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Il  Provolone  Valpadana  DOP  è  molto  più  che  un  semplice  formaggio  tra  le  eccellenze  del
made  in  Italy  dei  sapori;;  le  sue  origini  affondano  nelle  più  antiche  tradizioni  del  territorio  dove
viene  sapientemente  prodotto.  Una  tipicità  che  tocca  le  punte  più  alte  di  qualità,  proprio  grazie  a
quel  riconoscimento  costante  dell'identità  locale  e  dei  profondi  legami  con  la  nostra  terra.

  

  

  

Provolone  Valpadana  DOP:  eccellenze  che

nascono  nella  Tradizione

Martedì  5  Novembre  2013,  12:20  in  Comunicazioni

di  Miriam  Leto

Alla  scoperta  di  un  prodotto  gastronomico  dell'eccellenza  italiana:  il  Provolone

Valpadana  DOP.
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Nelle  lande  della  Pianura  Padana,  tra  le  province  di  Piacenza,  Bergamo,  Cremona  e  Brescia,  il
Provolone  Valpadana  trova  la  sua  gloriosa  evoluzione  storica,  grazie  proprio  ai  primi  caseifici
spostati  dal  Sud  al  Nord  da  alcuni  visionari  imprenditori  meridionali,  e  quindi  dai  primi  formaggi  a
pasta  filata,  di  piccolo  formato  e  di  pronto  consumo.

Ma  andiamo  alla  scoperta  di  questo  gustoso  formaggio.  Il  Provolone  Valpadana  è  un  formaggio
semiduro  a  pasta  filata  che  viene  prodotto  con  latte  di  vacca  intero  ad  acidità  naturale  di
fermentazione.  Il  Provolone  presenta  la  maggior  varietà  di  forme  e  pesi  di  qualunque  altro
prodotto  caseario.

Il  formaggio  è  caratterizzato  dalla  tecnica  di  filatura  della  cagliata  che,  se  lasciata  riposare
per  poche  ore  su  un  tavolo,  tende  proprio  a  filare.  L'adozione  di  questa  preziosa  tecnica  ci  ha
regalato  in  tavola  prodotti  freschi  di  caseificio  molto  saporiti  e  leggeri,  come  le  famose  Provole,  i
caciocavalli,  le  scamorze,  le  irrinunciabili  mozzarelle,  e  per  l'appunto  il  saporito  Provolone
Valpadana  DOP.

Far  nascere  il  Provolone  Valpadana  è  una  vera  e  propria  arte  che  i  mastri  casari  da  decadi
portano  avanti  con  passione  e  diligenza  e  si  distingue  in  due  varietà  principali:  la  versione
dolce,  che  spicca  per  l'uso  di  caglio  di  vitello  e  per  una  stagionatura  che  non  supera  i  due,  tre
mesi  e  quella  molto  sfiziosa  e  dal  gusto  più  intenso  e  peculiare,  ovvero  la  tipologia  piccante,
variante  che  si  caratterizza  per  l'uso  di  caglio  in  pasta  di  capretto  e/o  agnello  e  per  una
stagionatura  che  va  da  un  minimo  di  tre  mesi  a  oltre  un  anno.

Un  bel  colore  giallo  paglierino,  il  sapore  delicato  fino  alla  stagionatura  di  tre  mesi,  pronunciato
verso  il  piccante  a  stagionatura  più  avanzata  sono  alcune  delle  caratteristiche  di  vanto  di  questo
formaggio  di  gran  pregio.

