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- OPG and Energy Export and Import
- High Voltage Cable Accessories
- Designing and Supplying High Voltage Cable, Power, Control, Data,

Instrumentation, Telecommunications, Fiber Optics
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Superior Experience and
Quality at Competitive Prices

IMPORT & EXPORT @ Direct Import of Specialized Fertilizers with
Guaranteed Authenticity

@ Enhancing Crop Performance with Advanced
European Scientific Formulations

@ Balanced Costs for Every Land Area

Morvarid sefid diana Company, the official
representative of Perlagro and a direct importer of
specialized European fertilizers, helps you elevate the
quality and productivity of your crops to a new level
through scientific support and the expertise of a
trained technical team in ltaly.

From free specialized consultation to selecting the
best formulations, timely delivery, and step-by-step
guidance throughout every planting season, we are by
your side to support your agricultural success.

PERLAGRO

MORVARID SEFID
DIANA COMMERCIAL

WWW . MORVARIDAGRO.COM
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sociation (Official Website)
* Parmigiano Reggiano Consortium, Official Website
(EN)
* Protected Designation of Origin — Wikipedia (PDO
definition)
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Kalleh.com

* www.iranicaonline.org/articles/cheese-pers

*  https://oec.world/en/profile/bilateral-product/cheese/
reporter

* https://dairybusinessmea.com/2025/09/16/irans-dairy-
exports-rise-by-32-in-june-2025/
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Iran’s import from Italy
(Sep. 2025-Feb. 2026)

(Unit: US Dollar thousand)

Nucl ctors, boilers, hil hani i B

ucteal reactors, doflers 18306 33088 9878 8266
thereof
Optlf:al, photog_raphlc, cinematographic, measuring, checking, precision, 4076 1674 4782
medical or surgical ...
Electrical machinery and equipment and parts thereof; sound recorders and 1143
reproducers, television ...

e N N A R A

n fssentialolls and resinoids; perfumery, icortollet preparations “““““

30000
25000
20000
15000
10000
) | ‘ | | ‘ | | ‘
0 I IIIII I II I IIlI-l .-llll —=NE-E --Bu_m EEEma- el o . --lll- I II
Nuclear reactors, Tanning or dyeing Essential oils and Plastics and articles Fertilisers Oil seeds and Other.
boilers, machinery and products dnem-wlrlphic and equipment and nloduas extracts; tannins and  resinoids; perfumery, thereof oleaginous fruits;
mechanical appliances; ‘measuring, checking, parts thereof; sound their derivatives; dyes,  cosmetic or toilet miscellaneous grains,
parts thereof precision, medical or recorders and pigments and other preparations seeds and fruit;
surgical ... reproducers, television colouring ... industrial or medicinal
1 2 3 a 5 6 7 8 9 10 11 12 13
H Value in H Value in © Value in = Value in H Value in H Value in

2025-M09 2025-M10 2025-M11 2025-M12 2026-M01 2026-M02

Iran’s export to Italy
(Sep. 2025-Feb. 2026)

(Unit: US Dollar thousand)

Nuclear reactors, boilers, 817
thereof

7 Tobacco and f: i ; products, wheth
containing nicotine, ...

12000
10000
8000
6000
4000

2000

Fharmaceuﬂzal Coffee, tea, maté and Nuclear reactors, Edible fruit and nuls Articles of iron or steel Salt; wlphur um\s and Tobacco and than Other
spices boilers, machinery and  peel of citrus fruit or stone; plaste \d tubers etables, fruit, nuts railway or tramway
‘mechanical appliances; melons materials, I|m= :nd substitutes; products, and leather or other parts of plants rolling stock, and parts
parts thereof ‘cement. whether or not and accessories thereof
containing nicotine, ...
1 2 3 a s 6 7 s 9 10 1 12 13
H Value in ® Value in " Value in " Value in H Value in H Value in

