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"Extravergine 2009)~· guidA ai migliori oli del month di qualità accertata

La provincia del Medio Campidano presenta i suoi prodotti

cura verrà prestata anche alle caratteristiche del
manufatro in ceramica che, oltre alla basilare
funzione contenitiva, dovrà svolgere la funzione
di veicolo promozionale e informativo dell'ini­
ziativa e allo stesso tempo rappresentare l'eleva­
ta quali tà dell' arrigianaro artistico locale".
L'iniziativa, che vede la partecipazione di tutte le

aziende della fì]iera
produttiva interessa­
te, mira a far cono­
scere, assaggiare e
apprezzare al mag­
gior numero di
clienti/visi tatari, la

qualità indiscussa
dei prodotti agro­
alimentari che mar­

cano il Medio Campidano rafforzandone l'iden­
tità, e poi favorirne l'esporrazione sul mercaro

nazionale ed estero.
"Le finalità del progetto", conclude Matzeo,
"sono quelle di una maggiore visibilità dei pro­
dotti tipici locali già inseriti nelle iniziative pro­
mozionali e legare fortemente il concetto di qua­
lità dei prodotti locali alla qualità e validità del­
l'offerra turistica. Trasmettere l'idea di un terri­
torio con prodotti genuini, ambiente pteservato,
stile di vita legaro alla tradizione". (E.R.)

regionale: l'Italia e la Spagna, i due colossi pro­
duttivi nel mondo. 487 schede desctivono il
produtrore con il suo olio migliore selezionato a
partire da oltre 3mila campioni valutati da un
panel di esperti assaggiarori, e altri 147 prodotti
delle stesse aziende che si sono conquistati una
segnalazione.
Ma la Guida non è solo un catalogo di aziende
di qualità: gli articoli tematici della prima parre,
offrono un'analisi completa della filiera olivico­
la, dalla raccolta delle olive al prodotw finale
sulle nostre tavole. Il cutarore Marco Oreggia
attribuisce inoltre un premio "speciale" a un

protagonista del mondo dell'olio. Propone inol­
tre due elementi di valutazione: il Valore
Aziendale, che quanti fica le carattetistiche e
l'impegno dell'azienda nella filiera della qualità
produttiva e la Tendenza Aziendale, che defini­
sce l'evoluzione dell'azienda stessa negli anni.

In occasione del Salone del Gusto di Torino, la
Provincia del Medio Campidano ha presentaro
un importante iniziativa legata alla valorizzazio­
ne del turismo e dell'economia del terrirorio per
far conoscere i prodotti locali sardi.
"Il paniere dei prodotti agroalimentari della
Provincia del Medio Campidano", ha eserdito il
dotr. Giulio Matzeo,
"è un progetto orien­
taro alla valorizzazio­
ne e promozione
delle produzioni eno­
gastronomiche tipi­

che dell'area medio- "
campidanese, che si
svilupperà con le altre
azioni già avviate
dalla Provincia, come Le giornate dell'Agri
Cultura della Provincia Verde, Vivere la
Campagna, Vivere la Montagna. L'obiettivo
principale è quello di diffondere i prodotti delle
attività tradizionali di agricoltura e allevamento:
Vino, distillati, formaggi, cereali, semi oleosi,
ortaggi, salumi e derivati, miele e- zafferano".
"I prodotti saranno composti e presentati in un
apposiro vassoio in ceramica" dice Matzeo" e
distribuiti presso le strutture ricettive e della
ristorazione del Medio Campidano. Particolare

In un contesro di grande ampliamenro delle
frontiere della qualità e di orientamento al libe­
ro mercaro, il setrore olivicolo continua a vivere
una situazione estremamente delicata.
Nonostante i segnali positivi circa il nodo spino­
so dell'origine, ovvero l'obbligo di indicare in
etichetta la provenienza delle olive, quesro ordi­

namento continua a presentare parecchi aspetti
di ambiguità.
Mai come in questo momenro dunque è fonda­
mentale per il lettore uno strumenro aggiornaro
di informazione corretta e trasparente sulle pro­
duzioni mondiali di qualità.
Questo è L'Extravergine 2009 che nella sua
nona edizione continua a rinnovarsi e dà spazio
a tre nuovi paesi, Bosnia Herzegovina, Brasile e
Giappone, estendendo così iJ panorama euro­
peo, americano e asiatico. Sono dunque 37 i
paesi presenti, di cui due approfonditi a livello
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LA GARANZIA

DELLA TRADIZIONE
Dalle usanze più antiche legate al pascolo ed

alla transumanza, i formaggi di quest'area della
Sardegna sanno innovarsi senza temere rivali

di Enzo Russo

< Nell'ambiro della produzione agroalimemare della

Sardegna, la Provincia del Medio Campidano sra riuscen­
do a ricavare spazi sempre piLI imporrami, daro l'elevaro

valore qualirarivo dei suoi prodorri che, per via delle dif­

ferenze paesaggisriche, spaziano dalla pesca a quelli della

rerra e dalle carni ai formaggi, cerrameme i più nori per i

loro sapori imensi e inconfondibili.