Provolone  Valpadana:  la  Denominazione  di  Origine  Protetta

Cosa  implica  la  Denominazione  di  Origine  Protetta?  Che  ciascun  soggetto  inserito  nella  filiera
(aziende  agricole  produttrici  della  materia  prima  latte,  caseifici  trasformatori  e  stagionatori)
debba  seguire  delle  regole  specifiche,  dettate  dal  disciplinare  di  produzione,  approvato
dall'Unione  Europea.  Il  marchio  D.O.P.(Denominazione  di  Origine  Protetta)  è  quindi  sinonimo  di
altissima  qualità  e  certifica  la  tracciabilità  e  la  provenienza  del  formaggio.  Il  Provolone  Valpadana
deve  recare  il  contrassegno  in  cui  si  individua  la  provenienza  geografica.  Come  riconoscere  un
Provolone  Valpadana  DOP?  Potete  vedere  se  la  forma  o  la  porzione  confezionata  porta  il
Contrassegno,  denominato  coccarda,  che  viene  applicato  alla  corda  o  sulle  confezioni
sottovuoto,  ed  è  parte  integrante  del  formaggio.  Il  Provolone  Valpadana  si  fregia  dell'appellativo
"D.O.P.",  dal  1996.  E  segue  tutti  quei  criteri  stabiliti  per  sfoggiare  questa  etichetta  ovvero:

*  origine  di  una  regione,  di  un  luogo  determinato  o  di  un  paese  dell'Unione  Europea;;

*  qualità  che  siano  dovute  essenzialmente  o  esclusivamente  all'ambiente  geografico
comprensivo  dei  fattori  naturali  e  umani;;

*  produzione,  trasformazione  ed  elaborazione  in  un'area  geografica  delimitata

Un  formaggio  D.O.P.  è  quindi  un  formaggio  tradizionale,  che  prende  vita  in  una  precisa
zona  di  origine,  nella  quale  avvengono  tutte  le  fasi  di  produzione.  Il  latte  è  esclusivamente
originario  di  quella  specifica  zona  e,  in  più,  tutte  le  tradizioni  tipiche  delle  fasi  di  produzione  e
stagionatura  sono  assolutamente  rispettate.
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Il  custode  del  Provolone  Valpadana,  tra  l'altro  alimento  ricco  di  calcio  e  fosforo  (ottimo  quindi  per
adulti  e  bambini)  è  ancora  una  volta  il  Consorzio  per  la  Tutela,  che  svolge  costantemente  un
profondo  lavoro  di  valorizzazione  del  prodotto  e  delle  sue  peculiarità.

Non  resta  allora  che  scoprire  questo  meraviglioso  prodotto  caseario  -  orgoglio  gastronomico
delle  nostre  regioni  italiane  -  in  tutte  le  sue  qualità  e  sfumature  di  gusto  durante  gli  eventi
gourmet  (gratuiti  e  aperti  a  tutti  previa  registrazione)  della  stagione  autunno/inverno  2013-2014
alla  Casa  di  Alti  Formaggi  di  Treviglio  (BG).  
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Consorzio  Salame  di  Cremona:  Il  dolcissimo  Salame  Cremona,  per  una
gustosa  merenda

Festa  del  Torrone  
Il  mitico  panino  al  salame,  offerto  dal  Consorzio  Tutela  Salame  di  Cremona  v iasptta

tutti  i  giorni  dal  1 6  al  24  Nov embre  dalle  1 6:00  alle  1 7 :00  in  Piazza  Roma  a

Cremona.

Per  la  prima  v olta  nella  storia  della  kermesse,  i  v isitatori  della  Festa  del  Torrone  di

Cremona  potranno  v iv ere  l’originalissima  esperienza  della  pausa  salata:  il  Consorzio

di  tutela  Salame  Cremona  Igp,  azienda  simbolo  di  alta  qualità  nel  settore

gastronomico  italiano,  proporranno  momenti  salati  deliziosamente  gustosi  ed

originali.