2025-M09 2025-M10 2025-M11 2025-M12 2026-M01 2026-M02
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Start End
No. Ci Description Organization, Email & Website
ty P Date | Date g ’
Riva del Garda Fierecongressi Spa Parco
Riva del Garda | 104 EXPO RIVA SCHUH Lido 38066 Riva del Garda (TN)
g ™) NN 13- Tun RNl G- fun Tel 0464/570153
info@exporivaschuh.it
www.exporivaschuh.it
Pitti Immagine srl, Via Faenza, 111, 50123
PITTI IMMAGINE Firenze,
2 FIRENZE UOMO 16-Jun | 19-Jun wwwpittimmagine.com
pittimmagine@legalmail.it
Tel. 0553693210
Pitti Immagine srl, Via Faenza, 111, 50123
PITTI IMMAGINE Ui,
3 FIRENZE BIMBO 24-Jun 25-Jun Www.pittimmagine.com
pittimmagine@legalmail.it
Tel. 0553693210
WMF - WE MAKE
FUTURE - FIERA
INTERNAZIONALE SEARCH ON MEDIA GROUP SRL
4 BOLOGNA | SULLINTELLIGENZA | 24-Jun | 26-Jun 40121 BOLOGNA
ARTIFICIALE, LA tel: 0510951294
TECNOLOGIA E amministrazione@searchon.it
LyINNOVAZIONE https://www.wemakefuture.it/
DIGITALE
Pitti Immagine srl, Via Faenza, 111, 50123
PITTI IMMAGINE e,
5 | FIRENZE (FI) FLLATI 24-Jun | 26-Jun e map—
pittimmagine@legalmail.it
Tel. 0553693210
IDEABIELLA
BIELLA (BI) - Via Torino, 56
IDEABIELLA MILANO
6 RHO (MI) 7-Jul | 9-Jul tel 0158483242
UNICA fax 0158409622
info@ideabiella.it

www.ideabiella.it
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No.

City

Description

Start
Date

End
Date

Organization, Email & Website

RHO (MI)

MILANO UNICA -
SHIRT AVENUE

7-Jul

9-Jul

ASCONTEX PROMOZIONI SURL
MILANO (MI) - Via Alberto Riva Villasanta,
3
tel 0266103838 - fax 0266103863
shirtavenue@ascontex.com
WWW.ascontexpromozioni.it

RHO (MI)

MILANO UNICA -
MODA IN TESSUTI E
ACCESSORI

7-Jul

9-Jul

S.LTE.X. S.P.A.
MILANO (MI) - Via Alberto Riva Villasanta,
3
tel 0266103820 - fax 0266103844
info@modain.it
www.modain.it

ROMA

EDILSOCIANETWORK
B-CAD

4-Sep

6-Sep

Social Net Srl
Via Municipio, 24/A - 70129 Bari
Tel. 0808642233
info@socialnetsrl.it

www.bcadexpo.it

VICENZA

VICENZAORO
SPTEMPBER

4-Sep

8-Sep

Italian Exhibition Group spa
Emilia, 155
RIMINI
tel: 0541744111
fax: 0541744200
info@iegexpo.it

WWw.iegexpo.it

Start End
No. Ci Description Organization, Email & Website
y P Date | Date g ’
AIMPES SERVIZI SRL
MIPEL - MOSTRA MILANO (MI) - Via Alberto Riva Villas-
INTERNAZIONALE anta, 3
13 RHOMID) | e 1 A PELLETTERIA | 1275¢P | 15-Sep tel 02.584511 - fax 02.00625813
E ACCESSORIO segreteria@mipel.it
www.mipel.com
LINEAPELLE SRL
MILANO (MI) - Brisa, 3
tel 02.8807711
14 RHO (MI) LINEAPELLE 15Sep | 17-Sep fax 02860032
milano@]lineapelle-fair.it
www.lineapelle-fair.it
SIMAC SALONE ASSOMAC SERVIZI SRL
NN ZATON VLS VIGEVANO (PV) - Matteotti, 4/A
DELLE MACCHINE E te] 0381/78883
15 RHO (MI) | DELLE TECNOLOGIE | 15-Sep | 17-Sep fax 0381/88602
LB AN exhibition@assomac.it
CALZATURIERA E . . .
www.simactanningtech.it
PELLETTERIA
TANNING
TECH SALONE ASSOMAC SERVIZI SRL
INTERNAZIONALE VIGEVANO (PV) - Matteotti, 4/A
16 RHO (MI) DELLE MACCHINEE | 15-Sep 17-Sep tel 0381/78883 - fax 0381/88602
DELLE TECNOLOGIE exhibition@assomac.it
PER L INDUSTRIA www.simactanningtech.it
CONCIARIA
COILTECH - Fiera dei QUICK FAIRS srl
S OREENGIN materiali e macchinari Via Marco de Marchi 7 20121 Milano
17 *N) per motori elettrici, 16-Sep | 17-Sep tel. 02 87234050
generatori, trasformatori www.quickfairs.net
e avvolgimenti info@quickfairs.net
Ferrara Expo Srl
REMTECH EXPO ‘ A
Via della Fiera 11
- SALONE SULLE
44124 FERRARA
BONIFICHE DEI SITI
18 FERRARA 16-Sep 18-Sep tel: 0532900713
CONTAMINATI E
fax: 0532976997
RIQUALIFICAZIONE )
segreteria@ferraraexpo.com
DEL TERRITORIO

http://www.ferraraexpo.com

11

RHO (MI)