Infarri, il rerrirorio, che ospira nella sua zona collinare un

e1evaro numero di pascoli, negli anni ha favoriro l'anrica

arrivirà dell'allevamenro di pecore e capre, dal cui larre si

ricava una vasra produzione casearia che spazia dal pecori­

no ai caprini, dalle caciorre agli sragionari e, infine, la

ricorra. Sono formaggi genuini, di alra qualirà, prodorri

giornalmeme dai pasrori e nei caseifici con larre fresco,

dove la lavorazione del prodorro, ancora oggi, avviene

come nel passaro, in modo tradizionale, all'amica: solran­

ro larre, cagli~, fermemi e sale.

Di quesra realrà casearia mediocampidanese, parliamo con

Efisio Villecco, rirolare del Caseificio Cen.Tra.L., una

delle piL' imporrami aziende del comprensorio, sorra nel

1974 a Serrenri (VS), che fa dell'innovazione il suo punro

di forza.

«La nosrra filosofia di famiglia è sempre srara quella di

essere innovarivi nella produzione dei formaggi, cercando

di assecondare le richiesre che il mercaro proponeva: il
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lavoro svolro in quesri anni di arrivirà è solranro la prose­

cuzione di quello che è sraro farro in passaro dal nonno

Agosrino, di origini salernirane, e poi da mio padre

Gerardo. Nel 1887, mio nonno, al rienrro da una impor­

rame parenresi in America, invesrì nella produzione del

formaggio sragionaro ripico della zona del Molirerno,
decidendo poi di trasferirsi per alcuni mesi dell'anno in

Sardegna. Era venuro a conoscenza del fatro che, in con­

trotendenza con la scarsità delle zone d'origine, la rerra

sarda era ricca di pascoli. C'era molro larre. L'ideale per

preparare il formaggio anestraro)l.

In quale anno viene deciso di risiedere in Sardegna?
«E' nel 1920 che il nonno, con mio padre Gerardo, sfidan­

do la malaria, vera piaga dell'Isola, decide di rimanere

definirivameme in Sardegna, srabilendosi nella zona di
Lunamatrona, Laconi, Genoni e Nureci, dove inizia a rac­

cogliere il larre nei vari paesi, in ciascuno dei quali vi era

un piccolo caseificio, per fare il formaggio.

AI rempo, si ingaggiavano i casari dall'Abruzzo, deposi rari

di un'arre ancora poco conosciura in Sardegna, che al

rempo erano in grado di gesrire rurro il processo produrri­

vo.
Le preziose forme di Molirerno, preparare dai pionieri del

formaggio, dopo una prima sragionarura venivano caricare

nei sacchi e porrare via mare nelle zone d'origine. Da lì si



FORMAGGI MEDIO CAMPIDANO

consolida sempre pitl il legame tra il territorio sardo e quel­
lo lucano, perchè la tradizione e la lavorazione del formag­
gio Moliterno viene trasmessa alle nuove generazioni di
casari che la mia famiglia aveva contribuito a far venire e a
formare nel Sarcidano e nella Marmilla. I primi lavoratori
si organizzano e merrono le radici nel luogo di lavoro, cre­
ando nuove famiglie. I canesrri per la stagionatura del for­
maggio vengono fatr; f~re in Sardegna, come del resto il

caglio. Avevamo esportato, come si direbbe oggi nella mod­
erna industria, il know how nell'Isola.
Il Moliterno aveva trovato "casa" in un territorio dove la

natura, l'esperienza e la mano di mio padre hanno· notevol­
mente contribuito a migliorarne la qualità. I primi formag­
gi che iniziarono a produrre, furono il Moliterno, il
Toscanello, il Pecorino Romano e le ricorre».

