA,  Renato  Brancaleoni  –  Affinatore  e  Direttore  Concorso
ALMA  CASEUS,  Maurizio  Ferrari  -  Giornalista  dell’Eco  di  Bergamo,  Giovanni  Ciresa  –
Chef,  consulente  e  docente  ALMA,  Andrea  Grignaffini  –  critico  gastronomico  e
direttore  della  rivista  Spirito  Divino.

I  candidati  di  cucina  sosterranno  tre  prove:
-  Realizzazione  di  un  primo  piatto  con  il  Taleggio  DOP
-  Realizzazione  di  un  secondo  piatto  con  il  Taleggio  DOP
-  Realizzazione  di  un  dessert  con  il  Taleggio  DOP
Mentre  per  i  candidati  di  sala  le  prove  saranno  le  seguenti:
-  Proposta  di  abbinamento  di  un  vino  per  ogni  piatto  realizzato  dal  candidato  di  cucina
-  Prova  pratica  di  servizio  e  spiegazione  dei  piatti  realizzati  dal  candidato  di  cucina
La  promozione  e  la  valorizzazione  delle  tipicità  del  territorio,  unite  alla  volontà  di
sostenere  gli  Istituti  Scolastici  nell’azione  di  miglioramento  delle  tecniche  della
ristorazione  e  dell’ospitalità,  sono  i  principali  obiettivi  perseguiti  da  ALMA  attraverso
questo  concorso,  “Abbiamo  molto  a  cuore  il  rapporto  con  gli  Istituti  Alberghieri  –
spiega  Andrea  Sinigaglia,  Direttore  Operativo  di  ALMA  -  e  questo  concorso,  che
mette  in  palio  due  borse  di  studio  presso  la  nostra  Scuola,  dà  la  possibilità  ad
aspiranti  cuochi  talentuosi  di  vivere  un  esperienza  altamente  formativa,  di  crescita
personale  e  professionale”.
I  vincitori  del  concorso  si  aggiudicheranno  due  borse  di  studio  per  il  Corso  Superiore
di  Cucina  Italiana  e  il  Corso  Superiore  di  Sommellerie  di  ALMA.
Per  info:  www.alma.scuolacucina.it  -  www.altiformaggi.com
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Al  via  la  finale  del  concorso  “Il  talento  del  taleggio  –  I  talenti  di  ALMA”
dedicato  agli  studenti  dell’ultimo  anno  degli  Istituti  alberghieri  di
Lombardia,  Piemonte,  Liguria,  Veneto  ed  Emilia  Romagna  che  mette  in  palio
due  borse  di  studio  presso  ALMA  –  la  Scuola  Internazionale  di  Cucina
Italiana.  Lunedì  20  gennaio,  presso  il  Consorzio  Tutela  Taleggio,  a  Treviglio  (BG),  le
coppie  finaliste  degli  Istituti  alberghieri  “Marco  Polo”  di  Genova  e  il
Collegio  “Ballerini”  di  Seregno  (MB)  prenderanno  parte  alla  finale  del
concorso  “Il  talento  del  taleggio  –  I  talenti  di  ALMA”  promosso  da  ALMA,  la
Scuola  Internazionale  di  Cucina  Italiana  e  dal  Consorzio  Tutela  Taleggio  per
valorizzare  la  conoscenza  del  prodotto  tipico  e  arricchire  le  competenze
degli  studenti.  “Teniamo  molto  a  questa  iniziativa  –  afferma  Massimo  Taddei,
Presidente  del  Consorzio  Tutela  Taleggio  –  rivolta  ai  giovani,  la  risorsa
del  nostro  futuro.  Speriamo  così  di  coinvolgerli  facendo  leva  sulla  loro
curiosità  e  contando  sulle  loro  capacità,  che,  come  per  il  Taleggio,  devono
essere  riscoperte  e  valorizzate,  portando  così  al  comune  obiettivo  di
crescita  e  formazione  che  la  Scuola  ed  il  Consorzio  hanno  in  animo”.
I  due  istituti  gareggeranno  con  una  coppia  di  studenti,  uno  per  la  cucina  e
uno  per  la  sala,  che  si  misurerà  in  prove  teoriche  e  pratiche  davanti  ad  una
commissione  formata  da  Massimo  Taddei  –  Presidente  del  Consorzio  Taleggio,
Andrea  Sinigaglia  –  Direttore  Operativo  ALMA,  Renato  Brancaleoni  –
Affinatore  e  Direttore  Concorso  ALMA  CASEUS,  Maurizio  Ferrari  –  Giornalista
dell’Eco  di  Bergamo,  Giovanni  Ciresa  –  Chef,  consulente  e  docente  ALMA,
Andrea  Grignaffini  –  critico  gastronomico  e  direttore  della  rivista  Spirito
Divino.
I  candidati  di  cucina  sosterranno  tre  prove:

-  Realizzazione  di  un  primo  piatto  con  il  Taleggio  DOP

-  Realizzazione  di  un  secondo  piatto  con  il  Taleggio  DOP

-  Realizzazione  di  un  dessert  con  il  Taleggio  DOP

Mentre  per  i  candidati  di  sala  le  prove  saranno  le  seguenti:

-  Proposta  di  abbinamento  di  un  vino  per  ogni  piatto  realizzato  dal
candidato  di  cucina

-  Prova  pratica  di  servizio  e  spiegazione  dei  piatti  realizzati  dal
candidato  di  cucina
La  promozione  e  la  valorizzazione  delle  tipicità  del  territorio,  unite  alla
volontà  di  sostenere  gli  Istituti  Scolastici  nell’azione  di  miglioramento
delle  tecniche  della  ristorazione  e  dell’ospitalità,  sono  i  principali
obiettivi  perseguiti  da  ALMA  attraverso  questo  concorso,  “Abbiamo  molto  a
cuore  il  rapporto  con  gli  Istituti  Alberghieri  –  spiega  Andrea  Sinigaglia,
Direttore  Operativo  di  ALMA  –  e  questo  concorso,  che  mette  in  palio  due
borse  di  studio  presso  la  nostra  Scuola,  dà  la  possibilità  ad  aspiranti
cuochi  talentuosi  di  vivere  un  esperienza  altamente  formativa,  di  crescita
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personale  e  professionale”.
I  vincitori  del  concorso  si  aggiudicheranno  due  borse  di  studio  per  il  Corso
Superiore  di  Cucina  Italiana  e  il  Corso  Superiore  di  Sommellerie  di  ALMA  .

ALMA  (  www.alma.scuolacucina.it)  è  il  più
autorevole  centro  di  formazione  della  Cucina  Italiana  a  livello
internazionale.  Sotto  la  guida  del  Rettore  Gualtiero  Marchesi  ALMA  forma
cuochi,  pasticceri,  sommelier  e  manager  della  ristorazione  provenienti  da
ogni  Paese  per  farne  veri  professionisti  grazie  ai  programmi  di  alto  livello
realizzati  con  gli  insegnanti  più  autorevoli.  ALMA  ha  sede  nella  splendida
cornice  della  Reggia  di  Colorno  (Parma).
Consorzio  Tutela  Taleggio
Il  Consorzio  Tutela  Taleggio  è  stato  costituito,  come  ente  senza  scopo  di
lucro,  nel  1979,  nove  anni  prima  del  formale  riconoscimento  della
denominazione  d’origine.  Le  attività  del  Consorzio  sono  volte  alla  tutela,
al  miglioramento  qualitativo  e  alla  promozione  della  produzione  e  del
commercio  del  prodotto.  Per  le  proprie  attività  il  Consorzio  lavora  in
stretta  collaborazione  con  Istituti  di  ricerca,  Istituti  universitari,  con
dell’Ispettorato  Centrale  della  Tutela  della  Qualità  e  Repressione  Frodi  dei
prodotti  agro-alimentari  e  i  NAS  (Nuclei  Anti  Sofisticazione)  dell’arma  dei
Carabinieri.
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Il  talento  del  taleggio

Alberghieri  in  gara
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Lunedì  20  gennaio,  presso  il  Consorzio  Tutela  Taleggio,  a  Treviglio,  le  coppie
finaliste  degli  Istituti  alberghieri  «Marco  Polo»  di  Genova  e  il  Collegio  «Ballerini»  di
Seregno  prenderanno  parte  alla  finale  del  concorso  «Il  talento  del  taleggio  –  I
talenti  di  Alma»  promosso  da  Alma  la  Scuola  Internazionale  di  Cucina  Italiana  e  dal
Consorzio  Tutela  Taleggio  per  valorizzare  la  conoscenza  del  prodotto  tipico  e
arricchire  le  competenze  degli  studenti.

