Stag{bnatufa fninirﬁé di /5 giomi
Prodotto in 6 province
con latte di vacca intero

| Salva Cremasco Dop & un formaggio molle da tavola a pasta
crone del Salva Cremasco comprende l'intero territorio delle
province di Bergamo, Brescia, Cremona, Lecco, Lodi e Milano,
all'interno della quale devono avvenire tutte le operazioni di produzio-
ne del latte, caseificazione e stagionatura.
Il prodotto si presenta come una forma parallelepipeda quadrangola-
re con:
« Faccia piana di lato compreso tra 11 e 13 cmotra17 0 19 cm;
» Scalzo: diritto compreso tra 9 e 15 cm;
* Peso: compreso tra 1,3 Kg € 5Kg;
« Crosta: di spessore sottile, liscia a volte fiorita, di consistenza media
con presenza di microflora caratteristica.Si presenta rugosa, pil o
meno untuosa con segni delle bacchette utili allo sgrondo del siero.
Il colore varia dall’ocra all’aranciato con possibili muffe grigie o bian-
che.
» Pasta: con occhiatura rara distribuita irregolarmente. Ha consisten-
za tendenzialmente compatta, friabile, pit morbida nella parte imme-
diatamente softo |a crosta per effetto della maturazione prettamente
centripeta. Di colore bianco tendente al paglierino con I'aumentare
della stagionatura; pud presentare fenomeni di proteolisi nel sotto-
crosta che rendono la pasta piu grigia. Il sapore della pasta & aroma-
tico ed intenso con connotazioni pil pronunciate con il trascorrere
della stagionatura.
« Sapore: inizialmente dolce, seguono note salate e acide solitamente
ben equilibrate. Odore e aroma si differenziano a seconda della sta-
gionatura. Nei formaggi piu freschi prevalgono le note acido lattiche
ed erbacee, nei piU stagionati i sentori di latte cotto, vegetali di sotto-
bosco, funghi e nocciole. Solitamente non si avvertono sensazioni tri-
geminali. In bocca la consistenza & solubile, deformabile e legger-
mente adesiva. La persistenza delle percezioni gustative & elevata.

La coagulazione & acido presamica con utilizzo di caglio liquido di
bovino. E’ possibile 'utilizzo d’innesto naturale o selezionato prove-
niente e ottenuto da ceppi autoctoni. La coagulazione tra i 32°C e i
40°C awviene in 10-20 minuti, a seconda del tempo. Dopo una prima
rottura grossolana della cagliata la si
lascia riposare per 15-20 minuti affin-
ché acquisti consistenza e poi si pro-
cede a una seconda rottura fino a
ottenere grumi della dimensione di
una nocciola. Si estrae la cagliata
eventualmente con I'ausilio di un telo
i e la si mette negli stampi o nelle
|| fascere anche di legno; una volta
e spurgato il siero si procede con la
g stufatura da 8 a 16 ore a 21°C-28°C
con umidita dell’80-90%.

La salatura si pud attuare a secco, come si faceva un tempo, o in sala-
moia, come si fa oggj e su assi di legno.

Durante il periodo di stagionatura, che si protrae per un minimo di 75
giorni, la forma viene frequentemente rivoltata e trattata con un
panno imbevuto di soluzione salina o spazzolata a secco, al fine di
mantenere le caratteristiche della crosta e ridurre le ife, contribuendo
a far assumere alla forma la colorazione caratteristica. Non & ammes-
so alcun trattamento della crosta, fatte salve le spugnature con acqua
e sale, e l'eventuale uso di olio alimentare ed erbe aromatiche.
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di Giuseppe Robertc Mauro

nche se faccio parte della famiglia degli “stracchini”, non sono uno

stracchino. Sono nato con la funzione di salvare le eccedenze di latte

primaverili. Ho una forma pid alta dello stracchino e quindi sono di
pil lenta stagionatura. In questo modo si “salvava” il latte che altrimenti non
si sarebbe conservato e contemporaneamente si otteneva un prodotto da
consumarsi nei mesi estivi.
Sono un formaggio a pasta molle, prodotto con latte di vacca intero,in alcune
delle province lombarde. Sono un formaggio
con pit di 1000 anni di storia con una
Denominazione di Origine Protetta ricono-
sciuta a livello Europeo ed affiancata da un
Disciplinare che ne stabilisce i requisiti pro-
duttivi.
Sono tutelato da un Consorzio nato il 21
novembre 2002 e che raggruppa 9
Produttori e 12 Stagjonatori, con una Dop
oftenuta nel 2011.
Le testimonianze storiche che comprovano la
lavorazione del latte e la mia produzione sono
numerose a partire dall’anno mille.
Tra Adda e Serio nella cosiddetta Gera
d'Adda, che prima della bonifica effettuata
durante il Medioevo era occupata dal lago
Gerundo, la mia presenza nella tradizione
gastronomica dei luoghi era una pratica anti-
ca.Tutto questo avveniva gid con lo sviluppo
urbanistico, quando il locus Cremae (|'attuale
Crema) divenne castrum, borgo fortificato.

