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LINTERVISTA ANTONIO AURICCHIO

«Noi produttori di qualita
abbiamo in Italia
i nostri franchi tiratori»

Il presidente del consorzio del Gorgonzola: «I latticini nostrani devono
essere talmente buoni da costringere i consumatori a ignorare gli altri»

Parliamo di formaggi tutelati dall'Unione europea, legati

al territorio di origine e ai metodi di lavorazione unici, che sono
l'orgoglio dell'agroalimentare nazionale in tutto il mondo

Hanno entusiasti difensori e solerti contestatori, piacciono sia
a chi ama spendere sia a chi cerca genuinita e identita culinaria

Con i vegani bisogna
dialogare mostrando
il grande lavoro

Jatto nelle stalle

per il benessere
animale. Comunque
un bimbo senza latte
non cresce... Va
racconlata la storia
eilvalore che ha
ogni alimento sano

di GEMMA GAETANI

W Antonio Au-

riechio, storico

produttore di

pregiati formag-

gi, che cosa pen-

sa di concetti co-
me «denominazionediorigine
inventata»? Quell'«inventata»
affermato con tanta noncha-
lance lascia allibiti.

«Sono allibito anche io. L'a-
spetto positivo & che in Italia
c’'é liberta totale, visto che si
dicono queste fandonie, solo
apparentemente consapevoli
dellavitadiunpredottoodiun

settore cosi delicato e al con-
tempo cosi importante come
quello caseario italiano e, in
generale, del cibo».

Presidente, i numeri parla-
no chiaro: 400 varieti di for-
maggi, unaproduzione 2021 di
1,3 miliardi di chili, di cui 590
milioni relativi ai 53 formaggi
Dop. Un export conincremen-
to fisso anmuo del 7%...

«Che é un miracolo».

E non solo in Unione euro-
pea, perfinoin Asia, terratipi-
camente non adusa al latte!

«Verg...».

I nostri formaggi sono ec-
cellenze che vincono sul mer-
cato italiano e straniero. E un
primato mondiale.

«Per questo motivo siamo
contestati e invidiati, anche in
Italia ci sono franchi tiratori.
Sulmereatoitalianocisarebbe
ancora molto da fare: abbiamo
numeribuoni, masiamoanco-
ra contratti. Abbiamo grande
capacita di produrre formaggi
bueni, genuini e, dal punto di
vista sanitario, molto tran-
quilli, che possono essere usa-
ti da tutti compresi bambini e
anziani. L'Italia presenta que-
sta genialita nella produzione
di formaggi tanto diversi, dal
Grana padano al Gorgonzola,
che dimostrano 'importanza

del territorio, della cultura e
della storia. Non solo nei for-
maggi Dop, anche se i Dop do-
vrebbero essere la punta di
diamante. Il dolce piti mangia-
to al mondo oggi éil tiramist e
noi abbiamo la soddisfazione
di esportare mascarpone an-
chein Cinan.

Prima ha detto «culturax.
Formaggi vaccini, eaprini,
ovini, bufalini e misti, freschi,
a pasta filata, stagionati o er-
borinati, come il Gorgonzola
Dop del cui consorziolei é pre-
sidente. Sul Palazzo della Ci-
vilta italiana a Roma c’é la
scritta «Italia, popolodipoeti,
di artisti, di eroi, di santi, di
pensatori, di scienziati, di na-
vigatori e trasmigratori»,
quasi tutte professionalita
culturali. Agginngiamo «e
grandi casari», con valenza
culturale?