E poi cosa succede?
«Col passare degli anni il lavoro aumenta, come il larre
lavorato. E nascono nuove specificità di formaggi, il
Crotonese, il Canestrato e il Calcagno. Questa mole di
lavoro è il frutto di due considerazioni: i formaggi prodot­
ti sono, a giudizio dei clienti, buoni e riescono a soddisfare
le richieste di mercato. Lo spirito che ha sempre contraddis­
tinto il commercio di famiglia è sempre stato basato sulla
comprensione delle necessità locali, offrendo un servizio di
qualità. Noi cerchiamo di produrre ciò di cui il consuma­
tore ha bisogno. Intendiamo la nostra come una moderna
industria casearia, che produce varie tipologiç: di formaggi,
abbinando l'esperienza maturata da un serio lavoro sul
campo, aU'alta qualità e sicurezza richiesta oggi dai con­
sumatori. Applichiamo dei disciplinari di produzione, rig­
orosi controlli e la rintracciabilità del prodotto, orrenendo
un formaggio di marca, cararrerizzata da una elevata qual-

ità gustativa e organolerrica, ma sempre nel risperro della
rradizione. Per questo motivo, se vogliamo, si può parlare
di successo». Oggi la famiglia Villecco è alla terza gener­
azione e sta per passare il "testimone" alla quarta (i due figli
di Efisio, che lavorano con passione in azienda), con un
patrimonio di esperienza e di un mercato consolidato, in
Europa ed olrre Oceano, di tutto rispetto, conquistato nel­
l'arco di tanti anni di arrività. Soprattutto a partire dal
1974 quando Efisio e Carmine Villecco inaugurano la
nuova azienda Cen.Tra.L. Formaggi, un caseificio "arreda­
to" con macchinari adarri che permettono di produrre for­

maggi genuini di alta qualità, partendo però dagli antichi e
tradizionali sapori delle case contadine, e di intensificare la
produzione in un mercato globalizzato e in continua
evoluzione: farro certamente positivo perché permette la
libera circolazione dei prodorri e. quindi un maggiore sti­
molo e concorrenzialità fra le Aziende a fare meglio; di con­
tro può anche essere negativo e pericoloso, perché l'eccessi­
va competitività, alcune volte favorisce la produzione e la
vendita di prodotti di scarsa qualità, non affidabili e di non
facile individuazione, criticità che in Cen.Tra.L. si vuole a
turri i costi evitare. Recentemente, il mll1lstro
dell'Agricoltura Luca Zaia, ha dichiarato che «il consuma­
tore quando va al supermercato, deve scegliere prodorri
locali e di stagione. E, meno lavorata è la materia prima,
meglio è. Perchè ogni passaggio di lavorazione aumenta il
rischio frodi. Prendiamo appunto, i prodotti grarrugiati:
ormai la gente vuole tutto pronto e così rischia di prendere
un prodorro scadente o non sicuro. La gente vuole le buste.
Si è persa l'abitudine di prendere un bel pezzo di Pecorino
o Moliterno e di grarrugiarlo. Lì c'è un marchio di pro­

duzione, che turela qualità e provenienza».
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Scandali dei prodotti caseari e cml
dei consumi, un brutto anno questo.

Cosa ne pensa?
« on iudi o gli alrri. pen o al mio
giardino. cino rr a eifì io" ci dice
Villc on molta erenirà, "vengono
rispcllatc CUll le norme igi nico-san­
itarie sull'in! ro i lo di lavorazione,

I arrcndo dal bttc, chc deve essere
frcs o c di alm qualità. Ne lavoriamo
mcdiam ntc 14 milioni di litri l'anno,

tra quello di pecora e quello di capra,
n n po iamo permenerci il "lusso"

di rra gredire nes una regola. Altro
elememo imponami simo che con­
tribui e alla genuinità dei nosrri for­
maggi ' l'aver voluto e apuro conser­
vare. n il ri peno d'amiche regole,
on olidate dagli amichi usi locali e

oggi odifì ate per legge, i tradizionali
m todi di lavorazione.
In omma un mix tra innovazionc e
tradizi ne che ha ponato alla con er­
vazi ne di un'arte antica incemrata
prin ipalmeme su que ti farrori: l)
urilizzazione del larre fresco; 2) l'u o
di fermemi coltivati direnameme in

azienda; 3) il caglio; 4) l'ane d l
mae tro casaro».
Quali e quanti formaggi vengono