MILANO FASHION
&JEWELS

12-Sep

15-Sep

FIERA MILANO SPA
RHO (MI) - S.S. Del Sempione, 28
tel 02/49971
customerf&j@fieramilano.it

www.homifashionjewels.com

RHO (MI)

MICAM MILANO

13-Sep

15-Sep

A.N.C.I. SERVIZI SRL
MILANO (MI) - Via Alberto Riva
Villasanta, 3
tel 02.438291 - fax 02 48005833
info@themicam.com
www.themicam.com
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No. City Description ?)t::et ]l;:t(:z Organization, Email & Website
CAMPINARIA INTER- NUOVA FIERA DEL LEVANTE .
1 AT NAZIONALE - FIERA | 19-Sep 27-Sep srl - Lungomare Starita, 4 - 70126 Bari
DEL LEVANTE Tel. 080. 5366320
nuovafieradellevante@]legalmail.it
Italian Exhibition Group spa
Emilia, 155
RIMINI
20 RIMINI TECNA 22-Sep | 25-Sep tel: 0541744111
fax: 0541744200
info@iegexpo.it
https://www.iegexpo.it
COILTECH - Fiera dei QI BRI g
materiali e macchinari Via Marco de Marchi 7 20121 Milano
21 PORDENONE per motori elettrici, 23-Sep 24-Sep tel. 02 87234050

generatori, trasformatori

e avvolgimenti

www.quickfairs.net
info@quickfairs.net
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Yekrah International Trading Company
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International Trading, Import & Export.

o=l

Sailo 9y —
Bodrcars

Pneumatic

Wlol Lol g

SamanBank 9ISl

SSSLagais
chauﬂ‘agekar

mp=e

£YMARJAN TILE
Parsian

,,-Q)// % SANA DAM PARS v ni
SADAFZAR

Boland Asmaneh Design Studio
laula i ohlese ciSy

SAMAN ERTEBAT NASR CO.

SAMAN ERTEBAT NASR CO.

B
Azhar Saba

(o, PAR§
TES ISO P E

W1 — of 9t GOI s sLast

(VF+0 )ke)
s oiuo Jole ju30 b S b b s
S5 ST Olids g oz eSle cilus (g 4 o Jre il Byl P el Sluls eS8y Yo
S s9590 9 9,395 lgl Slpplo (ljly (Bg)8 e 5 e bl 2 o Uees (B9 g
Sl 9 38 S Elgil Mg e (213 )b ol v
el o S8 g o dllao (b3 sl St g8 YA
S350 muass liass Gl)ly 5 el Ao Sland oLLs Ol o s ya
b 254 sk Oy oo Itk ¥
sl Y game g ol (ool desxo cadal cielS Y game )
Gy (Sixe b\(]wﬁb XS yls 03l5 (g pob gyl olb! e yee Yy
o 319 cisiod] Sl 5 15590 oS Sl ygise By bigel
9 (P2 PP (0 CHRD 99990 U920 ()9 0P SN0 10)9e . d g
e 25 S Lo ple Ml S5 )5ise vy
o Glalad
Sl Yoo 1 e owd o6 ¥
Pl & g e 9y o889y o a2l 9 & Elgl W5 O B e SSE o
Sl Sbre VS jad 5 g Jo> el U] OS82l vs
ol Syt Siugos Jold o Sl oY i g o)
5 el ((Speda erd Jols ( Szl Y w595 5 by Bk Sl o
g w0 el ol yores (gjlucSas
shosd Ao g (xSl (O yale> RIS o YA
laad bl g gollio 5 (s 5, 9 adg) g el g IS5 5 05l
célo g gigllie g > 29 &gl 3le 0l 9 Sk 5 029 el b L P -
i
Laoslys glail 9o L e olel g GdS cuis @liass wlh)l
ool glgil g 368 )3y cpizean s s g 3 s oo i oS .
Sinlis
5y0liS Ao ) gdlgr clo Iyl g wlasl wl pls il
9 S3gUiS dixej > Mg slagyb 12l ) s s 4l S s s )
RO S E 1 P i
W5 5 (Serdly Ol g 0jregd (318 ¢ 52 sk glsl () ) 192l doxme dll 75 .
. - . agS5 sl ol ¥
oWl 5 oWl lags)
e plio OVgaxe (Spge g pansS @iy oAl S OBLST o (o Al

