Seconda giornata di «Cheese Art» all'ombra del castello di Donnafugata

Da qualche tempo anche il Ragusano
comincia a piacere nel lontano Giappone

Anche | glappones! iniziano a gusta:
re il formagzio ragusano. Lo ha ri ‘rE-'lﬂ'
to ieri pomeriggio o Cheese Art 1'im!
portatrice Rumiko Honma intervenen-
do ad uno dei seminari. T consumatori
nipponici preferiscono il grana, la moe-
zarella, ilparmiglano &da qualehe tem-
prancheil ragnsanoai tradizionali for-
maggi franeesi. Chiaramente, tiens a
precisare]a bayver, il formaggio prodotto
in provingia di Ragusa non é arrivata

| allamassa, maneiristoranti pindiclas-

se @ uno dei prodotti mageiormente scel-
ti. «Da T30 tonnellate di formaggio ita-
liano importate nel 1980 - spiega Ru-
miko, the ha scritto anche un libro in
glapponese dedicato ai Dop italisani - si
€ passati a cirea 3000 tonnellate attestate
nel 2000, Un sucecessn, Insomma, che ha
parmeasse che il consumao ded vostrd for.
maggi italiani superasse di gran unga
guello ded francesin,

Dungue el sono pozitivi risvolti eco-
nomicl per mercati ancora tutti da sco-
prirve. L'importante, & stato ribadito je-
ri mattina nel convegrm scientifico di

Cheese Art, & produrre secondao 1e re-

gole. T dibattito ha visto la presensza di
numerosi esperti del settore ed & serii-
to afarci capire che | formaged italiand
alatte crude, e traguastl ovviamente il
nostro benamata FAgTsano, rappraseT-
tano un alimento sfetre, A condurre i
lavori & stafo Dun Gifford, presidents
della societd americana Oldways che da
anni ai nccupa del recupero dei prodod-
i tradizionali e tipici da immettere nel
cirewtito della gastronomia americana.
1 sistemi tradizionali di predusrione ca-
seariaoffrone salubrita e qualita ded for-
magpgla latte orndo, 8 stato ribadito nal
CONVegna che & servito a snocelolare a-

na serie di datl forniti dai ricercatord. -

leontrolli hanno évidenslato negli al-
lewamanti con meno di cento mueche
un'incidensadella salmonellosi parial-
lo0.6%,

I sistemi tradizionali di trasforma-
ziome casearia e le caratteristiche chi-
miche degli stessi formaggi possono es-
sere considerati un sinonimao di garan-
zia. Fra i potensziali fattori che inibi-

seano Ia crescita degll apenti patogeni
c’'é da rilevare la quantiti di sale wii-
lizzata e la durata della stagionatura,
Gluseppe Licitra, presidente del Corfi-
lag, 'oreanismo organizzatore di Chee-
s& Art, ha utilizzato dei prospetti per far
comprendere come la modifica di alou-
ni degli elementi di produzione del for-
maggio ragusanc fanno perders gli a-
romi e in aleund casl diminuisconn 1a
qualitd, Per guesto motivo & fonda-
mentale {1 rigornso rispetto delle rego-
le comtenute nal disciplinare di produ-
zlone del ragusano Dop. Bogole voluts-
mente eluge dai «Sapori in grottas, 1la-
boratori del gusto che deri & pranzo han-
no proposto, invia sperimentale, diversi
tipd di ragusano. Gusti assolutamente
differenti da quells Dop che rientra nel
disciplinare per questi ragusani pro-
dotti ad alta temperatura o con latte pa-
storizzato o termizzata. Tl perfetto ab-
binamento dei vini Domnafigats hanno
esaltato le peculiaritd del vero ragusa-
no Dop a discapito dei rapnsani efalsic,
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