fatti?
«Nel nostro caseifìcio. l'attività di

ricerca e sviluppo è una vo e molto
imporrante nei nostri investimcnti
perchè ci permette li ontinuarc a
migliorare i formaggi e i tcmi e di
crearne di nuovi, in vintl dell ri hi­
este di mercato per fur r ere em­

pre di più l'azienda. Attuai mem ,
oltre al ilolirerno, il n tr prodott
di puma, prepariamo alrr v. ri l: di
pecorini molli, ragionati. .P.•
formaggi caprini, p 7i:ui, quelli
spalmabili e ri orre, he hann • puro
conquisrare mercari di gni na7i nal­
irà, de hi e palari di ulrure

rradizioni ga rron m i he e rr ma-
meme difTercmi. va ra gamm è
pre enre in rutte regi ni d'Italia
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oltre che in diver i m rcari e rcri.
come America, anada, pagna.
Germania e Francia, grazie ali.
flessibilirà e capacirà lell'Azicnda di
adeguarsi alle pe ifìche ri hi r del

mercaro".
Come viene fatto il Moliterno?
«Con il migliorc Ianc intero di pe
ra. Quando arriva in a eilìcio vicnc

pulito e raffr ddar p r or .
L'indomani marrina il lattc vicn pas­
rorizzato c mcsso n IIc ald:lic alla
remi erarrura di 8 0

, poi vicne
aggiunro il fermento c il aglio. A
coaugulazionc • vvcnUla la agliam

viene rotta in lìno ad ncnere dei
grumi pi li imi, quindi i ri al da
rurra la ma . inno Iz. nd l. lemper­
arura di alcuni radi.

O p p hi minuti di rip o, que ra
viene me a n i ne tri di giun e
riv It. ca p r r.,r purgare il icr. Il

giorno d p I forme veng no me e
in alam i. d v rra corrono l uni
p r poi pa arc nei magazzini di ra­
gi n, tura . rcmpcratura e umidirà

mr lIara.

ural1t la ragi narur le f, rme ven­

g no p ri di • menre pazzolare e riv­
oltate, vcrs J. lìne della tagi natura
vcn 'ono oleate on olio d'oliva. la
ta ,i narura d I Molitcrno varia da

un minimo di 4 Illesi agli 8110 mesi

per le formc di 5.2 kg , mentre perle
~ l'mc da 12 kg del Moliterno

i am la stagionatura minima e di
olrr un anno, tempo necessario per
r.,pli raggiungere il massimo dei
apori e dei profumi».

Il I literno per le ue differenti fasi
di la,i n. rura he vanno dal dolce

. l dcii aro p r il giovane, a quello più
aporito tendente al gusro intenso per

lo ragionaro on più di orro mesi, i
prc ra ad e ere consumato in diver e

ca ioni nell'arco della giornara:
me aperirivo dopo cena, per

ndire un bel piarro di pasta, ma
,n h ome e ondo piarro con l'in­

.lara vcrde, oppure con le pere. Altra
ararreri tica di questo formaggio è

quella di aper attrarre vini bianchi e
r i, pumanti e l'a siri, donando al
palar apori unici.
Il Moliterno viene lavoraro in
ardegna ed è interessante pensare ad

abbinamenti con vini originari dclla

zona che garantiscono il rispetto della
rradizione locale.
[n quesro caso vi consigliamo quarro
ripi di annonau dell'Azien la
Agri ola di Giuseppe Gabbas hc si
e rcnde u una superfìcie di circa 25
ha, ad un altirudine rra i 240m e i
350m .I.m., in una zona denominata

Lillovè, nel cuore della monragna bar­
baricina , a pochi km da uoro.
L'ideale "matrimonio" rra il f, rma ­

gio Molirerno e i vini di iu eppe
abbas, daranno al palaro en azioni

di nuovi sapori p ~~~he profumi legati

alla campagna as olara, quando inizi.
a divemare verde. L'in ontro e alt rà
le virtù deU'alrro e la bo a n rimar­

rà soddisfarta e preparar. al pr im
boccone.
Con il Molirerno giovane e aporiro

propone il Lillovè, un r o rrc on
una leggera pre ellZa di lannllli he
aiuta a renere il palaro pulit .
Per chi ama i vini ros i di ararr l' c
sentire sapori de isi n il Molit rno
di 6/8 mc i, i con iglia il u! 00
riserva, un vino da degustare on

tranquillirà per enlÌrc luni i sapori c
i pr fumi della ardegna.
Con lo ragionato Itrc un alino è di

rigore l'Arbe kia 200 • P del' e da
medirazi ne, inonder: il p:t1ato on i

u i ap l'i. Inlìne, i pr pOlle a lìne
p ro, un abbinamem lìzi 0, ma di
i ur intcre c p r la gi ia d I palar •

l'Avra r d I e.
L'in ontr rra il d I e il alar pi-
ame del li r mo arà arm ni e

invaderà la b a di inu uali ap n.
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INFORMAZIO:>;I