Iran

ceeescsscsdf secanccsss |Fod lg—0OAS b / yigs sLod

=\e
e

a
=



O)lm:i u.:‘ JL }0" GW‘

—_—

I’ =
AL chousE 9=
&

q

)

HAMAHANG BAR PARS u c"nnn
e O]

NTERNATIONAL TRANSPORT
o Sinlon o g o

\

| Olylsan
ARSHIA DAROU ErRTeI 09

b=

@Z’@ emane SOMA pca 8 A

: N
Kani Sarv Paya
www.kspmine.com

GRaUP

Www.groupsana.com

olaS 03) realy 013y

CYRUS THE GREAT

moEu men nw
nti_“‘ L

. o — —_— HLl sl gsliso
ERICO \\\) 1) rorppisil o
y NARGAN pr I East Roll Industries ’%’ Raya n
WY Earth protective rlls
E.G.S

A

Lo oineg Sl 33l e ) e
oo ISacweijlol&ing UL Syiwll | ioia 095
(pleustied) ’ Gilan Rubber Company P‘AERAﬁN

savny Y = (=

G UF HOSOoLUOgITS] 7
el o DGSCO TAK ALUMINUM KAVIR mnff}s’%icm

©IMMERGAS e\ GENOWA

Ciloas lailpl

o S ol i S

e C./ Ui B Fi »
meni | B ket P PR
Erolneslina TAMADONE| ADVERTISING : M AVITELC

ZarPnarmd FAYg0]l]
=y NS /RGN ,/./_J;

Vira VOTREETL | St | o
Akbarisc;ﬁguaﬂmpany

AAAAAAAAAAAAAA

Zakam ..7-.l: ZARGREEN jeuses;

Luxury Office Furniture
n n

it WWW.zargroup.ir

[=]




Iran’s International Exhibitions in 2026
(June 2026- Feb. 2027)

International Stone & Building Materials Exhibi- | 29 Nov - 02

Hom Dec 2026 https://exhibitionmakers.com/

29 Nov - 02

International Handwoven Carpet Exhibition Dec 2026

https://exhibitionmakers.com/

DELPAZIR

10 - 13 Dec

International Textile & Apparel Exhibition 2026

https://exhibitionmakers.com/

22 -25 Dec

International Machine-made Carpet Exhibition 2026

https://exhibitionmakers.com/

23 -27 Feb

International Organic Food Exhibition 2027

https://exhibitionmakers.com/
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Kadbanoo Co; A Legacy Built on Quality and Innovation

Established in 19489 on a 17, 500 m® sile in the suburts of Kara), Iran, Kadbanoo
Company has been a pionesr n the food processing industry, manulacturing
high-quality products undear the ranowned brand name “Dalpezir” Infislly focused on
producing a limited range of jams and frults in syrup, the company quickly expanded its
scope to maet evolving market demands.

K.adbanoo was the first in Iran o produce diabelic-fnendly jams, setting a benchmark for
innovation n the industry. Over the years, the company has diversified its product
portfciio to include a vanety of cold sauces (such as mayonnaise and salad dressings)
and hot sauces . This commitment 1o product varialy and quallty has positioned
Kadbanoo as a market keader Our dedication to excellence s reflected in our sinict
adherence o quality standards, he use ol premium ingredients and packaging
materials, and compliance with Good Manutacturing Practices (GMP), These principles
have cemeanted our reputation as a dominant brand in the Iranian markel and an
amarging exporter lo intemational markets,

. -;-:-—_—-:ZEEE—#E”@:E__&_%

www.kadbanoooo.com Emall:Export@kadbanooco.com
Tel: (+9821)51939836, (+9821)61939805, 8 (+98)9026580320
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Iran’s International Exhibitions in 2026

(June 2026- Feb. 2027)