Dopo  tanti   dolci  farà  piacere  ai   più  giov ani  riprendere  una   tradizione  dei   loro  genitori:   pane  e  salame  che   div enterà  la

merenda   ufficiale   della   Festa   del   Torrone.   Una   consuetudine   antica   che   si   rinnov a   con   un   prodotto   del   territorio:   il

Salame  Cremona.   Sarà  possibile,  esclusiv amente   per  i  più   giov ani,  fare   una  gustosa  merenda   (tutti   i  giorni   della  festa

dalle  1 6  alle  1 7 ),  nello  spazio  appositamente  allestito  dal  Consorzio  Tutela  Salame  Cremona.
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Ma   non   ci   dimenticheremo   degli   adulti,   ai   quali   sono   stati   riserv ati   due   appuntamenti   altrettanto   golosi.   Presso   la

gastronomia   Mazzini   sarà   possibile   assaggiare   il   meglio   del   Salame   Cremona,  mentre   in   una   seconda   occasione   sarà

possibile   confrontare  e   conoscere  non   solo  questo  magnifico   salume,  ma   anche  tre   prestigiosi  formaggi   del  territorio:   il

Taleggio,   il  Prov olone  Valpadana   ed  il  Salv a  Cremasco.  Appuntamenti  assolutamente  da  non   perdere  per  tutti  golosi  di

dolce  e  salato.

Nei  due  weekend  la  merenda  sarà  distribuita  dalle  1 6:00  alle  1 7 :00,  mentre  durante  la  settimana  dalle  1 0:00  alle

1 2:00.  Prenotazione  obbligatoria  v ia  telefono  al  numero  3895684095  o  v ia  mail

info@salamecremona.itinfo@salamecremona.it

Fonte:  Comunicato  Ass.  Press  Alti  Formaggi  -  Consorzio  Tutela  Salame  di  Cremona
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Degustazione  Parmigiano  Reggiano  Casa  Alti  Formaggi
La  degustazione  di  tre  selezioni   di  Parmigiano  Reggiano   alla  Casa  di  Alti  Formaggi  di  Treviglio   è  stata
l'occasione  per  la  riscoperta  di  una  delle  più  note  eccellenze  della  tradizione  casearia  italiana.  Un  invito
ad  approfondire  la  storia  e  le  stroardinarie  caratteristiche  organolettiche  di  un    prodotto  che,  sebbene  sia
onnipresente   sulle   tavole   italiane   e   conosciutissimo   (nonché   imitatissimo)   all'estero,   merita   spazi   e
momenti  dedicati  a  una  sua  divulgazione  e  valorizzazione.

A  guidare  la  degustazione  del  5  Novembre  è  stato  Mario  Zannoni  (foto  a  sx),  dell'Organismo  Controllo
Qualità  Produzioni  Regolamentate,  che  ha  accompagnato  con  sapienza  i  presenti  tra  le  citazioni  storiche,
le   specificità   produttive   e   le   suggestioni   sensoriali   che   rendono   il   Parmigiano   Reggiano  un   formaggio
unico.  

Dopo  alcuni  aneddoti  presi  dagli  oltre  mille  anni  di  produzione  del  Parmigiano  Reggiano  DOP  (è  citato
nel   Decameron   del   Boccaccio),   una   descrizione   di      diverse   categorie   di   prodotto   e   una   sintesi   del
sistema  produttivo  e   di  garanzia   (ogni  forma   è  ancora   controllata  a  mano  col   leggendario  martelletto),
inizia   la   degustazione   vera   e   propria.   Sul   piatto   tre   tipi   diversi   di   Parmigiano,   con   differenti   livelli   di
invecchiatura:   24,   36  e   80  mesi.  La  degustazione   si   è   articolata  in   esame  visivo,   olfattivo,  gustativo   e
strutturale.  Guardate  che  spettacolo!  Avete  l'acquolina  in  bocca  vero?  Non    preoccupatevi:  Casa  di  Alti
Formaggi   ha   in   programma  numerosi   appuntamenti   almeno   altrettanto  gourmet.  Visitate   il   loro   sito   e
la  pagina  Facebook!  Buon  appetito!  