«Teniamo  molto  a  questa  iniziativa  –  afferma  Massimo  Taddei,  Presidente  del
Consorzio  Tutela  Taleggio  –  rivolta  ai  giovani,  la  risorsa  del  nostro  futuro.
Speriamo  così  di  coinvolgerli  facendo  leva  sulla  loro  curiosità  e  contando  sulle
loro  capacità,  che,  come  per  il  Taleggio,  devono  essere  riscoperte  e  valorizzate,
portando  così  al  comune  obiettivo  di  crescita  e  formazione  che  la  Scuola  ed  il
Consorzio  hanno  in  animo».

I  due  istituti  gareggeranno  con  una  coppia  di  studenti,  uno  per  la  cucina  e  uno  per
la  sala,  che  si  misurerà  in  prove  teoriche  e  pratiche  davanti  ad  una  commissione
formata  da  Massimo  Taddei  -  Presidente  del  Consorzio  Taleggio,  Andrea

Sinigaglia  –  Direttore  Operativo  ALMA,  Renato  Brancaleoni  –  Affinatore  e  Direttore  Concorso  ALMA  CASEUS,
Maurizio  Ferrari  -  Giornalista  dell’Eco  di  Bergamo,  Giovanni  Ciresa  –  Chef,  consulente  e  docente  ALMA,  Andrea
Grignaffini  –  critico  gastronomico  e  direttore  della  rivista  Spirito  Divino.

I  candidati  di  cucina  sosterranno  tre  prove:

-  Realizzazione  di  un  primo  piatto  con  il  Taleggio  DOP

-  Realizzazione  di  un  secondo  piatto  con  il  Taleggio  DOP

-  Realizzazione  di  un  dessert  con  il  Taleggio  DOP

Mentre  per  i  candidati  di  sala  le  prove  saranno  le  seguenti:

-  Proposta  di  abbinamento  di  un  vino  per  ogni  piatto  realizzato  dal  candidato  di  cucina

-  Prova  pratica  di  servizio  e  spiegazione  dei  piatti  realizzati  dal  candidato  di  cucina

La  promozione  e  la  valorizzazione  delle  tipicità  del  territorio,  unite  alla  volontà  di  sostenere  gli  Istituti  Scolastici
nell’azione  di  miglioramento  delle  tecniche  della  ristorazione  e  dell’ospitalità,  sono  i  principali  obiettivi  perseguiti
da  ALMA  attraverso  questo  concorso,  “Abbiamo  molto  a  cuore  il  rapporto  con  gli  Istituti  Alberghieri  –  spiega
Andrea  Sinigaglia,  Direttore  Operativo  di  ALMA  -  e  questo  concorso,  che  mette  in  palio  due  borse  di  studio
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Il  prossimo  13  Gennaio  alle  ore  18.00,  presso  La  Casa  di  Alti  Formaggi,  spazio  appositamente  allestito

a  Treviglio  (BG)  -  Via  Roggia  Vignola,  9,  riprendono  gli  appuntamenti  promossi  dall’Associazione  Alti

Formaggi.

Dopo  le  festività  natalizie,  che  hanno  visto  l’Associazione  proporre  una  serata  speciale  per  la  notte  di

San  Silvestro,  come  richiesto  dai  propri  affezionati  sostenitori,  riprendono  gli  appuntamenti  della  Casa

di  Alti  Formaggi.  E  questa  volta  si  parlerà  di  sport  e  nutrizione.  Con  il  contributo  della  dott.ssa  Paola

Bettini  (biologa  e  nutrizionista)  cercheremo  di  capire  di  cosa  ha  bisogno  il  nostro  corpo  per  nutrirsi  in

modo  corretto  e  del  perché,  dopo  un  po’  di  attività  fisica,  la  nostra  mente  si  sente  più  sollevata.  Per

concludere,  poi,  ci  verranno  svelati  quali  sono  gli  accorgimenti  per  praticare  in  sicurezza  e  benessere

psico-fisico  un  qualsiasi  sport.

