
Lemon’Armonia
I limoni giallo oro di Donna Frida

Assaggiare la crema di limoncello Lemon’Armonia
vi farà provare una sensazione unica: la fusione tra la 

delicatezza dei limoni siciliani della costiera amalfitana 
ed una crema leggera, in grado di conquistare il 

palato di ogni intenditore. È quello che devono aver 
pensato i 30 giudici del San Francisco World Spirits 

Competition, che quest’anno hanno assegnato la 
prestigiosa Gold Medal per la categoria dei liquori 

cremosi a Lemon’Armonia. Un titolo conferito il 13 e 
14 Marzo all’Hotel Nikko nel decimo anniversario della 

gara internazionale, riconoscimento del giudizio degli 
intenditori per una ricetta preziosa e raffinata,

che si conferma prima tra altri sapori provenienti
da 57 Paesi del mondo, e leader dopo

la Doppia Medaglia d’Oro nel 2009.
donnafrida.com

…per me non era un secondo, per mia madre un vizio. Oggi 
una profonda “passione”.
Al formaggio non riuscivo mai a rinunciare, almeno prima di 
finire il pasto. Ed il mio fisico ne risentiva, costringendomi a 
diete a volte anche ferree, dove la mia unica consolazione era la 
farcitura al formaggio del panino della pausa scolastica..anche 
se di nascosto mangiavo ancora formaggio!
Finito l’incubo della dieta, il formaggio ha sempre completato il 
mio pasto, e non come un secondo piatto, ma come un “vizio” 
(le parole sono di mia madre). E mi sentivo grande quando il 
pasto terminava con un famoso detto Lombardo:  “La bocca 
l’è minga stracca se no la sa de vacca!” ...neanche l’avesse 
detto Brillant-Savarin. Tutto ciò era il segno premonitore della 
passione che oggi nutro per il formaggio, nata forse per caso, 
perché sono un ristoratore di mare. E coniugare le malghe con 
il mio mare poteva essere possibile solo grazie ad una profonda 
conoscenza di questa materia prima ed una forte passione. Ma 
mentre con i prodotti della mia terra e del mio mare sono cre-
sciuto, cosa si può dire del Formaggio? Il colpevole è l’autore 
di questo giornale, Alberto Marcomini, conosciuto nel lontano 
2001 al Merano Weinfestival. È grazie a lui che i formaggi tro-
varono l’ingresso nel mio ristorante, nel mio carrello, nelle miei 
passioni. Con lui iniziai conoscere i formaggi, concentrarmi sulle 
loro principali caratteristiche, e ad abbinarli al già familiare pe-
sce e ai crostacei. Creai così i primi abbinamenti: tris di tartare 
con stracchino di capra; carpaccio di baccalà con bouchon cal-
do allo zafferano; bombolotti con ventresca di tonno alle erbe 
robuste e scaglie di Castelmagno... Sino ai giorni nostri, con 
lo Spaghettone alla carbonara di mare, i Paccheri zucchine 
gamberi e gran cacio di Morolo, e così via. Per ogni momento 
del mio menù, dall’antipasto al dolce. Oggi il mio ristorante è 
frequentato da un’ affezionata clientela e da curiosi gourmet, e 
molti si affidano ai miei consigli del giorno. Pongo loro una sola 
domanda: c’è’ qualcosa che non vi piace? Qualche intolleranza? 
O qualcosa che non preferite mangiare?  Se mi rispondono “il 
formaggio” è come se la mia idea del momento venisse vani-
ficata, il mio menù dimezzato. Perché il formaggio non vuole 
essere il principe, ma la sirenetta che vive sul fondo del mio 
mare e, quando riemerge, non può che affascinare il viaggio nei 
sapori della mia cucina e stuzzicare le papille di chi la assaggia. 
È così che nel mio piccolo mondo voglio trasmettere la passione 
per la mia terra, il mio mare, il mio lavoro d’aMare. 
Da Fausto Ristorante
Via Romita Primo, 19 04029 Sperlonga (LT)
Tel 0771 548576 Fax 0771 20015
www.dafausto.it
info@dafausto.it
 