No. Exhibition Name Date Site
27th Food Processing & Packaging Industry 03 - 06 Nov C e
7 Exhibition 2026 www.tabriz-fair.ir
8 Cosmetics & Cleaning Industry Exhibition 16 —2?)(2)6Dec www.tabriz-fair.ir
9 Pharma Distribution Exhibition (Tabriz Pharma) 16 _2326])60 www.tabriz-fair.ir

Tehran International Exhibition

Iran’s International Exhibitions in 2026

(June 2026- Feb. 2027)

Mashhad International Exhibition

| The 13th International Exhibition of Drinks, Tea, | 18 -21 Sep histafai
Coffee and Related Industries 2026 -chistatatr.com
5 The 18th International Exhibition of Grain, Flour | 18 -21 Sep iranfai
1raniair.com
& Bakery Industry (IBEX) 2026
. o 21-24 Jul . .
3 The 215t International Auto Parts Exhibition 2026 www.miladfair.com
The 25th International Exhibition of 1305
4 Confectionery, Chocolate Products, Raw Materi- -2 026 °p www.iranicf.ir
als & Machinery
s The 26th International Construction Industry 18 -21 Aug . fair
Exhibition 2026 www.iranconiair.ir
. o 28 - 31 Oct L
6 The 26th International Industry Exhibition (TIIE) 2026 Www.app.ldromt.com
The 27th International Exhibition of Medical,
-11A
7 Dentistry, Pharmaceutical and Laboratory 8 202 6ug iranfair.com
Equipment (Iran Health)
The 29th International Exhibition of Electronics, | 28 - 31 Aug .
8 www.iran-elecshow.com
Computer and E-commerce (Iran-Elecomp) 2026
The 33rd International Exhibition on Detergents,
. . 13-16 Jul
9 Cosmetics, Hygiene, Cellulose and Related Ma- 2006 " WWW.spnco.net
chines
The 33rd International Exhibition of Food, Food 18 -21 Jun . .
10 , iranfair.com
Technology and Agriculture 2026
The 35th International Specialized-Export 30 Jul -2 .
11 o . www.persiafipco.com
Exhibition on Furniture Industry (HOMEX 2025) | Aug 2026

. . 30 Jul - 02 el
1 International Industry Machinery Exhibition Aug 2026 https://exhibitionmakers.com/
International Steel, Metallurgy & Mining Exhibi- | 30 Jul - 02 o
2 e ® https://exhibitionmakers.com/
tion Aug 2026
International Transport, Construction & Rail Ma- | 30 Jul - 02
3 ) s
chinery Exhibition Aug 2026 https://exhibitionmakers.com/
4 International Mining & Geology Exhibition 30 Jul - 02 https://exhibiti ki /
g gy Aug 2026 ps://exhibitionmakers.com
5 International Rubber & Plastic Exhibition 06 -2836Aug https://exhibitionmakers.com/
International Medical & Dental Equipment Exhi- | 07-10 Au L
6 . s https://exhibitionmakers.com/
bition 2026
; International Furniture & Interior Accessories 30 Sep - 03 https://exhibiti K /
S://exnioitionmakKkers.com
Exhibition Oct 2026 P
. . . 30 Sep - 03 .
8 International Paints & Coatings Exhibition https://exhibitionmakers.com/
Oct 2026
. 07-10 Oct
9 International Modern Home Exhibition 2006 https://exhibitionmakers.com/
. . . 22 -26 Oct LA
10 International Printing & Packaging Exhibition 006 https://exhibitionmakers.com/
International Food, Coffee & Chocolate Exhibi- 22 -26 Oct o
11 , https://exhibitionmakers.com/
tion 2026
International Food Industry Exhibition (iFood 22 -26 Oct
12 https://exhibitionmakers.com
Mashhad) 2026 o5l /
International Ceramic & Building Materials 30 Oct - 02
13 https://exhibitionmakers.com
Exhibition Nov 2026 ps:// /
. 29 Nov - 02 .
14 International Leather, Bags & Shoes Exhibition Dec 2026 https:/ /exhibitionmakers.com/
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scii, antropologia, paesaggi storici e la cultura
affascinante del medio oriente SITO Travel vi
aiuta a organizzare il vostro viaggio in Iran,
potete contattarci e contarci su di noi, perché
la nostra esperienza nasce e si sviluppa sul
campo.

