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Riconoscimento all’azienda “Erkiles” di Giovanni Agostino Curreli
Formaggi tipici per vegetariani,
Sardinia Food premia azienda di Olzai

I formaggi vegetariani
dell’azienda “Erkiles” di Ol-
zai salgono sul podio piu alto
del “Sardinia Food Awards”,
il riconoscimento istituito a
Cagliari per le eccellenze ali-
mentari dellisola. Un premio
per tre formaggi dell’azienda
di Giovanni Agostino Curreli:
il tipo aromatizzato (con l'af-
fumicatura a base di arbusti
di Barbagia), il cotto e il se-
micotto. Una terna accomu-

nata dall’utilizzo del caglio
vegetale, al posto di quello di
agnello che ha decretato il
successo tra i vegetariani che
rifiutano il consumo di qual-
siasi alimento di origine ani-
male, caglio compreso. Con i
complimenti di esperti e pub-
blico di buongustai, anche il
bollino che da oggi si aggiun-
ge al marchio Ce, dal 2005 il
lasciapassare per i mercati
europei. «Il premio — dice

Curreli — & sempre I'ultimo
anello della catena, che tut-
tavia riconosce un determi-
nato impegno. In questo caso
arriva dopo la svolta della
politica aziendale di far na-
scere e poi progredire, anche
come quantita, il formaggio
vegetariaro. Un formaggio
non comune che necessita di
attenzioni specifiche, nel mo-
mento della produzione del
latte e della caseificazione».

Controllo del pascolo (rigoro-
samente brado), a tal punto
da buttare 'occhio nel punto
dove il gregge ha brucato, ol-
tre all’attenzione allo stato di
salute delle pecore e alla ma-
turazione del formaggio, cosi
come scritto nel disciplinare.
Per Giovanni Agostino Cur-
reli e i familiari che collabo-
rano con lui & arrivato il
marchio "Qualita vegetaria-
na” e il rango di eccellenza
italiana. Un salto gia lungo
per l'azienda olzaese, la cui
storia é antica di tre genera-
zioni, iniziata in “su pinne-
tu”, dove il pastore produce-
va il fiore sardo, tipico dell’a-
rea barbaricina, e poi vi pas-
sava anche la notte, al caldo

di un focolare che affumicava
le pezze sistemate nelle ta-
vole pendenti dal tetto. Mez-
zo secolo dopo il formaggio e
l’azienda “Erkiles” & cono-
sciuta nella Penisola e all’e-
stero, a iniziare dal mercato
di Londra, dove quest’anno
andra il novanta per cento
della produzione, ormai per
la gran parte vegetariana:
«Linteresse del mercato lon-
dinese € in crescita», conclu-
de Curreli: «Addirittura vor-
rebbero quantita ulteriori,
ma cid contrasterebbe con le
caratteristiche del prodotto
di nicchia, dove il valore ag-
giunto e la qualita, alla cui
base c’¢ la bonta dei nostri
pascoli». (fra. pi.)