“LATTERIA”: UN FORMAGGIO FATTO A TURNO. 
Negli ultimi due secoli nella terra di confine del Friuli non c’è 
stata casa contadina che non abbia ospitato una stalla dove le 
vacche, “lis vacjs” in dialetto, sono sempre state il capitale della 
famiglia contadina. 
Tradizionalmente grosse e con il mantello pezzato bianco e 
rosso, significano forza lavoro per trainare il carro e l’aratro, 
latte per fare il formaggio, carne per l’alimentazione, calore per 
riscaldare le case e letame per concimare i campi. Per questo 
vengono trattate bene e chiamate per nome:  “la stele”, “ la 
blance” , “ la rose”...
Nel 1850  grazie all’idea di un prete trentino le stalle vengo-
no rivoluzionate, e con esse il modo di allevare le mucche e 
di utilizzare il latte. Mettendo insieme le produzioni di latte di 
tante piccole aziende e consentendone la caseificazione in una 
struttura semi-industriale nascono le latterie sociali turnarie che 
producono il formaggio “latteria”. 
Queste si basano su un principio semplice e pratico: ogni pro-
duttore conferisce giornalmente il latte alla latteria, ed il quanti-
tativo in peso viene registrato su un libretto. Quando la quantità 
conferita raggiunge quella complessivamente consegnata in 
una giornata, la produzione di formaggio di quel giorno viene  
assegnata totalmente al conferitore. 
Nel corso di qualche decennio ogni paesino del Friuli si dota di 
questo sistema, che funziona perfettamente fino agli anni ‘60, 
per poi declinare con la crisi dell’agricoltura e dell’allevamento. 
Ma ancora oggi alcune latterie turnarie sono in funzione. 
Il latte unito al caglio nella caldaia di rame viene fatto rappren-
dere ad una temperatura attorno ai 40 gradi. La cagliata tagliata 
con la chitarra e frantumata con i miscelatori elettrici  è  riscal-
data a 45 gradi e poi sbriciolata, raccolta e pressata. Il giorno 
dopo, la forma ancora morbida e con la crosta giallognola è 
posta a salare in salamoia e stagionata.   
A due mesi di stagionatura, il latteria “fresco” è dolce, gustoso, 
molle, ed è da gustare con una fetta di polenta calda ed un 
bicchiere di Tocai. 
Da cinque a dieci mesi assume consistenza, sapidità ed una 
leggera piccantezza, tanto da accompagnarsi bene con un buon 
Merlot o un corposo Refosco. 
Dai dieci mesi in poi assume colore giallo, gusto deciso e pic-
cante, consistenza dura al taglio, ed è da accompagnare con un 
prestigioso passito quale il Ramandolo o un sontuoso Piccolit.