Si ringrazia per la degustazione dei vini:

Azienda Agricola
Giuseppe Gabbas
Via Trieste n. 59
08100 -NUORO
TeI./FfIX:. +39078433745
ggabbflS@tiscali.it

(J) Cen.Tra.L.
S.S. 131 KIIl 40.250
09027 Serrenti (VS)
Telefono 070.9371363
Fax 070.9370175
cOlllmerciale@Centml.it
www.centml.it

gionati, come il Moliterno. Per
gustare tutre le qualità di quesro

vino è opportuno servirlo ad
una temperatura di 18-20
dc.
In cantina: 7,95 euro

I.illovè 2006

.annonau di ~ardcglla doc
Uve: Cannonau e altre uve
rosse Iocal i
Caraneristiche organolet­
tiche: E' un vino che viene
vinifìcaro e fatro maturare
in acciaio, si presenta di col-

ore nel luminoso rubino e di
fondo si percepiscono ancora forti venature
porpora. AI naso si ha un piacevole impat­
ro floreale, dominato dal geranio, poi note
di amarena e marcari ricordi di vinosità.. AI
palaro risulta semplice, pulito, prevalente­
meme morbido, con la spigolosità dei tan­
nini. Grado alcolico 13°

Consigli di utilizzo: si sposa con primi
e secondi piani in generale, legumi e
formaggi di media sragionatura.
Temperatura di Servizio 18°C

In camina: 5,80 euro

Alhesl i.l 200i)

Ro~so di Balhagia igl
Uve: Cannonau Cabernet
Sauvignon e altre uve rosse locali
Caranerisriche organoleniche:
viene fatto invecchiare 24 mesi in
barrique di A1lier e poi 8 mesi in
botriglia. Si presema di colore
rosso rubino con un profumo di
ciliegia e spezie dolci frammisti a

ricordi di ribes nero e note mento­
late, per poi companarsi in senrori di cuoio
e tabacco. AI palato risul ta avvolgeme,
caldo, con tannini morbidi. Consigli di

. utilizzo: si consiglia di degustarlo con l'ag­
nello, con carni rosse o arrosti. Con i for­
maggi stagionati, saporiri esprime tutre le
sue qualità. Servire ad una temperatura di ­
17-19 °C avendo cura dell'ossigenazione.In
camina: 10,50 euro >

In camina: 9,50 euro

Avra 200'5
Ro~.so di Barbagia igr dolce
Uve: Cannonau 100%
Caranerisriche organoleniche: si

presema di colore rosso carico
con sfumawre granara. AI
naso risulra fìnemente aro­
marico, caranerisrico.
Il sapore è imenso di fruni
rossi, confenura, morbido,
vellurato e dolce. Marura per
quasi un anno in boni di
rovere. Grado alcolico 14,5
% VoI. Consigli di urilizzo: è
un vino da medirazione,

esprime appieno la porenza
del Cannonau in appassimento

e la dolcezza aromarica del virigno.

Può essere degusrato a fìne pasro con for­
maggi saporiri e con la pasticceria

()lIk 20()') - RiSl:I\.\

( 1I11l11llall di 'nrd !,11.l dOl
Uve: Cannonau 100%

Caratrerisriche organoler­
tiche: viene fatro mawrare

per quasi IO mesi in bar­
rique di A1lier e poi affìna­
ro per lO mesi in botriglia.
Si presenta di colore rubi­
no con richiami di grana­
ro.
AI naso i profumi sono
abbastanza complessi, con
un fondo di more mature

che si ravviva con spunti
di spezie piccanti e richiami di sotrobosco
e cuoio, il tutro atrraversaro da un sensibile
vena vanigliata. In bocca risulta vellutaro e
concentrato, con tannini decisamente mor­

bidi. Il grado alcolico è di 14,0 % VoI.
Consigli di utilizzo: E' un vino molro
impotrante, di corpo e armonioso che si
abbina a piatti di carni rosse, selvaggina e
arrosti.

A fìne pasro è l'ideale con formaggi sta-