11/11/13 Degustazione  -  Parmigiano  Reggiano  -  Casa  -  Alti  -  Formaggi  -  gourmet

www.mixable.it/Cibo/Gourmet/degustazione-parmigiano-reggiano 2/3

   Tweet 5

   2

Vino
Birra
Mangiar  bene
Spirits
Zerogradi

Copyright  ©  2013  www.mixable.it.  All  Rights  Reserved.

Like 2



27/11/13 Salva  Cremasco

www.gustoblog.it/post/116169/salva-cremasco-un-formaggio-della-tradizione-per-mille-ricette 1/3

Entra   Registrati

Il magazine della cucina genuina di BLOGO

DONNA NEWS GALLERIE VIDEO FOTORICETTE FRUTTA  E  VERDURA  DI  NOVEMBRE

Homepage  >  Eventi

Salva Cremasco, un formaggio della
tradizione per mille ricette
Scritto  da:  Redazionali  Blogo.it  -  mercoledì  27  novembre  2013

Il Salva Cremasco è un formaggio molle da tavola, prodotto con latte
vaccino intero, che si presta benissimo in mille ricette diverse.

Iniziativa  realizzata  in  collaborazione  con  Alti  Formaggi.

Per  chi  è  sempre  alla  ricerca  di  un  ingrediente  nuovo,  ricco  e  gustoso  per  ricette  di  sicuro
successo,  ecco  che  oggi  voglio  presentarvi  il  Salva  Cremasco:  si  tratta  di  un  formaggio  molle
da  tavola  a  pasta  cruda,  protetto  e  tutelato  dall’omonimo  Consorzio,  ideale  per  essere  mangiato
da  solo,  magari  in  accompagnamento  a  salumi  o  miele,  o  in  tantissime  ricette.  Come
suggerisce  il  nome  stesso  si  tratta  di  un  tipico  formaggio  lombardo,  che  però  è  apprezzato
lungo  tutto  lo  stivale  per  il  suo  gusto  intenso,  che  non  passa  inosservato.

Il  Salva  Cremasco,  secondo  disciplinare,  deve  essere  fatto  con  latte  di  vacca  intero,  con  una
stagionatura  minima  di  75  giorni.  Lo  riconosciamo  facilmente  dalla  sua  forma  parallelepipeda
quadrangolare  (forme  che  hanno  un  peso  che  va  da  un  minimo  di  1,3  chilogrammi  a  un
massimo  di  1,9  per  la  forma  piccola  e  da  Kg.3  ad  un  massimo  di  Kg.5  per  la  forma  grande),
dalla  sua  crosta  sottile  e  liscia,  dalla  sua  pasta  compatta  e  friabile.  Assaggiandolo  riconosciamo
subito  gli  aromi  intensi,  che  si  fanno  sempre  più  forti  man  mano  che  la  stagionatura  procede.

Il  Salva  Cremasco  viene  prodotto  nelle  province  di  Bergamo,  Brescia,  Cremona,  Lecco,  Lodi  e
Milano  ed  esiste  un  iter  ben  preciso  per  la  sua  realizzazione:  si  deve  usare  esclusivamente  latte
vaccino  intero  crudo  derivante  dalla  Frisona  Italiana  o  dalla  Bruna  Alpina,  un  latte  che  può
essere  pastorizzato.  Per  la  sua  realizzazione  si  effettuano  due  rotture  della  cagliata,  mentre  la
stufatura  deve  avvenire  per  un  minimo  di  8  ore  e  un  massimo  di  16,  a  una  temperatura
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compresa  tra  21  e  29  gradi  e  un’umidità  compresa  tra  l’80  e  il  90  per  cento.  Il  prodotto,
ovviamente,  viene  marchiato  durante  la  stufatura  e  deve  riportare  il  classico  simbolo  della
denominazione  Salva  Cremasco,  ovvero  un  quadrato  che  in  alto  a  sinistra  propone  la  lettera  S  e
in  alto  a  destra  la  lettera  C,  mentre  al  contrario  in  basso  a  sinistra  abbiamo  la  lettera  C  e  in
basso  a  destra  la  lettera  S.  Ogni  forma  riporta  il  numero  identificativo  del  caseificio  produttore.