Del formaggio non si butta via niente. Questo lo sanno molto 
bene i piemontesi delle zone prealpine e dell’Alta Langa, che 
da tempo immemorabile possono godere della straordinaria 
potenza aromatica e di gusto che il Bruss regala agli amanti 
dell’arte casearia.
 Il Bruss però non è un formaggio nel senso più tradizionale del 
termine, quanto una sua evoluzione. Nasce da una preparazione 
casearia casalinga, e si afferma soprattutto con l’idea che le 
cose buone non si devono mai sprecare. Si crea dagli avanzi di 
vari formaggi che si possiedono in casa come tome e robiole. 
Infatti, il mix di vari formaggi viene mescolato per ottenere una 
pasta cremosa, morbida e spalmabile, dai colori che vanno dal 
bianco crema al giallo tenue o paglierino, al verdognolo o al 
grigio chiaro, a seconda della tipologia dei formaggi impiegati. 
Questa pasta di formaggio viene infine amalgamata e lasciata 
rifermentare per alcuni mesi con la grappa, oppure con il rum, 
e diventa straordinariamente forte e piccante, quasi bruciante. 
Forse è da questa caratteristica che trae origine il suo nome: 
Bruss, ovvero brucio. 
A tavola un formaggio così non può che essere un soggetto 
importante, e generalmente si consuma con la polenta oppure 
spalmato sul pane abbrustolito e abbinato a un vino con altret-
tanta struttura. Certamente adeguati allo scopo risulteranno i 
rossi della tradizione piemontese come il Barolo e il Barbera, 
ma altrettanto azzeccato sarà l’abbinamento con il Moscato o 
con un passito. 
Il Bruss è un prodotto molto raro, quasi impossibile da trovare 
nei normali canali distributivi. Ma con un po’ di fortuna, a fine 
inverno o inizio primavera, non si sbaglierà se si andrà a cercar-
lo dove i formaggi non mancano e non si sprecano: in malga. 
Agli amanti del turismo enogastronomico indicherei l’Alta Valle 
di Susa, con fermata obbligatoria a San Sicario, una frazione 
del comune di Cesana Torinese. Qui troviamo una gradevole 
accoglienza e un’offerta enogastronomica che comprende il 
caratteristico agriturismo con annesso ristorante “Barba Gust”, 
realizzato ristrutturando una vecchia baita del 1700. La struttu-
ra appartiene ai Bermond, nota famiglia di allevatori e produttori 
caseari del luogo, che propongono esclusivamente prodotti tipi-
ci, Bruss compreso, in menù tradizionali piemontesi. 
Barba Gust:
Frazione San Sicario, 1
10054  Cesana Torinese (TO)
Tel 320 4326358
www.barbagust.com

Fausto, il Formaggio
e il mare 
di Fausto Ferrante

Sento “puzza”
di formaggio!  
di Enrico Barcella 

Bruss Piemonte
di Saverio Scarpino

Turismo del formaggio

In libreria
Esce un libro di ricette decisamente atipico nel panorama 
dei libri di cucina italiana scritto dalla belga Sigrid Bergert, 
ma che non parla semplicemente di cavolo. I testi hanno 
origine dal blog  www.cavolettodibruxelles.it nato nel 2005 
e divenuto oggi uno dei blog di cucina più letti d’Italia, e 
narrano in maniera semplice, informale, evocativa e a volte 
ironica 9 ricette imparate durante altrettante esperienze di 
viaggio, dove i sapori tradizionali, gli usi tipici e le culture si 
mescolano. L’ultimo capitolo è composto da 10 ricette scel-
te tra quelle condivise 
dagli utenti del blog.
Un libro ricco di spunti 
non solo culinari ma 
anche fotografici e di 
viaggio, reso originale 
dallo stile informale ed 
ironico dell’autrice.

Edizioni Cibele,
256 pagine,
28 euro.

Curiosità
Il blu di Capitelli
Nell’ Auvergne, in Francia,  da sempre nelle principali festi-
vità la Fourme D’Ambert, splendido formaggio erborinato, 
veniva e viene lavorato con il più importante vino passito 
francese: il Sauterne.
In Italia ho cercato di fare la stessa cosa, abbinando un 
formaggio erborinato a un vino passito. Il formaggio che 
ho scelto è il Malghesino del caseificio Croce e il vino lo 
straordinario Capitelli di Roberto Anselmi.

Ingredienti per una mezza forma:
1 forma di Malghesino (non troppo maturo) diviso in due
nel senso orizzontale
200 cc di panna fresca
100 cc di vino Capitelli

Procedimento:
Svuotare la mezza forma di formaggio, mescolare in una 
boule la pasta di formaggio, la panna e il vino, fino ad otte-
nere una crema consistente. Bagnare con il vino l’interno 
della mezza forma e subito dopo riempirla con l’impasto. 
Lasciare riposare in frigo per due giorni e degustare su fette 
di pan brioche e vino Capitelli. Buon appetito!