Takhte Suleiman o Trono di Salomone

Il sito archeologico di Takhte Suleiman, nel
nord-ovest dell’lran, si trova in una valle, nel
mezzo di una regione di montagne vulcaniche.
Il sito comprende il principale santuario
zoroastriano, parzialmente ricostruito durante
il periodo Ilkhan nel XIll secolo, nonché un
tempio dedicato ad Anahita risalente al periodo
sassanide VI e VIl secolo. L’architettura del
tempio del fuoco, quella delle sale di raduna
dei magi e di altri palazzi influenzarono in
modo significativo lo sviluppo architettonico
durante il periodo islamico che avvenne dopo
lo scioglimento del potere dei sassanidi nel
VIl secolo d.C. Takhte Soleiman ha anche
significative relazioni simboliche, associate a
credenze molto piu antiche dello zoroastrismo,
nonché a figure bibliche e leggende.
All’interno dei confini della proprieta si trovano
gli elementi e i componenti noti necessari
per esprimere ’eccezionale valore universale
della stessa, tra cui il lago e il vulcano, i resti
archeologici legati al santuario zoroastriano e

AW Ny N It

S

Jameh Mosque »

i e T

i resti archeologici legati all’architettura reale
sasanide,

Il sito & formato da una piattaforma ovale, che
sorge a circa 60 m sopra la valle circostante.
Ha un piccolo pozzo artesiano calcareo, che
ha formato un lago di 120 m di profondita. Da
qui, piccoli ruscelli portano [’acqua nelle terre
circostanti. | sasaniani occuparono il sito a
partire dal V secolo, costruendo li il santuario
reale su una piattaforma. Il santuario era
circondato da un muro di pietra di 13 metri di
altezza, 38 torri e due ingressi che si trovano
a nord e sud. Ledificio principale € il tempio
del fuoco zoroastriano ossia Azargoshnasb che
si trova sul lato nord del lago. Questo tempio,
costruito con i mattoni, ha una pianta quadrata
tipica dei templi del fuoco dei sassandi.
Questo criterio architettonico dei sasanidi
sarebbe diventato un modello esemplare
per la costruzione degli altri luoghi di culto a
partire dal periodo islamico. Ad est del tempio
c’e un’altra sala quadrata riservata al “fuoco
eterno”. Piu a est si trova il tempio Anahita,
anch’esso quadrato nel piano. Le residenze
reali sono situate ad ovest dei templi.
Risorse
https://travel.sygic.com/it/poi/provincia-di-
zanjan-region:23658
https://it.wikipedia.org/wiki/Zanjan

Isfahan International Exhibition

Iran’s International Exhibitions in 2026

(June 2026- Feb. 2027)

No Exhibition Name Date Site
12th Souvenir, Ethnicities, Gifts, Home 01 - 06 Jun
1 Businesses, Flowers & Medicinal Plants https://isfahanfair.ir/
o 2026
Exhibition
18th Steel, Casting, Machinery and Related Indus- [ 27 - 30 Aug i, ..
2 tries Exhibition 2026 https://isfahanfair.ir/
19th Gold, Jewelry, Precious Metals, Gemstones, - . .
3 O. U RS AL ? > e{n' .ones L7 o dUieey https://isfahanfair.ir/
Machinery and Related Industries Exhibition 2026
. o 29 Sep - 02 . ..
4 : .
29th Construction Industry Exhibition Oct 2026 https://isfahanfair.ir/
5 25th Heating and Cooling Equipment Exhibition 03 —Zgg;)ec https://isfahanfair.ir/
24th Wood Industry, Machinery, Hardware and -
6 HSt, achinery, Haraw 03 - 06 Jan https://isfahanfair.ir/
Related Industries Exhibition 2027
28th Export Handwoven Carpet Exhibition + 4th 2 it = 02 . .
7 ) Feb 2027 https://isfahanfair.ir/
Luxury Carpet Festival

Tabriz International Exhibition

No Exhibition Name Date Site
1 27th Shoes & Leather Industry Exhibition 07 -2(1)(;6Aug https://tabriz-fair.ir/
2 30th Automotive Industry Exhibition 1 _2(2); 6OCt https://tabriz-fair.ir/
3 20th Medical Industry Exhibition 21 _zgj 6OCt https://tabriz-fair.ir/
4 12th Handicrafts Exhibition 21 _2(2)3 6OCt https://tabriz-fair.ir/
5 20th Gold, Jewelry & Gemstone Exhibition 03 _2(())3;\10\/ https://tabriz-fair.ir/
6 29th Printing & Packaging Industry Exhibition 03 -zggé\lov https://tabriz-fair.ir/
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Citta sotterranea di Khoin

c’era il lato operativo ed organizzativo del
lavatoio, oggi € adibito alla manifattura di un
prodotto tipico ed artigianale di Zanjan, ovvero
le babbucce orientali. La parola babbuccia
deriva dal persiano papoosh composto da pa
(piede) e poosh (copertura) e quindi copripiedi
o babouche in francese.