Ma  veniamo  ai  valori  nutrizionali  del  Salva  Cremasco:  100  grammi  di  prodotto  ci  danno
397,5  chilocalorie,  per  un  totale  di  24,7  grammi  di  proteine,  33,225  grammi  di  lipidi,  116,5  mg.  di
potassio,  21,95  mg.  di  magnesio,  401,5  mg.  di  calcio.

Come  usare  il  Salva  Cremasco?  Abbiamo  già  accennato  che  si  tratta  di  un  formaggio  da
tavola  buonissimo  da  solo,  magari  in  un  tagliere  con  salumi  tipici  della  zona  o  con  il  miele  o  le
pere  (al  contadino  non  far  sapere,  quanto  è  buono  il  Salva  con  le  pere  :D),  ma  è  ottimo  anche
come  ingrediente  di  tante  buonissime  ricette.  In  occasione  della  sfida  di  Alti  Formaggi,  le  nostre
squadre  lo  avevano  preparato,  ad  esempio,  in  fonduta  per  condire  gli  spaghetti,  ma  diventa
ottimale  anche  su  un  bel  carpaccio,  grattugiandolo  sopra,  come  fonduta  per  il  vol-au-vents,
come  condimento  per  un  risotto  con  fiori  di  zucca  o  zucchine,  come  ingrediente  ricco  per
impreziosire  una  frittata.

Come  il  Provolone  e  il  Taleggio,  anche  il  Consorzio  Tutela  Salva  Cremasco  è  socio
dell’Associazione  Alti  Formaggi,  che  per  il  mese  di  dicembre  ci  invita  ai  suoi  numerosi  eventi.
Eccoli,  sono  tutti  da  segnare  in  agenda!

2  dicembre,  ore  18:  E  tu  di  che  Asiago  sei?

9  dicembre,  ore  18:  Stuzzicadenti  idee  per  il  pranzo  di  Natale  con  buon  vino  a
tavola  (evento  sold  out  con  estratto  della  serata  trasmesso  il  20  dicembre  dalle  19  alle  20
su  Espansione  TV  canale  del  digitale  terrestre)

31  dicembre  2013,  ore  20.45:  Cenone  di  Capodanno  alla  Casa  di  Alti  Formaggi,  per
festeggiare  insieme  l’ultima  notte  dell’anno,  con  le  prelibatezze  di  Nicola  Locatelli.  Il
menu  è  uno  dei  più  appetitosi  che  abbiate  mai  sentito  per  un  veglione:  si  inizia  con  uno
stuzzichino  di  benvenuto,  si  continua  con  una  zuppetta  di  legumi  con  cozze,  vongole  e
astice,  fresco  al  gelato  di  pane  abbrustolito,  poi  Flan  di  carciofi  con  fonduta  di  taleggio  e
pancetta  croccante,  con  un  risotto  mantecato  con  mele,  gamberoni  e  champagne.  Si
continua  con  un  intermezzo  sfizioso,  per  poi  passare  al  classico  zampone  con  purè  e
lenticchie,  oltre  che  a  un  piatto  formato  da  capesante,  tonno,  patate  affumicate  e  chips  di
riso  al  nero  di  seppia,  per  concludere  con  una  variazione  di  torrone  con  sorpresa  e  altre
chicche.  Il  Cenone  di  San  Silvestro,  con  show  cooking  e  con  l’animazione  di  Lapo  De
Carlo,  proporrà  anche  la  tombola  di  Alti  Formaggi,  con  in  palio  gustosi  prodotti
gastronomici  della  Casa  di  Alti  Formaggi.  Le  prenotazioni  devono  essere  fatte  entro  il  15
dicembre:  affrettatevi!

Vota  l 'articolo:
3.83  su  5.00  basato  su  6  voti.    
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