Superficie 100 %
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«Lo metterei. Nei miei viag-
giin Africa, mischiandoillatte
di cammello, molto magro,
con il latte di capra, ho fatto
formaggini che 1 tuareg ap-
prezzavano molto. Siamo
grandi casari, maestri casari,
ma anche grandi ghepardi,
perché il ghepardo é veloeissi-
mo a prendere la preda, ma
nonlasadifendere. Senonfos-
simo ghepardi, il termine
“parmesan” non ci porterebbe
viaquotedi mercato. Negli Sta-
ti Uniti ho visto caseifici del
Nord che producono “gorgon-
zola”, perchéquella parolanon
éstata brevettata. Il “romano”,
nel Wiseonsin, fatte con latte
americano, il “pravolone”... Ci
stiamo facendo portar via la
preda incredibile del made in
Italy. A livello giuridico non si
puo far niente, ma con la mae-
stria dei grandi casari possia-
mo fare un formaggio talmen-
te pitt buono di questi, che ia
gente compra perché sente la
differenza. Sto proponendo ai
soci Afidop di andare a certe
fiereanche permostrareladif-
ferenza tra il “gorgonzola” fat-
to in Wisconsin e la realta ita-
liana. La via vincente & questa,
rendere i nostri formaggi an-
cora pill buoni del buono che
sono. Poi,spiegarechelostrac-
chinosi chiama cosi dal termi-
ne lombardo straceo, che vuol
dire “stanco”, e veniva prodot-
to con il latte delle vacche che
tornavano dalle malghe stan-
che. Eil salva cremasco erafat-
topersalvareil latte che all’ini-
ziodellalattazione nonandava

benex.

Icriticidei Dope,ingenera-
le, dell’accezione territoriale
della cucina, amplificano tut-
to quello che prima della cri-
stallizzazione di una ricettao
di un disciplinare era da que-
sti differente, adducendolo
come esempio di «falsita» del-
laricetta o della territorialita
della cucina stessa. Faccio un
esempio: molti si stupiscono
che il Pecorino romano Dop
sia prodotto, oggi, perlopiitin
Sardegnaelastessaetichetta-
tura di origine, «romanos», é
percepita come falsificante.
Inrealtd, quandonel 1884.cifu
il divieto di salagione nelle
mura capitoline molti casari,
eostrett a trasferirsi, scelse-
rolaSardegna.Li, in pocotem-
po, il pecorino divenne pit1 ab-
bondante del fiore sardo pa-
storale.

«Verissimo»,

LaDopédel 2001 discipli-
nare una volta prevedeva una
doppia dicitura, Pecorino ro-

mano Dop genuino e Pecorino
sardo romano. Poi si é abolita
la distinzione, Ora la dicitura
& Pecorino romano del Lazio.
La cultura ¢ anche movimen-
to, che pud essere storico o
geografico, e una ricetta o un
diseiplinare non lo escludono,
anziloaccolgono.

«Per far smettere di parlare
ifranchitiratoriiolo chiamoil
“pecorino dei romani”; gli an-
tichi Romani delle legioni si
sostentavano con il sale del pe-
corino, percio era cosi salato.
La Sardegna vive di pastorizia,
il pastore & uno stato sociale e
simbole della Sardegna e que-
sto va salvaguardato. Il Pecori-
noromanosifain Sardegna, in
Toscana, nel Lazio e questa
non & una limitazione, mauna
grandezza. Dimostrazione di
italianita, come é per il Parmi-
giano reggiano che si fa anche
in Lombardia. Sono discorsi
culturali e storici».

Con il van di Dop&Go a fine
gingno avete attraversato
mezza Italia per un tour alle
scoperta di Asiago Dop, Gor-
gonzola Dop, Pecorino sardo
Dop e Taleggio Dop, una for-
mula innovativa rivolta a di-
vulgare la cultura dei Dop an-
che ai giovani. Ce ne parla?

«E stata una cosa interes-
santeemodernacheiconsorzi
hanno voluto e devoringrazia-
re anche il ministro Patuanel-
li, che spero rimanga come mi-
nistro, per aver capitol'impor-
tanza dell’aiuto del ministero.
E ora di smetterla di pensare
che si cerchino solo soldi, noi
dobbiamo trovare un dialogo
con i giovani. La tv resta im-
portante, ma lo sono anche i
social network per comunica-
re con loro, Mi arrabbio quan-
dosentodire cheil Gorgonzola
& apprezzato dai 40 ai 65 anni,
se tu insegni a un giovane la
ricetta svuotafrigo - I'abbiamo
fatta nel periodo del lockdown
- 0 come farei un aperitivo, il
giovane apprezza questa poli-
valenza. I Dop non sono stan-
camente tradizionali: sono
moderni, ma allo stesso tempo
raccolgono una storia e una
cultura millenarie. La Dop
protegge la genialitd anticama
si adegua ai tempi moderni».

