
NEGRAR. 
Un 
prodotto 
preparato 
in 
una 
ristretta 
area 
dei 
Gran 
Sasso 
Nella 
sala 
Domini 
Veneti 
una 
serata 
formativa 
sui 
prodotti 
caseari 
con 
l'abbinamento 
a 
vini 
La 
chicca 
è 
stata 
l'abruzzese 
Pecorino 
di 
Farindola 
L 
abruzzese 
Pecorino 
di 
Farindola, 
presidio 
Slow 
Food 
e 
autentica 
chicca 
deireccellen- 
za 
casearia 
italiana, 
fa 
la 
parte 
del 
leone 
in 
Valpolicella 
durante 
la 
serata 
formativa 
sul 
mondo 
dei 
formaggi, 
nella 
sala 
Domini 
Veneti 
di 
Cantina 
ValpolicellaNegrar, 
promossa 
a 
inizio 
marzo 
dalla 
delegazione 
veronese 
di 
Onaf 
(Organizzazione 
nazionale 
assaggiatori 
formaggi) 
guidata 
da 
Chiara 
Tosi. 
Far 
conoscere 
e 
apprezzare 
questo 
prodotto 
preparato 
in 
una 
ristretta 
area 
del 
Gran 
Sasso, 
dopo 
il 
sisma 
che 
ha 
messo 
in 
ginocchio 
l'Abruzzo 
e 
legato 
il 
nome 
di 
Farindola 
alla 
tragedia 
della 
valanga 
caduta 
suU'hotel 
Rigopiano, 
è 
stato 
il 
modo 
di 
Onaf 
Verona 
di 
dare 
una 
mano 
all'economia 
delle 
zone 
terremotate 
del 
Centro 
Italia 
e 
accendere 
un 
faro 
di 
speranza 
sul 
futuro. 
«Riuscire 
a 
comprarne 
qualche 
forma 
per 
la 
serata 
è 
stato 
complicato, 
a 
dimostrazione 
del 
brutto 
momento 
che 
stanno 
attraversando 
le 
aziende 
e 
lo 
stesso 
consorzio 
di 
tutela» 
spiega 
Giorgio 
Rottura 
di 
OnafVerona. 
«Comunicare 
via 
mail 
non 
è 
stato 
possibile, 
anche 
al 
telefono 
il 
contatto 
è 
stato 
complicato. 
Alla 
fine 
siamo 
arrivati 
a 
un 
piccolo 
produttore 
e 
ne 
siamo 
felici». 
BUTTURAha 
tagliato 
e 
preparato 
i 
formaggi 
per 
la 
degustazione 
insieme 
ad 
Alessandro 
Fanti. 
Lui 
è 
partito 
dal 
vino 
e 
poi 
è 
approdato 
aH'arte 
casearia, 
Fanti 
invece 
è 
tra 
i 
fondatori 
a 
Verona 
del 
gruppo 
Tavoletta 
aderente 
alla 
Compagnia 
del 
cioccolato. 
Tanto 
per 
avere 
sempre 
orizzonti 
ampi. 
A 
Negrar, 
a 
fare 
gioco 
di 
squadra 
con 
il 
Pecorino 
di 
Farindola, 
c'erano 
altri 
numeri 
uno 
marchiati 
Pat 
o 
Dop: 
il 
Caciocavallo 
stagionato 
di 
Agnone 
(Molise), 
il 
Conciato 
di 
San 
Vittore 
(Lazio), 
il 
Pecorino 
di 
Filiano 
(Basilicata), 
il 
Castelmagno 
(Piemonte) 
e 
il 
Gorgonzola 
piccante 
(Piemonte). 
«Formaggi 
eccezionali, 
rari, 
di 
qualità 
altissima, 
che 
ho 
scelto 
per 
la 
lunghissima 
storia 
e 
il 
gusto 
unico» 
spiega 
Michele 
Grassi, 
esperto 
di 
tecnologia 
casearia, 
critico 
dei 
formaggi 
e 
autore 
di 
vari 
libri 
tra 
cui 
il 
Manuale 
del 
Casaro. 
Ferrarese, 
Grassi 
è 
stato 
il 
relatore 
d'eccezione 
invitato 
a 
Negrar 
dalla 
delegazione 
Onaf 
per 
parlare 
di 
eccellenze 
casearie 
e 
abbinarle 
ai 
vini 
della 
cantina 
cooperativa. 
Per 
ascoltare 
lui 
e 
assaggiare 
i 
formaggi 
sono 
arrivate 
una 
sessantina 
di 
persone, 
non 
solo 
veronesi. 
Alcuni 
estimatori 
di 
Grassi 
sono 
giunti 
da 
Ferrara, 
altri 
daTrento 
e 
vari 
paesi 
del 
Triveneto. 
Non 
sono 
rimasti 
delusi, 
ma 
affascinati 
dalla 
storia 
e 
bontà 
dei 
formaggi 
oltre 
che 
dagli 
abbinamenti 
con 
il 
vino.«IL 
PECORINO 
di 
Farindola 
viene 
preparato 
con 
il 
caglio 
di 
maiale 
che 
gli 
conferisce 
un 
sapore 
unico», 
spiega 
Grassi.«Inoltre, 
è 
un 
formaggio 
fatto 
dalle 
donne, 
come 
pure 
il 
Conciato 
di 
San 
Vittore. 
E 
storia: 
nelle 
case, 
a 
fare 
questi 
prodotti, 
ci 
hanno 
sempre 
pensato 
le 
donne. 
Anche 
oggi 
non 
ci 
smentiamo», 
garantisce. 
Segnala 
infatti: 
«Negli 
ultimi 
tempi, 
ai 
miei 
corsi 
per 
casari, 
il 
settanta 
per 
cento 
degli 
iscritti 
sono 
donne». 
E, 
guarda 
caso, 
è 
donna 
anche 
la 
responsabile 
della 
delegazione 
dell'Onaf 
di 
Verona: 
Chiara 
Tosi 
guida 
da 
due 
anni 
un 
centinaio 
di 
associati.«Parlare 
di 
formaggi, 
conoscerli, 
assaggiarli, 
è 
un 
modo 
per 
valorizzare 
la 
nostra 
cultura 
gastronomica 
e 
anche, 
in 
questo 
momento 
difficile 
per 
il 
Centro 
Italia, 
contribuire 
a 
risollevarne 
l'economia» 
conclude 
Tosi. 
«cm. 
Lìniziativa 
è 
stata 
promossa 
dalla 
delegazione 
veronese 
di 
Onaf 
presieduta 
da 
Chiara 
Tosi 
La 
serata 
di 
Cantina 
Valpolicella 
Negrar 
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Valpolicella 
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NEGRAR.Unprodottopreparatoin unaristrettaareadelGranSasso