Sono  rimasti  ancora  pochi  posti  disponibili,  ma  per  chi  non  potesse  partecipare  sarà  disponibile,  su

richiesta,  un  estratto  video  dell’incontro.

“Apriamo  il  nuovo  anno  offrendo  ai  nostri  appassionati  consumatori  un  incontro  dedicato  ad  un

argomento  a  cui  tutti  dovremmo  dedicare  particolare  attenzione:  la  nostra  salute.  Teniamo  molto  a

questa  tematica  che,  legata  alla  qualità  dei  prodotti  che  mangiamo  ed  alla  salvaguardia  sanitaria  che

offre  il  sistema  delle  indicazioni  geografiche,  ben  si  attanaglia  allo  stile  di  vita  degli  inquilini  della

nostra  Casa”  –  ha  dichiarato  il  Presidente  Bonaventi  Gianluigi.

L’ingresso  è  gratuito  previa  iscrizione  obbligatoria.

Disponibile  su  richiesta  a  press@altiformaggi.com  copertura  stampa,  foto  e  video.

Per  iscriversi  agli  eventi:  www.altiformaggi.com  –  calendario  2013-2014

Foto  in  diretta  sulla  pagina  facebook  @La  Casa  di  Alti  Formaggi  Srl
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Il  Taleggio  è  un  formaggio  di  origini  antichissime,  anteriori  al  X  secolo.  Documenti  risalenti  al
1200  fanno  riferimento  ai  commerci  e  agli  scambi  di  cui  era  oggetto,  insieme  ad  altri  formaggi.
La  zona  d'origine  è  la  Val  Taleggio,  in  provincia  di  Bergamo,  da  cui  deriva  il  nome  del  formaggio,
che  si  estende  su  una  superficie  di  oltre  80  kmq  ed  è  situata  alla  destra  orografica  del  fiume
Brembo.  I  valligiani  avendo  l'esigenza  di  conservare  il  latte  eccedente  il  consumo  diretto,
iniziarono  a  produrre  del  formaggio  che,  una  volta  stagionato  in  "grotte"  o  casere  di  vallata,
poteva  essere  scambiato  con  altri  prodotti  o  commercializzato.

Crescendo  sempre  più  il  consumo  di  Taleggio,  la  produzione  si  è  progressivamente  estesa  alla
pianura  Padana,  dove  hanno  cominciato  a  operare  molti  caseifici  di  piccole  e
medie  dimensioni,  che  sono  riusciti  a  equilibrare  la  tecnologia  produttiva  tradizionale  con  le
innovazioni  tecnologiche  susseguitesi  in  quasi  mille  anni  di  storia.

La  produzione  di  Taleggio,  che  inizialmente  era  di  tipo  stagionale,  avviene  oggi  nell'intero  arco
dell'anno,  e  non  solo  in  montagna  ove  questo  formaggio  é  nato,  ma  anche  in  numerose  strutture
artigianali  o  in  grandi  caseifici  di  pianura.

Taleggio:  la  Denominazione  di  Origine  Protetta

A  riprova  di  tradizionalità,  il  Taleggio  è  stato  riconosciuto  formaggio  a  Denominazione  di  Origine
(D.O.)  con  D.P.R.  15.9.1988  e  formaggio  a  Denominazione  di  Origine  Protetta  (D.O.P.)  con
Regolamento  CE  1107/96.

In  quanto  formaggio  D.O.P.  può  essere  prodotto  solo  in  alcune  zone  specificate,  impiegando  il
latte  che  deve  provenire  esclusivamente  da  stalle  ubicate  nelle  medesime  zone  e  inserite  in
apposito  sistema  di  controllo.
Il  Taleggio,  quindi,  deve  essere  prodotto  e  stagionato  unicamente  in  Lombardia,  nelle
province  di  Bergamo,  Brescia,  Como,  Cremona,  Lecco,  Lodi,  Milano,  Pavia;;  in  Piemonte  nella
provincia  di  Novara;;  in  Veneto,  nella  provincia  di  Treviso.