A proposito di adeguarsi,
cosa pensa di chi chiede ’ade-
guamento che sfonda il confi-
nenazionale, ossia chi vorreb-
be il Dop italianoe fatto con lat-
te tedesco o austriaco e cosi
via? Io penso che il Pecorino
romano fatto con latte sardo
sia storicamente veritiero, un
formaggio Dop italiano fatto
con latte tedescono...

«Lo & perché la Sardegna &
italiana. Le Dop tutelanoil ter-
ritorio anche dal puntodivista
dell’'alimentazione degli ani-
mali. Nella zona del Parmigia-
no reggiano usiamo latte che
proviene da bovine nate nella
zona e allevate con mangime
locale strettamente controlla-
to dal consorzio. Un Pecorino
romano fatto con latte di peco-
rarumeno non puoichiamarlo
né Pecorino romano né “peco-
rino rumeno” perché non
c’entra niente con il Dop. lo
non contesto il latte straniero,
maillatte eattivo. Con un buon
latte straniero posso fare un
prodotto buono, ma sicura-
mente non lo posso chiamare
conilnomediun Dop perché il
Dopha confini specifici, Come
non si pud dire Gorgonzola di
bufala o di pecora se si usa il
latte di bufala o di pecora, per-
ché nel disciplinare c’é seritto
che il Gorgonzola pud esser
fattosoloconlatte vaccinopro-
veniente da Lombardia e Pie-
monte, Tutela e apertura al
mondo, ma con criterio».

A chi sostiene che il Dop sia
una gabbia mi viene da dire
che non viviamo in una ditta-
tura casearia per cui si puo
produrre soloil Dop, siprodu-
ce e si vende tutto. In aleuni
casi di scarsita di materia pri-
ma italiana i consorzi gia pre-
vedonoil ricorso aquellastra-
niera, come & per esempio per
la bresaola della Valtellina
Igp. Non & vero che le etichet-
tature di origine sono sempre
e soloun impedimento...

«Impedimento? Al contra-
rio. Consorzi ed etichetie di
origine sono gli angeli custodi
dei consumatori. Noi siamo
consideratinelmondotraimi-
gliori produttori di caffé, sia-
mo bravissimi a tostarlo e a fa-
redel cafféun’eccellenzaasso-
luta italiana, ma non abbiamo
le piantagioni di eaffé. Lo sco-
po del consorzio & protegff’ere
le denominazioni e vigilare
sulla produzione e sulla quali-
ta con controlli severissimi
perché il consumatore finale,
il mio referente, abbia il pro-
dotto come deve essere»,

La mia impressione ¢ che
sia tutto molto piu elastico di
quanto i franchi tiratori, co-
me li chiama lei, narrino. Per
esempio, il Gorgonzola & un
esempio di formaggio tran-
sregionale. E, dopo parecchio
tempo, con lei la presidenza
del consorzio & tornata in ter-
ra lombarda: si fa come con i
figli, un po’ con il papi e unpo’
conla mamma?

«Prima di questa presiden-
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za, non ho mai accettato trop-
pe cariche. Amo intervenire
solo per scopi sociali, sonosta-
tofolgoratoda Madre Teresadi
Calcuttaequestaguerra fratri-
cida tra Russia e Ueraina mi
sconvolge, come tutti i casi di
violenza, Lamiagrande soddi-
sfazione & stata essere scelto
come presidente perché mi
hannovisto comeunapersona
che difende tutti i consorziati,
dal piccolo al grande, e il pro-
dottonellasua essenza. Anche
il veseovo di Novara miha qua-
si benedetto e io ho promesso
di fare con grande impegno,
impulso e passione perché
amo il formaggioe amotuttala
sua trafila, dal maestro casaro
all’agricoltore. Io vado a man-
giare il latte con i miei produt-
tori, vado a vedere le mucche
nelle stalle. Amo il dialogo e
amo capire prima di parlare,
come diceva Terenzio: “Sono
unuorno e devo conoscere tut-
to quello che riguarda I'uma-
nita”. Altrimenti avevaragione
il Mahatma Gandhi che chi da
troppaconfidenza alla propria
lingua dice idiozie, come fachi
infanga e svilisce i prodotti
Dop senza conoscerlis,

I formaggi, come prodotto
animale, subiscono anche I'at-
tacco del mondo vegano che
vorrebbe imporre il veganesi-
mo a tutti gli esseri umani,
soddisfatti con prodotti fin-
toanimali cosiddetti «plant
hased», e lasciar vivere gli ani-
mali allo stato brado. Una vi-
sione assolutistica che laseia
intendere che solo il vegano
avrebbe a cuore il henessere
animale. Ma esiste anche un'e-
tica del carnivorismo: sia del
consumo, sia della produzio-
ne. Invece gli allevatorieicon-
sumatori spesso vengono
chiamati assassini dai vegani.