L’evento
C’era una volta una fata…sembra l’inizio di una fiaba, ed 
è infatti di una fata che si tratta. Come si chiama? Moena. 
Siamo in Val di Fassa e anche quest’anno si celebra la più 
famosa rassegna gastronomica delle Dolomiti, arrivata alla 
sedicesima edizione. 
Fino all’anno scorso era chiamata “ A cena con Re Lau-
rino”, quest’anno invece il nome è diventato ancora più 
suggestivo: “A tavola con la fata delle Dolomiti” . L’evento 
si svolge dal 21 al 26 marzo e nella sua organizzazione 
sono coinvolti i ristoranti-simbolo di questa valle: “Foresta”, 
“Fuciade”, “Malga Panna” e “Tyrol”. I menu preparati dagli 
chef rispecchiano fedelmente la cultura della cucina ladina, 
fatta da ingredienti poveri ma sapientemente trasformati 
dai quattro ristoranti. 
Il formaggio ha un ruolo primario in tutti i piatti, a partire dal 
favoloso Puzzone di Moena, il Nostrano della Val di Fassa, al 
caprino di Cavalese,  al Nostrano e alla Tosella di Primiero. 
Li accompagnano vini di grande eccellenza come quelli del-
le cantine Lunelli, Cesconi, Pojer e Sandri, Hadenburg, ed 
i prodotti delle distillerie Bertagnolli. Per finire, da non per-
dere una visita al pastificio Felicetti, nel centro di Predazzo, 
che dal 1908 produce una delle più buone paste italiane.

- in		      	 :  fo  r m a g g io   ne  w s  -
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Dimitri Biasuz, classe 1961, è da ventinove anni Mastro 
Casaro a Busche nel Caseificio Latte Busche in provincia 
di Belluno. Anche se il nome ci lascia immaginare la 
discendenza da una  dinastia di casari russi, Dimitri nasce 
da una famiglia con profonde radici bellunesi, che ha 
sempre coltivato questa terra, anche se in passato non è 
stata molto generosa e ha costretto molti ad emigrare per 
trovar fortuna. 
Entra in caseificio come apprendista quando ancora è 
un giovane ragazzo: vuole imparare a fare il formaggio, e 
così avviene. Oggi è il casaro con la “C” maiuscola a Latte 
Busche, e si pensi che da solo riesce a lavorare 15000 
quintali di latte al giorno, anche grazie all’automazione del 
caseificio. 
Dimitri parla con passione ed entusiasmo sottolineando che 
nel caso del caseificio Busche la tradizione e la qualità non 
sono cambiate, nonostante il subentro della tecnologia. 

Trasforma il latte raccolto solo e soltanto nella zona di 
produzione, compreso il Parco Nazionale delle Dolomiti 
Bellunesi, in formaggio Piave, che sta per ricevere la 
preziosissima DOP. E poi Schiz, Nevegal, Formaggio delle 
Dolomiti, caprino, e molti altri. Inizia a lavorare alle tre di 
mattina e finisce a mezzogiorno, piccolo pranzetto, e poi sui 
campi a lavorare la terra, la sua seconda passione.

“Quali sono i tuoi più bei ricordi del mondo del formaggio?”
”Il primo ricordo è del mio maestro casaro, che molto mi 
ha insegnato. Il secondo - e lo dice quasi commosso – è di 
aver fatto conoscere il formaggio a 25 mila bambini in un 
intero anno scolastico.”.  

La solita domanda: “E per il futuro?”   
(Ridendo):”Spero di andare in pensione!”
Ma non ci crediamo.