Forme  e  pesi

Ogni  forma  di  Taleggio  pesa  da  1,7  a  2,2  kg,  secondo  le  condizioni  tecniche  di  produzione,  e
si  presenta  in  parallelepipedi  quadrangolari,  con  lati  di  18-20  cm  e  altezza  variabile  dai  4  ai  7
cm.  La  crosta  è  sottile,  di  consistenza  morbida  e  di  colore  rosato,  con  presenza  di  muffe
caratteristiche  color  grigio-verde,  salvia  chiaro.  Il  colore  è  segno  sia  di  maturazione  avvenuta
correttamente,  che  di  assenza  di  trattamento  sulla  superficie,  ad  esclusione  delle  normali
spugnature  con  acqua  e  sale,  legate  al  corretto  processo  di  stagionatura.

La  pasta  è  uniforme  e  compatta,  più  morbida  sotto  la  crosta  e  a  fine  stagionatura,  poiché  la
maturazione  avviene  dall'esterno  verso  l'interno  (maturazione  centripeta).  Quello  che  può  quindi
sembrare  uno  strato  di  formaggio  molto  grasso  sotto  la  crosta  è  in  realtà  un  formaggio  più
maturo.  Il  colore  della  pasta  varia  da  bianco  a  paglierino,  con  qualche  piccolissima  occhiatura.  

Il  sapore  è  dolce,  con  lievissima  vena  acidula,  alle  volte  con  retrogusto  tartufato.  L'odore
leggermente  aromatico  e  caratteristico.
La  superficie  dell'intera  forma  di  Taleggio  riporta  il  marchio  a  quattro  cerchi  che  deve  risultare
ben  visibile  anche  qualora  il  Taleggio  sia  venduto  porzionato  in  quarti  di  forma  o  in  altre
pezzature.  Questo  marchio  è  la  garanzia  che  la  forma  è  stata  prodotta  in  piena  conformità  con
gli  standard  tecnici  ed  igienici  previsti.  Il  marchio  riporta  3  T  e  un  numero,  che  permette  di
risalire  al  caseificio  di  produzione.  Il  Consorzio  assegna  infatti  a  ciascun  caseificio  o
stagionatore  un  numero  che  lo  identifica  univocamente.  Il  Taleggio  è  uno  dei  formaggi  italiani  le
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Tweet 1 Share

Fila  e  si  trasforma,  viene  avvolta  e  si  modella:  queste  le  fasi  per  realizzare  uno  dei  formaggi  più  tipici  del  Veneto,  il
Provolone  Valpadana  Dop.  Una  tecnica  rimasta  immutata  nel  tempo.  Variante  della  provola  originaria  della
Campania,  ha  cominciato  ad  essere  prodotta  nella  Pianura  Padana  a  partire  dagli  ultimi  decenni  dell  XIX
secolo.

La  lavorazione

Il  latte  è  quello  delle  vacche  Frisone  allevate  nella  Pianura  Padana.  La  prima  operazione  del  processo  è  la
produzione  della  cagliata:  al  latte,  riscaldato,  viene  aggiunto  prima  il  cosiddetto  “sieroinnesto”  e  poi  il  caglio.  La
cagliata  viene  fatta  maturare  fino  a  che  non  si  ottiene  la  pasta  che  viene  filata  a  macchina  con  un  costante  controllo.
Le  forme  vengono  poi  modellate  mantenendo  e  appena  pronte  vengono  immerse  per  alcune  ore  in  acqua

fredda,  perché  si  rassodino.  Seguono  la  salatura  in  salamoia  e  la  stagionatura  in  ambienti  a  umidità  e  temperatura
controllate  che  va  da  un  minimo  di  10  giorni  ad  oltre  un  anno.

     

Caratteristiche

Essendo  dolce  o  piccante  offre  molte  possibilità  di  abbinamento  e  preparazione.  Molti  i  piatti  che  i  grandi  cuochi
(italiani,  ma  non  solo)  hanno  inventato  usando  come  base  o  come  ingrediente  importante  il  Provolone

Valpadana:  questo  anche  perché  la  sua  pasta  filata  e  poi  la  stagionatura  fanno  sì  che  le  proteine  del  formaggio  si
spezzino  in  frammenti  molecolari  più  piccoli,  evitando  la  formazione  di  coaguli  durante  la  cottura.  In  sostanza,  la  sua
fusione  è  uniforme,  l’amalgama  con  gli  altri  ingredienti  è  morbido  e  omogeneo.

Info

http://www.consorziotutelaprovolone.it/

Articolo  di  Alessia  Marsigaliapubblicato  il  giorno  26  dicembre  2013
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