«Da anni andiamo nelle
stalle a insegnare cosa vuol di-
re benessere animale, anche
neipiccoli particolari, conive-
terinari. Noi dobbiamo ragio-
nare, come mi hanno insegna-
toi veri vegani tanti anni fa, in
Gujarat, in India. Mi portavo
sempre degli Auriechietti sot-
tovuotoeloliodioliva, andavo
in unristorante dove facevano
e olio. Quando hanno capito
che eravegetale, hannoaccon-
sentito all’olio, ma per il for-
maggio mi han detto: “In que-
sto ristorante non pud consu-
mare formaggio o carne, ma
fuori si, fuori & libero™. Questo
& un modo di ragionare, Non &
che chi mangia formaggio o
carne & un assassino o un cri-
minale; & una scelta, diversa.
Chi vuol mangiare solo le bac-

che, le mangi: io rispetto que-
sta liberta, ma anche costoro
devonorispettareil carnivoro,
senza criminalizzare qualcosa
che non é criminale. In un
mondo cosigrande si pué vive-
re ognuno con le proprie
idee»,

In India il veganesimo ¢ an-
cheun’'impostazione spiritua-
le-religiosa, non c’¢ dietro la
multinazionale del prodotto
«plant based» che per affer-
marsi spesso fa disinforma-
zione, come quando si sostie-
ne che il cibo vegano sia piu
sano. Ma se togliamo il latte a
un bambine...

«Rimane piccolo! Mi sono
stancato di sentire cose che
non hanno un fondamento
scientifico. Il mondo é diver-
tente perché tutti diconolalo-
ro,vabene, manon hisognaro-
vinare cid che I'vomo ha co-
struito con millenni di fatica,
come salumi e formaggi anti-
chicomeilmondo. Stiamoina-
cerbando un discorso che non
andrebbe esasperato».

Un altro attacco viene dal
Nutriscore. Perché come Afi-
dop avete detto no?

«Perché la salubrita di un
prodotto dipende da quanto
ne mangi, sto male anche se
mangio 10 chili di insalatas.

Anche unchilodicecinon:
fa benissimo, se poi ce li max
giamo erudi finiamo diretts
mente all'ospedale...

«Noi dobbiamo spiegar
anche nelle etichette, come v
usato un prodotto. Se si mar
giauna sana cacio e pepee
un’insalata, nessuno morir:
Le etichette a semaforo son
umilianti».

E un'umiliazione anche i
senso letierale, perché il s
maforo riduce le complessit
diricette e prodottiaumasen
plificazione indotta. Se n
abituo a scegliere cosa mat
giare tramite un semafor
non sono pin in grado di ragi
nare.

«Dovrebbe essere possibil
parlare conquestecontropar
come stiamo facendo io e le
ciascuno esponendo le pr«
prie idee. Anche con i vegan
noi dovremmo poter parlai
senza litigare, senza quest
guerra di fondo che condue«
no contro un’intera filier:
partendo dall’allevatore che:
spaccalaschienaperprodur:
un buon latte».

Dovremmo chiedere ai w
ganilocalidiisglram' iaquel
indiani... Qual é il suo formay
gio preferito?

