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LA CURA DEL CACIOCAVALLO

Mella recenta manifestazione (oo
Arl 2002, prypnizzata dal professor
CGinseppe Licitra dell'universith di
Cataria, al
seiuta da sdenziati e gourmet una

raguEano ¢ stata toono-

grossa valenza nella prevenzione,
Inoltre, il president: del Gal Elorodi
N, Fietro Vincenzo Calve, ha pro-
mosso questo formaggio in Inghil-
terra comn maoktn successo,

i tratta di un caciocavallo par-
ticolare prodotio soprathitto a Ka-
gusa. Smile al provalone, &a pasta
filata, come la mozzarella, cips &
un prodottoin cut [a caseina, la pro-
teina camatterisiica del formaggd, In
determinate condizion di additie
di temperatura, 5i lascia filare e
modellare come Vargilla,

Un etto di mpusano fornisee 431

calivrie & present una quoa proteica

moltn alta, cipd quasi il 38 per cento

[ grassi sono quasinella stessa quan-
tits (31 per cento), mentre & privo di
carboidrat, La quota di colesterdlo
alta (102 mg), ma '8 anche tantis-
simo calcio, oltre che (1 C LA (Addo
Linoleico Coniugato), che protegge
le dorne dall’insorgenza dei tumior
al seno e, su questo dato, i sono o
vati d'aceordo tutt gl studiosi. Con-
tiene inolive, fosforo, potassio, sodio
e tracoe di ferra.

In commerdo si trovano anche
torme di ragusano fatto con latte
semi-grasso o magre: il tutto fave-
risce i concett salutisti modesnd.
Mangiatn 3L volte alla sottirmana, 80
gral giomo, aiuta le donne in menc-
pausa, i bambini nella crescita, gli
anziani rel rafforzare le ossa e pre-

viene 'osteopornsl, m QL.

DRMAZIONIECONSIGLI
=ORIGINI =~ -
-.”b'l:rl vadallatte interodivaccheg;
“ratza Modicana. Una razza rusticy
qu |nd'| poco esigente e apacs diyi.
:t di saia pascolo. |l pascalain
que.'ftl:- Caso, comedenunclsil fa.
rne_dEI formaggio, &lazonads
: dn‘tﬂbi:l il Bagusano appunto.ls
Erhe 2 || mlcmrll ma particelare & 5.
__guj_jﬂ d i qu:iFa Tona canferiscona g
clatte particolari sapori chessi ritrs.-
"mnu poinel formaggio.
WLGEM
g 5! Ja.'-l:la illatte 3 inacidire natural-
i meht& finoalla coagulazions, dops
'-'1¢ure 5| rompe, quindi, 12 stumas,
fala =] gllata elasilaversavsfo
“plia atellﬂ » finché non raggfunge una
: ,ECIHS}S‘R'HZE Eammosa, poi siversa
-n ;gfl stam pirettangolari, da cui
I‘trae la famosa forma a paralielepi.
pede. LJ:n bagnoinsalameiadizg
edala giustasalatura. Seguels
agsq_r_:_ab.tra di 4-6 mesi in ambien-
e idoneo, tioé frésco e poco urmido.
oita durantelastagicnaturasl
5 pr: ocadt auna pennellatura con ofie
& acetaiSiattiens cosi un formaggio
meuma pastafilata.
| CURIOSITA -
3 11 nome ucacmcavalln» reon ha nulla
5, .che vedere can ['eguino propria-
'_._i_‘r_l'!}ijfe_detta,rna deriva dalla neces-
it di stagionare Il formaggio, per-
; e_f_tteridq iLeontatto conlariadl
Autteese lesusofaccen,
Pé:'r'ql.'}é-s'té,é necessaric legare lé
g fﬂfl;nI: El |:|U|: P volta, s{sternarll: &l

¥

ciondalare perl’ asnugatura. In e,
perviadella sua forma, | formagg®
. & dettoanche «scalunis ossia wgra-

“dinoe. Monacase, "espressione:
+whajla faccia come il caciocavallen

‘viene usata per apostrofare le per-

sone di searsa limpiderza, con pildi

unafaedis, appunto. m [



