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OMENA
UN FORM

o sapete che su cento prodotti alimentari, circa
L 95 sono trattati chimicamente, e per conservarli,

e per colorarli o, addirittura, per « farli »? Lo sa-
pete che queste sostanze sono spesso dannose all'or-
ganismo umano? Se sapete tutte queste cose, se ogni
volta che comprate o mangiate un prodotto vi informate,
leggendo sull'involucro, la composizione del prodotto
stesso (come & fatto, come viene conservato, come ‘&
colorato), allora questo articolo non & per voi. Gi-
rate subito la pagina. Perd... Perd, se non fate tutte
queste cose, allora ascoltatemi un momento. Questa
volta affronto un argomento inconsueto: scoprire quel
che si mangia per non avvelenare il nostro corpo.
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[] Prendi ad esempio il formaggio. Moltissimi pensano che il for-
maggio sia uno di quegli alimenti «puri» che si possono man-
giare con estrema tranquillita. Invece alcuni formaggi sono trat-
tati con sostanze chimiche; altri sono addirittura composti con
sostanze di scarto. E questo capita nella famiglia dei formaggi,
alimenti tra i piu puri. Infatti... vediamo insieme come nasce uno
dei formaggi tipici italiani: il parmigiano-reggiano, formaggio dall’
" origine antichissima, risale ad oltre 700 anni fa, uno di quei for-
maggi conosciuti in tutto il mondo ed altamente apprezzato.

Per fare il parmigiano-reggiano viene usato il latte raccolto
durante la primavera, |'estate e l'autunno, periodo in cui il fo-
raggio & pil abbondante e migliore. | contadini mungono le muc-
che due volte al giorno (mattina e sera) e portano il latte al O 1l parmigi e
« casello », il luogo dove viene fatto il parmigiano-reggiano. Nel ik pmn"‘n“’”"“gag'pm_

casello il latte wiene versato in grandi vasche dove rimane tutta
la notte. Al mattino guesto latte, dopo essere stato parzialmente
scremato, viene versato in grosse pentole di rame e riscaldato;
cosi facendo, la parte piti buona diventa densa e il casaro (la per-
sona addetta alla preparazione del formaggio), mescolando con

vince di Parma, Reggio
Emilia, Modena, una par-
te della provincia di Man-
tova e di Bologna.
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un attrezzo chiamato spino, la ri-
duce «in piccolissimi grani. | gra
nelli si depositano in fondo al re-
ciplente e il casaro li versa poi
in uno stampo, la « forma». Ogni
forma, che pesa piu di 30 chili, vie-
ne posta in uha grande vasca piena
di acqua e sale, viene posta, cioe,
in salamoia. Dopodiché, potrebbe
essere gia portato a tavola, ma af-
finché il parmigiano-reggiano acqui-
sti quel suo particolare profumo e
quell'inconfondibile sapore, viene
messo a = riposare » in ampl locali.
Il riposo, ossia la « stagionatura »,
dura come minimo un anno e mez-
zo e durante questo periodo le for-
me vengono continuamente control-
late da personale specializzato.
Cosi il parmigiano-reggiano non
ha bisogno-di nessun additivo chi-
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O La marchiatura a fuo-
co garantisce la qualita
del parmigiano-reggiano.
Viene impressa soltanto
alle forme « perfette ».
Inoltre costituisce una
specie di carta di identita:
infatti il marchio riporta
un numero che corrispon-
de all'anno in cui la for-
ma @ stata fabbricata.

mico, di nessuna manipolazione che aite-
ra il prodotto. Esso nasce da due elemen-
ti: il latte purissimo e il fuoco. Per fare
un chilogrammo di formaggio, occorrono
16 litri di latte. Pertanto il parmigianc-
reggiano & veramente un concentrato ¢
latte. Un alimento sano, nutriente, ricco
di proteine. Con lui, non si ingerisce nes-
sun veleno.

[] Difendiamo il nostro organismo man-
giando cibi genuini. Impariamo a control
lare con che cosa é fatto ogni alimento! [
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