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Galeotta fu la cena: i racconti vincitori




FORMAGGI

In uno dei paesi di Toscana il
viaggiatore si ¢ fermato per
comprare un pezzo di pecori-
no. Nel negozio ha davanti
una signora che dice «mi dia
del formaggio, ma che non
puzzi troppo». Il viaggiatore
non crede a cid che ha sentito!
Qualsiasi profumo emani un
formaggio rispecchia la terra e
cio di cui animale si &
nutrito. E tanto basta.
Tasetticita non & propria dei
grandi formaggi, che la

signora lo tenga bene a mente.

Marovelli

Quella del casaro &
un’are fatra di “pic-
cole sfumature, tanto
amore ¢ tanta cura’ perché
«ogni forma ha una sua storia, un suo umore, una sua
animav. Si presenta cosi il Caseificio Marovelli, in pro-
duzione dal 1933. Nel 1998 a Castelnuovo Garfagna-
na ¢ sorto il punto vendita “La Formaggeria”, gestito
attualmente da Romina. In questo grazioso negozio
nel centro del paese si possono acquistare autentiche
specialith e degustare oltre 40 formaggi selezionati. Fra
i prodotti freschi primeggiano la mozzarella Fior di
latte dei Furieri, dal gusto tipico di erbe montane, la
Toma e il Tomino delle Prade, la Bucchia (formaggio
magro a pasta crudo, buono anche sulla piastra), La
Capricchia a latte di capra e la Ricotta. Fra i prodotti
stagionati si possono trovare i pecorini Casaro del-
I’Ariosto, Nostrano dell'Ariosto, Rigato e Verrucchio
(semistagionati), nonché il Rustico dell’Alpe. Dal lat-
te di mucca e pecora si ottiene il Mescolato e con-
clude la panoramica il Mistone, dai sentori ovi-
ni e caprini. Non solo formaggi perod: ¢
spazio anche per farro, pane di patate,
miele, farine, castagne e funghi. Da ricor-
dare che La Formaggeria fornisce anche’
un servizio di distribuzione per la risto-
razione.

La Formaggeria,
via Farini 3, Castelnuovo Garfagnana
Tel. 0583 641083

C’¢ da imparare molto dagli
artigiani pastai. Insegnano che
elemento fondamentale ¢ la
temperatura e il tempo di
essiccazione. Oltre una certa
soglia tutto si confonde e non
si capisce pit niente della
provenienza e della qualita dei
grani. La differenza fra
lartigiano e I'industria la fa la
pazienza nel lavoro. La
prossima volta che mangera
spaghetti il viaggiatore pensera
a tutto questo e sapra come ha
speso i suoi soldi.




