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Ristoratori inglesi visitano ’azienda Erkiles

Olzai, acquirenti del formaggio dei fratelli Curreli hanno voluto vedere la preparazione dei prodotti

Gli ospitiinglesi durantela preparazione del formaggio (foto Columbu)

di Michela Columbu
b OLZAl

Mungitura, cagliata, riempimen-
to delle forme, pescaggio dellari-
cotta, salamoia e immagazina-
mento. Sono i gesti quotidiani di
un pastore: azioni secolari che,
nel 2017 a Olzai, nell'azienda
Erkiles, danno origine a un pro-
dotto global. Le forme fresche,
semistagionate o stagionate,
vengono poi inscatolate e spedi-
te alla volta dell' Inghilterra, do-
ve ci sono sempre piil cittadini
che cercano prodotti certificati,
di piccola produzione, che pro-
fumano di quei gesti sopra de-
scritti. Ma non bastano un'eti-
chetta e il gusto a descrivere un
sistema di produzione vincente.

E quello che hanno pensato i
proprietari di The Deli Station
ltd: Joanna Anastasiou e suo ma-
rito, nonché amministratore,
Ben Milne, titolari di un'azienda
inglese, specializzata nell impor-
tazione di delizie alimentari ita-
liane e del Mediterraneo.

Sono venuti a Olzai per la se-
conda volta, per conoscere da vi-
cinolarealtacherifornisceiloro
scaffali di pecorino. Giovanni
Agostino e Francesco Curreli,
che portano avanti il caseificio
artigianale e producono 'ormai
noto pecorino a caglio vegetale,
lihanno accolti nella loro azien-
da, mostrando loro i livelli dila-
vorazione. Ad accompagnare la
coppia inglese anche quattro
chef della rinomata catena di 1i-

storanti Polpo di Londra: il diret-
tore generale e responsabile di
tutte le cucine mister Jason
Wass, chef stellato di rango in-
ternazionale, il suo assistente e
capo chef Matthew Moran e altri
due promettenti giovanicuochi:
il napoletano Andrea Arpaia e il
portoghese Ricardo Pereira.

«l formaggi della famiglia Cur-
reli — spiega Ben Milne - arriva-
no da Olzai nei nostri magazzini
e immediatamente distribuiti
nelle cucine deiristorant Polpo,
dove sono molto apprezzati da
una clientela internazionale. La
nostra strategia aziendale rima-
ne sempre quella di ricercare
nuovi prodotti di nicchia per il
mercato di Londra e per altri
clienti esigenti della Gran Breta-

gna. Cosl, abbiamo proposto al
direttore Jason Wass e agli altri
chef dei ristoranti Polpo un viag-
gio in Sardegnaper visitare il ca-
seificio Erkiles, anche per com-
prendere meglio 'unicita eil va-
lore di questi formaggi pecorini,
le fasi della loro lavorazione e la
storia di questa piccola azienda
a conduzione familiare che, da
pitrdi tre anni, fornisce la nostra
societd The DeliStation».

«La catena diristorazione Pol-
po conta di otto punti di ristora-
zione: sei nella metropolidi Lon-
dra e altri due nelle citta di Bri-
ghton e Leeds - spiegainvece Jo-
anna Anastasiou — Recentemen-
te, la nostra societa ha iniziato a
fornirli di pecorino canestrato
Erkiles. E qua ['autenticita della
cucinaitaliana e stata felicemen-
te adattata alle esigenze della ri-
storazionelondinese»,

Per la pastorizia sarda, alle
prese con un durissima crisi di
settore, sicuramente un segnale
incoraggiante.



