                                Saranno riproposte tutte le fasi di lavorazione

            La caseificazione del Parmigiano Reggiano

          e la marchiatura del Grana Padano in piazza
Un’antica fornacella con fascine d’olmo e acero che bruciano e scaldano oltre tre quintali di latte; una caldera in rame, un casaro, un fuochista e un aiutante. Sono questi gli elementi indispensabili per far rivivere l’antico processo di lavorazione del Parmigiano Reggiano, un processo ormai superato dalle innovazioni tecnologiche, che ne hanno ristretto i tempi e facilitato le modalità, ma che, tuttavia, non è andato perso nel tempo. Ne è prova la sapiente e meticolosa lavorazione che l’associazione “La Barchessa” di Reggio Emilia (che da diversi anni opera per preservare e tramandare le antiche tradizioni del mondo contadino) mostrerà al pubblico nel corso di “Mille e 2 formaggi”. Ad ospitare gli antichi gesti e a far rivivere sapori e profumi d’un tempo sarà piazza Sordello.

Nelle giornate di sabato 3 alle ore 16.30 e domenica 4 aprile alle 11.30 verranno quindi prodotte materialmente forme di Parmigiano Reggiano, il cui processo di lavorazione sarà costantemente esplicato al pubblico da un addetto del settore. La lavorazione avverrà secondo quelle modalità che caratterizzavano gli antichi caselli a legna del ‘700 che erano le strutture tipiche padane in cui si cominciò a lavorare il Parmigiano Reggiano. Prima si scalderà il latte, poi, dopo una breve pausa per farlo riposare, si verserà il caglio. Dopodiché si procederà ad un ulteriore e più lunga cottura. E sarà solo con l’introduzione della forma nella “fascera” che prenderà vita uno dei formaggi più conosciuti al mondo. Lo si potrà anche gustare al momento. Già, perché rifilando i bordi esterni della forma si potrà assaggiare lo “stricòn”, una sorta di parmigiano giovanissimo e profumato.

Il processo di lavorazione comporterà un tempo di oltre due ore nel quale si alterneranno i gesti sapienti dell’accensione del fuoco(che deve essere sempre costante), della mescolatura del latte fino alla creazione della forma finale. 

Nell’area dedicata ai produttori del formaggio Grana Padano Dop allestita in piazza Erbe a Mantova, invece, il Consorzio per la Tutela del Formaggio Grana Padano proporrà un evento ideato proprio in occasione di “Mille e 2 formaggi”. Tema e obiettivo dell’iniziativa sono nel suo titolo: “Come nasce un marchio di qualità”. 

Apporre il marchio a fuoco sulle forme è l’ultimo e decisivo atto di un lungo processo di verifica compiuto sul formaggio Grana Padano compiuto dopo almeno otto mesi di stagionatura. Solo le forme che ricevono il marchio a fuoco dal personale specializzato del Consorzio di Tutela del Formaggio Grana Padano hanno le caratteristiche di qualità imposte dal disciplinare che dal 1954 regola la produzione del Grana Padano secondo la ricetta ideata intorno all’anno Mille dai monaci benedettini. Ma l’inconfondibile marchio giallo garantisce anche le confezioni di Grana Padano grattugiato e porzionato, a tutela soprattutto del consumatore.

In piazza Erbe, sabato 3 aprile, alle 16, il Consorzio di Tutela proporrà in diretta le ultime prove compiute sulle forme sino al conferimento dell’ambito e necessario riconoscimento.

Prima la battitura, effettuata con un apposito martelletto, dirà ai tecnici il grado di compattezza della pasta; poi sarà l'ago d'acciaio a sondarne la consistenza, ma soprattutto a permettere a chi valuta la forma di eseguire l'esame olfattivo e l'assaggio delle particelle di formaggio che restano aderenti all'ago stesso. Se saranno superate le varie prove, si arriverà alla marchiatura a fuoco.

