ENTRE il mondo ga-
stronomico ci gira in-
torno, proseguiamo

nella nostra autarchica, campa-
nilistica e orgogliosa ricerca di
cibi piemontesi. Aurelio Ceresa
ha24 anni, sielaureatol'altroie-
ri (0le!) e gestisce il suo caseificio
da circacinque anni. Non aveva
ipantalonicortimapocociman-
cava. Il fulcro del suo progetto
caseariovivedell'erbettefresche
del GranParadiso e precisamen-
te del Comune di Ribordone al-
_ I'Alpe Oregge dove nei prati tra i
1.400 ei2.400metri, tragiugnoe
settembre, capre camosciate

DALLEERBEDELGRANPARADISO
[FORMAGGIDELCASAROLAUREATO

CAVALLITO & LAMACCHIA

SOLO ERBA
Lo stand
diAurelio
Ceresache
produce
formaggio
all'Alpe
Oregge

" delle Alpi, pecore biellesi e bovi-

ni grigi alpini pascolano paciosi
in liberta.

L'affinamento comincia nei
crotin delle baite e, se del caso,
prosegue nel caseificio Cascina
Ollera di None (www.aurelioce-
resa.it), dove casari e animali si
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rifugiano per l'inverno. Mada-
minailcatalogo&questozlatoma
dilatte vaccino el'ottima tomet-
tacaprina,cheprendeilnomedi
Riburdaperossequiogeografico
e sentimentale. Prodotti che
hanno il sapore deciso e definito
della produzione seria e appas-
sionata. Poi, erborinati come il
blu di caprae freschi come il sai-
rassdelfen. Tuttiformaggialatte
crudo, ma al Salone non & una
novita. I formaggisicompranoa
None, in alpeggio o qui, al Salo-
ne (pad.2, stand C116).
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