Il Casaro Dimitri Biasuz
Il Mastro Casaro di Belluno

L’Editoriale
Ci siamo riusciti!
Dopo il numero zero di “Carta 
da Formaggio”, accolto devo 
dire con grande e forse 
inaspettato entusiasmo, 

siamo al numero uno. 
L’unica critica che è stata fatta recita così: 
“Dovevi farlo quindici anni fa.” , dal pulpito di 
Stefano Bonilli, fondatore del Gambero Rosso. 
Forse, come al solito, ha ragione lui, o forse
quindici anni fa il tempo non era maturo. 
Come non si sapeva nulla prima non si sa nulla 
adesso, nonostante il continuo proliferare di 
riviste e trasmissioni televisive specializzate
nell’ enogastronomia. Facciamo un passo 
indietro. Prendiamo un prodotto a caso: il 
formaggio. Nel Bel Paese, o “Bel Paese”, il 
cacio è sempre stato considerato un riempitivo, 
un fine pasto, mai un piatto principale della 
nostra dieta. Grazie al boom economico, 
i nostri caseifici artigianali chiusero per 
diventare industria, come dimostra l’esperienza  
delle famiglie Galbani, Invernizzi, etc. 
Dopo gli anni Novanta invece, riscoprendo il 
formaggio artigianale, alcuni imprenditori hanno 
furbescamente sconvolto il mondo del latte: ne 
sono un esempio le mozzarelle di bufala che di 
bufala hanno solo il nome, e così via. 
Ma vi rendete conto che quando andate al 
supermercato a fare la spesa, il formaggio è 
sempre uguale, privo di gusto?
Smettiamola di dire: “non me ne intendo”,
 “sono ignorante”: basta!! 
Tutti noi abbiamo un laboratorio fantastico 
donatoci dalla natura: il palato. E allora 
impariamo ad usarlo! Diventiamo curiosi, 
cerchiamo di capire secoli e secoli di storia 
contadina, senza farci influenzare da chi cerca il 
guadagno a tutti i costi.

Alberto Marcomini

“Siamo come nani sulle spalle dei giganti - diceva Bernardo 
di Chartres - così che possiamo vedere più lontano di loro 
non grazie alla nostra statura o all’ acutezza della nostra 
vista, ma perché - stando appunto sulle loro spalle - stiamo 
più in alto di loro”. 

Il nanismo del gusto si è imposto nell’arco di una 
generazione, bruciata da un’accelerazione senza 
precedenti dei consumi di massa, in parallelo con l’avanzata 
inarrestabile dell’industria alimentare. Per fortuna i giganti 
ci sono ancora, e costituiscono un patrimonio caseario 
che tutto il mondo ci invidia. Il formaggio è ai nostri giorni 
derrata strategica e cibo-commodity sempre pronto all’uso,  
dall’alto potere saziante, estremamente  appagante sotto 
il profilo edonistico e culturale, specie se abbinato al 
vino giusto, proveniente magari dal medesimo terroir. 
Nonostante le problematiche legate al comparto produttivo, 
nonostante una legislazione miope che tenta di imporre 
universalmente  il latte pastorizzato inoculato con fermenti  
e caglio da laboratorio, nonostante l’appiattimento generale 
delle biodiversità. 

Poco meno della metà dell’intera produzione casearia del 
nostro paese è a marchio di tutela, e le tipologie a Dop 
attualmente riconosciute sono ben 35, a fronte delle 43 
francesi. 
Certo, il marchio di tutela non è tutto, anche se serve a 
scoraggiare le frodi sempre in agguato, e restano a rischio 
di estinzione, nonostante deroghe e politiche di sostegno 
previste sulla carta, gli alpeggi e le piccole produzioni 
pastorali dell’Italia peninsulare. Al nanismo del gusto e 
alla mortificazione di secolari e irripetibili manifestazioni di 
cultura materiale si può e si deve reagire. Con una legge 
più trasparente, ad esempio, che distingua chiaramente il 
latte crudo dal pastorizzato, la lavorazione artigianale dalla 
dimensione industriale o semindustriale. E con una forte 
campagna educativa di informazione storica e di educazione 
sensoriale che abbia come attori le scuole, gli enti formativi, 
le istituzioni locali e i professionisti del settore. Contro la 
progressiva erosione del nostro patrimonio agroalimentare 
non c’è  infatti scudo migliore e più duraturo di una falange 
compatta e consapevole di consumatori, capaci di scelte di 
gusto avvedute e culturalmente motivate.

Fra tradizione e innovazione
di Eduardo Roger