Nei resti dell'insediamento di un piccolo villaggio protostorico rinvenuto a
Montecchio di Vidolasco, databile intorno al X sec. a.c., sono stati rinvenuti
numerosi frammenti di colatoi e colini, recipienti forati a base piatta che testi-
moniano I'esistenza di una intensa attivita domestica legata alla trasformazio-
ne del latte.

Nel 1446, si racconta che il generale condottiero Bartolomeo Colleoni, man-
dato a ispezionare le fortificazioni di Crema, ricevette in dono due forme di
formaggio stagionato, perfettamente riconducibile al Salva Cremasco Dop.
Altestazioni piu recenti, ovvero degli affreschi riconducibili al periodo del XVII
- XVIII secolo, dimostrano che in quel
periodo ero gja largamente consumato e
diffuso in tutta Lombardia, in quanto pro-
prio nellaffresco, ritraente la cena con
Papa San Gregorio Magno, compaio in
piccole forme pronte per essere consu-
mate. Sono pertanto un formaggio, che
non & molto conosciuto ma che porta sulle
sue spalle il peso di oltre 10 secoli di sto-
ria.

Leggenda vuole che nel 1446

il condottiero Bartolomeo Colleoni,
mandato a ispezionare le fortificazioni

di Crema, ricevette in dono 2 forme

di un formaggio stagionato perfettamente
riconducibile al Salva Cremasco Dop

| mento utilizzerei del pane morbido e delle michette.

IN CUCINA

i tratta di un formaggio da tavola utilizzato per la preparazione di

numerose ricette. Avendo un sapore aromatico ed intenso che

aumenta con I'incrementare della stagionatura, & ideale per condire
un primo piatto, come un risotto con i porcini.
Le forme pil giovani, a causa del sapore lievemente acidulo, si prestano ad
accompagnare insalate fresca o di pomodori. Quelle sottoposte a stagio-
natura superiore ai sei mesi, invece, caratterizzate da un sapore pib asciut-
to, si accompagnano a contorni
sia dolci che piccanti. Nella tradi-
zione locale, il Salva Cremasco
Dop viene servito con le tipiche
tighe (peperoni verdi sott'olio o
sott'aceto) ma si presta ad essere
gustato anche in abbinamento ad
olive verdi, mostarda di pomodori
verdi, confettura di melanzane,
confettura di mele cotogne, miele
d'acacia e frutta fresca come le
pere William. Una versione molto
sfiziosa & quella macerata in olio d'oliva e pepe e servita con il pipéto, una
purea a base di verze, aglio e pangrattato. Si sposa assai gradevolmente
con vino rosso come il Gutturnio Classico Superiore Doc dei Colli
Piacentini e con vino bianco come un Lugana Doc. Come pane in abbina-

SALVA CREMASCO
CON LE TIGHE

Ingredienti per 6 persone

« 500 gr. Salva Cremasco

« 200 gr. Tighe (nome dialettale per i
peperoni verdi lombardi conservati in
aceto)

« olio extra vergine d'oliva, pepe nero
macinato fresco a piacere
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Preparazione

Tagliate il Salva Cremasco a cubetti di
circa mezzo centimetro ed aggiungete le
tighe tagliate grossolanamente, dopo
aver eliminato i semi.

Mettete a riposare in frigorifero per alme-
no 2/3 ore.

Al momento di servire aggiungete al
Salva Cremasco un filo d'olio extra vergi-
ne d'oliva, una spruzzata di pepe e
mescolate il tutto con delicatezza.

Nonostante il Salva Cremasco Dop abbia un potere calorico di 397 Kcal per
100g di prodotto & considerato un formaggio naturalmente privo di lattosio.
Un'indagine sul formaggjo Salva Cremasco che ha coinvolto tutti i produttori di
questo formaggio Dop condotta presso il Dipartimento di Scienze per gli
Alimenti, la Nutrizione e I'Ambiente (DeFens) dell'Universita degli Studi di
Milano, ha avuto come obiettivo quello di verificare la presenza di lattosio nel
prodotto pronto per la commercializzazione, ossia dopo 75 giorni di stagiona-
tura.

Lo studio afferma che, nel Salva Cremasco Dop, la combinazione di fattori quali
I'acidificazione della cagliata a opera dello starter, I'allontanamento dal coagulo
del lattosio determinato da una consistente sineresi, la sua metabolizzazione
durante la stasi in fascera e il seguente periodo di stagionatura determinino
livelli di lattosio inferiori al limite di quantificazione della tecnica analitica appli-
cata.
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