mxnm]-tsmmmzzma

(AL MR AN OV, FUMIRD

. UNIONE SARD

LIS 009 T LN A LY K Vi apeears, 35— LTI 33250 i [ 7 202 O Vi s B, - L T2

— QUOTIDIANO INDHPENDENTE FONDATO NEL 1889 —Mm

SIEN AT Bm_zmm

T s et
Scmesns & 6,50 M €34 Teurms 4 76
ATl 112 7 MM DA AT AL

TR B TR Lacwamed Pt ¥ Biwarcab 6 - Tl SR, « P (VRIS Mlars Vi ik, T - Tl

B - . (TR L=§ Y

24 Cabontn i Fomen 3 by — ¢ L e Y15 W R

S mrnmnke € T wi
m Cei] .

rurmerrs ol ke, anewake €410

Mo & B8 Toasmmund 00 Snemard

1 . ]

L'UNIOME SARDA € 1,20

b Foaxri §408

www.unionesarda.it

L'UNIONE SARDA

'ProviNciA b1 Nuoro

mercoledi 4 2013 - www.

unl( 353

Olzai. La delegazione dell'Universita di Pollenzo accolta in un’azienda

Un formaggio da studiare

[ futuri gastronomi si aggiornano in Barbagia

01za1. Dal Piemonte alla Sarde-
gna per scoprire le eccellenze
agroalimentari isolane. E il pro-
getto formativo promosso dal-
I'Universita di Scienze Gastro-
nomiche di Pollenzo (Cuneo),
che ha fatto tappa anche nella
piccola Olzai. Otto studenti (Au-
relia Maria Blanc, Elisa Criscio-
ne, Andrea Del Gaudio, Alberto
Fenocchio, Nora Levi e Riccardo
Maria Mazzoni) provenienti da
diverse regioni italiane, insieme
a Cristina Pimenta, arrivata dal-
la Danimarca, e Alfred Gitau
Mwaura, dal Kenia, accompa-
ati dal tutor Alessandro Costa,
anno visitato, sabato scorso, il
caseificio artigianale Erkiles di
Giovanni Agostino Curreli.

Il circuito rientra all’interno
dei “Viaggi didattici” nei cinque
continenti, un percorso che per-
mette ai futuri gastronomi di im-
parare sul campo utilizzando i
cinque sensi, seguendo le filiere
produttive e conoscendo la bio-
diversita.

La delegazione studentesca ¢
stata accolta a Olzai dalla fami-
glia Curreli e dal consulente lat-
tiero-caseario Bastianino Pired-
da, che ha illustrato ai neo ga-
stronomi tutte le fasi di speri-
mentazione e di produzione dei
formaggi a caglio vegetale e ani-
male. Giovanni Agostino Curreli
ha raccontato la storia del-
I'azienda, i metodi di allevamen-
to delle pecore allo stato brado,

gli obiettivi raggiunti con le pro-
duzioni innovative di formaggi
pecorini e le strategie di marke-
ting. I visitatori di Pollenzo han-
no degustato i prodotti artigia-
nali Erkiles, abbinati al vino
cannonau della cantina Sedile-
su di Mamoiada. Gli studenti
hanno effettuato I'esame visivo,
olfattivo e gustativo di ogni sin-
ﬁola tipologia di formaggl In un
stival di aromi e sapori, hanno
apprezzato  particolarmente
I'aromatizzato Bisine con quali-
ta vegetariana certificata e i for-
maggi pecorini tradizionali di
lunga stagionatura dal gusto pit

marcato.
Salvatora Mulas
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