Presi per la gola
dal forma
fatto dalle nne
NellasalaDomini Veneti una serataformativa
sui prodotti casearicon l'abbinamento a vini
La chiccaèstatal'abruzzese Pecorino di Farindola
L'abruzzesePecorino di Fa-
rindola, presidio SlowFood e
autenticachiccadell'eccellen-
za caseariaitaliana, fa la par-
te del leonein Valpolicelladu-
rante la serataformativa sul
mondodei formaggi, nellasa-
la Domini Veneti di Cantina
ValpolicellaNegrar, promos-
saainizio marzodalladelega-
zioneveronesedi Onaf(Orga-
nizzazione nazionale assag-
giatori formaggi) guidata da
ChiaraTosi.
Far conoscereeapprezzare

questoprodotto preparato iii
una ristretta area del Gran
Sasso,dopo il sisma che ha
messoin ginocchio l'Abruzzo
elegato il nome di Farindola
alla tragediadellavalangaca-
duta sull'hotel Rigopiario, è
statoil modo di Onaf Verona
di dare una mano all'econo-
mia delle zone terremotate
delCentro Italia e accendere
unfaro di speranzasul futu-
ro. «Riuscire a comprarne
qualcheforma per la serataè
stato complicato, adimostra-
zione del brutto momento
che stanno attraversando le
aziendeelo stessoconsorzio
di tutela» spiegaGiorgio But-
turadi OnafVerona. «Comu-
nicare via mail non è stato

possibile,anche al telefono il
contatto è stato complicato.
Alla fine siamo arrivati a un
piccolo produttore e ne sia-
mo felici».
BUTURAhatagliato eprepa-
ratoiformaggi perladegusta-
zione insieme ad Alessandro
Fanti. Lui èpartito dal vino e
poi èapprodato all'artecasea-
ria, Fanti inveceètra i fonda-
tori a Veronadel gruppo Ta-
voletta aderente allaCompa-
gnia del cioccolato. Tanto
per avere sempre orizzonti
ampi.
A Negrar, a fare gioco cli

squadracoriil Pecorinodi Fa-
rindola, c'erano altri numeri
uiio marchiati Pat o Dop: il
Caciocavallo stagionato di
Agnone(Molise), il Conciato
cliSanVittore(Lazio), il Peco-
rino di Filiano (Basilicata), il
Castelmagno(Piemonte) e il
Gorgonzola piccante (Pie-
monte). «Formaggi eccezio-
nali, rari, di qualità altissima,
cheho sceltoperlalunghissi-
ma storia e il gusto unico»
spiegaMichele Grassi,esper-
to di tecnologiacasearia,criti-
codeiformaggi eautorediva-
ri libri tra cui il Manuale del
Casaro.
Ferrarese, Grassi è stato il

relatore d'eccezioneinvitato

a Negrar dalla delegazione
Orìaf per parlare di eccellen-
zecasearieeabbinarle aivini
della cantina cooperativa.
Per ascoltarelui e assaggiare
i formaggi sono arrivate una
sessantinaclipersone,nonso-
lo veronesi.Alcuni estimato-
ri di Grassi sono giunti da
Ferrara, altri daTrento evari
paesi del Triveneto. Non so-
no rimasti delusi,ma affasci-
nati dalla storia e bontà dei
formaggi oltre chedagli abbi-
nameriti con il vino.
«ILPECORINOdi Farindola vie-
ne preparato con il caglio di
maiale che gli conferisce i,rn
saporeunico»,spiegaGrassi.
«Inoltre, è un formaggio fat-
to dalle donne, come pure il
Conciato di San Vittore. E
storia: nelle case,a fare que-
sti prodotti, ci hanno sempre
pensatoledonne.Aiiche oggi
non ci smentiamo», garanti-
sce.Segnalainfatti: «Negliul-
timi tempi, ai miei corsi per
casari, il settanta per cento
degli iscritti sonodonne,>.E,
guarda caso, è donna anche
la responsabiledella delega-
zione dell'Onaf di Verona:
Chiara Tosi guida dadue an-
ni un centinaio di associati.
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«Parlare di formaggi, cono-
scerli, assaggiarli, è un modo
per valorizzare la nostra cul-
tura gastronomica e anche,
in questo momento difficile
per il Centro Italia, contribui-
re a risollevarne l'economia»
conclude Tosi.. ci.i.

L'iniziativaèstata
promossadalla
delegazione
veronesedi Onaf
presieduta
daChiaraTosi
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