«Beh, se non dicessi il pr«
volone Auricehio sareifustig:
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to da mio padre in cielo. H
sempre mangiato tantissim
provolone, tanta mozzarella«
bufala e tanto Parmigiano re
giano. Ultimamente sto sosti
nendo che il mio formaggi
preferito & in un certo piath
non amavo il Bagoss bresei:
no, ma da un cuoco che poi
diventato mio amico mangi
questo risotto Bagdss e finfer
che é la fine del mondo. Il mi
formaggio preferito dipend
dal giorno: stasera manger
un riso mantecato con il saly
cremasco e noci di gorgonzo
iecante. Ho mangiato un
ontina in Val d’Aosta che n
sembrava da volar via, Fin d
bambino, prima di andare
letto mangio un pezzetto «
provolone nero. I formaggi sc
no tutti buoni, non solo i Doj
Io mangio anche il branzi, ch
non éun Dop, vorrei chelo fo:
se, & straordinario».
E qual é 1a sua ricetta prefi
rita con il gorgonzola?
«Questo riso al gorgonzol
di cui parlavo prima é mitie
Simanteca con il salva crem:
sco, formaggio che mi piac
definire il Castelmagno dell
Pianura padana, perché com
quello amalgama e insapor
sceilriso, poiil gorgonzola pit
cante aggiunge sprints,
® RIPRODUZIONE RISERW

Come spiega anche Wikipe-
dia, i prodotti Dop e Igp sono
suddivisi in settori: vini, bir-
re, aceti (diversi dagli aceti di
vino), carni, salumi, ofi di oli-
va, prodotti ortofrutticoli e
della pesca. Oggiparliamodei
formaggi Dop e Igp, orgoglio
italiano in Italia e nel mondo.
La denominazione Dop e la
denominazione Igp nascono
nel 1992 con il regolamento
Cee 2081/92 della Comunita
europea. L'acronimo Dop

vuol dire Denominazione di
origine protetta e indica pro-
dotti la cui «essenzas é stret-
tamente derivante dal terri-
torio in cui sono prodotti: I'i-
stituto del Dop serve percid a
proteggere e certificare l'ori-
gine.

Secondo il regolamento Ce
610/086, ilnome della regione,
delluogo odel paese nel quale
il prodotto origina puo diven-
tare parte dello stesso nome
del prodotto. Il prodotto deve
essere originario ed elabora-
to nel territorio perché le sue
caratteristiche dipendono da
guella territorialiti. Territo-
rialitd non soltanto intesa in
senso naturale, ma anche
umano, ossia il metodo di la-
vorazione,

Nel grande paniere dei Dop e
Igp italiani, che sono quasi
200, ricopre una grande im-
portanza il «vassoios, chia-
miamolo cosl, dei formaggi.
In termini numerici, possia-
mo vantare una vera e pro-
pria leadership rispetto ad al-
tre nazioni europee, giacché
possediamo ben 53 Dop. Le
nostre principali produzioni
Dop sono il Grana padano, il
Parmigiano reggiano, il Gor-
gonzola, la Mozzarella di bu-
fala campana, il Pecorino ro-
mano, ma i nostri formaggi
non Dop non sono da meno,
basti pensare alla squisitezza
dslla normale mozzarella o,
per spostarci nei latticini che
trattiamo (si legga mangia-
mo) come formaggi, il ma-
scarpone. I Dop sono, come
dire, le eccellenze casearie
italiane, la puntadiuniceberg
compatto e mastodontico di
leccornie fatte in Halia a par-
tire dal latte, e unaloro carat-
teristica & anche che non bi-
sogna pompare il valore che
hanno, perché non ce n'é bi-
sogno.

«I formaggi Dop e Igp rappre-
sentano il meglio della qualita
certificata e protetta dall'Ue.
Essi si contraddistinguono in
quanto sono originari di una
specifica zona geografica,
presentano caratteristiche
dovute essenzialmente o
esclusivamente a un partico-
lare ambiente geografico, in-
clusii fattori naturali e umani,
e vengono prodotti e trasfor-
mati esclusivamente in un de-
limitato territorios, recita il
sito Afidop, I'Associazione
formaggi italiani Dop e Igp
della quale dallo scorso anno
& presidente il nostro intervi-
stato, Antonio Auricchio, gid
presidente del Consorzio del
Gorgonzola Dop e produttore
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di provolone dell'omonimo
marchio Auricchio, oltre che
vuleanico e brillante appas-
sionato di produzione lattie-
ro-casearia. Con Auricchio
abbiamo passato in rassegna
alcuni elementi della dialetti-
ca contemporanea intorno ai
formaggi Dop e, in generals,
italiani, compresa quella ve-
gana che raccontaiil finto for-
maggio «plant based» come
«pit sano» per l'organismo.
Non vero. Un po’ come acca-
de per altri grandi protagoni-
sti della dieta mediterranea e
della produzione agroalimen-
tare italiana, i formaggi Dop
hanno entusiasti difensori e
solerti contestatori, oltre che
acquirenti di ogni tipo. Il Dop
& sia «griffe» del prodotto che
piace al cliente altospenden-
te, sia il certificato di qualita
che rassicurail cliente di red-
dito normale e anche basso
fortemente affezionato alla
sua identita culinaria nazio-
nale e alla genuinita. I discipli-
nari di produzione, che sonoil
cardine del Dop, consentono
al consumatore italiano come
a guello localizzato fuori dal-
I'Ttalia di sapere esattamente
cosa mette in bocca.

1

CIAMBELLA SALATA FANTASIA CON GORGONZOLA DOP

Ecco la ricetta perfetta
per un pic nic speciale

M Dal sito Internet del Consor-
zio del Gorgonzola Dop, ecco
unaricetta perfetta anche come
ranzo al sacco per una gita al
resco montano o marino, la
ciambella salata fantasia con
Gorgonzola Dop. Ingredienti
per 6 persone: 200 gr di Gor-
gonzola Dop, 1 peperone cotto,
50 gr di olive, 50 gr di prosciutto
crudo, 300 gr di farina oo, 3
uova, 100 ml di olio di semi, 100
ml di latte, 1 bustina di lievito
istantaneo, basilico, burro, sale,

pepe.
Tagliate a cubetti il peperone,
il prosciutto crudo e le olive.

Trasferiteli in una ciotola e uni-
te anche delle foglioline di basi-
lico fresco. Unite il Gorgonzola
Dop e mescolate bene. Tenete
da parte. In un’altra ciotola uni-
te le uova, il latte, I'olio e mesco-
late bene con l'aiuto di una fru-
sta. Aggiungete la farina, il lievi-
to, il sale e il pepe. Mescolate e
poi unite la farcitura. Lavorate
il composto brevemente. Tra-
sferite il composto in una teglia
per ciambelle precedentemen-
te imburrata e infarinata e livel-
late bene. Fate cuocere il com-
posto a180° per circa 45 minuti.
Servite tiepida o fredda.

PASTA FROLLA CON MELE E SALVA CREMASCO

Un dolce con il cuore della pianura lombarda

M 11 Salva cremasco Dop & un formag-
io molle da tavola a pasta cruda di
atte di vacca intero, a crosta lavata,

con stagionatura minima di 75 giorni.

La zona di produzione del Salva ere-

mascocomprende l'intero ter-

ritorio delle province di Ber-
gamo, Brescia, Cremona, Lec-
co, Lodi e Milano, all'interno
del quale devono avvenire tut-
te le operazioni di produzione
del latte, caseificazione e sta-
gionatura. Di forma parallele-
pipeda quadrangolare, per
preparare la pasta frolla mele

e Salva cremasco come indica-

to sul sito dedicato a questo

goloso Dop, per 6 persone ser-
vono 200 gr. di Salva crema-
sco, 100 gr. di farina bianca,

100 gr. di farina gialla di mais, 200 gr.
di zucchero, 100 gr. di burro, 5 uova
intere, 1 bustadilievito, 5 mele golden,
1 confezione di pasta frolla surgelata.

Sbucciate e tagliate le mele a cubet-

ti, tranne una che taglierete a fettine.
Cuocete velocemente le mele in pa-
della antiaderente con lo zuechero,
tranne quella a fettine. Montate le uo-
va con lo zuechero, a

iungete il bur-
ro fuso e unite le due farine, le
spezie e il lievito in modo da
ottenere un morbido impasto.
Stendete la pasta frolla sul
fondo di una tortiera e dispo-
netevi sopra le mele a cubetti,
completate conil Salva crema-
sco tagliato a piccoli cubetti,
coprite con I'impasto morbi-
do. Decorate con le fettine di
mela, i cubetti di Salva crema-
sco e cuocete in forno a 175°

er 40/45 minuti. Quando sara

redda spolverate con zueche-
ro a velo.

TUTELA Antonio Auricchio, storico produttore di formaggi di qualita
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