Bazar dell’era Qajar (1789-1925) ha cinque
moschee, due caravanserragli oltre a 900
negozi. Acausa dei cambiamenti delle condizioni
meteorologiche nella citta di Zanjan, il bazar &
stato progettato in modo tale da non percepire
affatto le variazioni climatiche esterne, per
cui mantiene il calore durante inverno e la
freschezza nel periodo estivo.

Nella cultura iraniana, i bazar sono stati spazi
pubblici tradizionali nelle citta iraniane con
grandi contributi alle attivita commerciali
nella vita urbana, mentre le loro attivita
estese possono essere ricondotte a ruoli sociali,
culturali, politici e religiosi.

Gli artigiani della provincia di Zanjan hanno
iniziato a utilizzare la nanotecnologia nella
produzione di artigianato. La tecnologia €
utilizzata principalmente nelle industrie di
coltelli e filigrane, che sono due principali
prodotti artigianali della provincia, per
impedire che i prodotti si arrugginiscano e si
ossidino. La filigrana consiste nell’arricciare,
torcere o intrecciare fili metallici sottili e
flessibili e saldarli nei loro punti di contatto

Uuno con laltro con una base metallica.
Moschea Chehel Sotoun

La moschea dell’era Qajar (1789-1925) si trova
nello $torico bazar di Zanjan. E la seconda
scuola di seminario piu prestigiosa di Zanjan
dopo la Moschea Jameh. La principale sala di
preghiera della moschea € costruita in stile
Chehel Sotoun (quaranta colonne), che e per
lo piu paragonato al palazzo Chehel Sotoun del
XVII secolo a Isfahan.

Uomini di Sale, le mummie del Museo
archeologico di Zanjan

Nel 1993, i minatori della miniera di sale
di Douzlakh, vicino ai villaggi di Hamzehli
e Chehrabad nella provincia di Zanjan, si
sono imbattuti accidentalmente in una
testa mummificata. La testa era molto ben
conservata, al punto che il suo orecchio forato
reggeva ancora ’orecchino d’oro. | capelli, la
barba e i baffi erano rossastri e il suo imponente
stivale di cuoio conteneva ancora parti della
gamba e del piede.

Tuttavia, anni dopo, i minatori hanno scoperto
altri “Uomini di Sale”, seguito da ulteriori scavi
che hanno portato alla luce resti di un corpo
umano insieme a un gran numero di manufatti
in legno, strumenti di metallo, vestiti e
ceramiche. Il contesto dei resti suggeriva
che un crollo della miniera avesse causato la
morte dei minatori in questione. Le cosiddette
mummie sono esposte, uno a Tehran, il resto

_ __Cupbla di‘ Soltaniyeh

al Museo Archeologico di Zanjan. La scoperta
delle ottime tessiture da differenti epoche
storiche - Achemenide, Sassanide e Qajar -
ha fornito ai ricercatori informazioni utili su
tessuti e trame di diversi periodi, in particolare
di quello Achemenide.

Moschea Khanom, nome di Bibi Khanom é piu
spesso collegato oggigiorno con ’'omonima
moschea di Samarcanda, che all’inizio del
secolo era conosciuta come la Madrasa di Bibi
Khanom. Pare che |’associazione del nome di Bibi
Khanom con questa moschea fosse uno sviluppo
molto successivo. La moschea, abbellita con
le maioliche e gli stucchi ornamentali, ha
una porta centrale situata tra i due bellissimi
minareti decorati con le piastrelle smaltate, in
centro dello spazio interno c’é un cortile che
permette di entrare in una sala estiva e una
sala invernale: le due sale sono state costruite
per mantenere un clima adatto stagionale per
svolgere le preghiere e le pratiche religiose.

Castello di Behestan

Il castello Behestan o Doodkesh-e Jen,
considerato una delle piu importanti attrazioni
turistiche di questa regione, si trova a 20

chilometri da Mahneshan e 120 chilometri da
Zanjan. Questo fenomeno naturale € chiamato
“Hoodoo” che € un tipo di pietra simile a un
fungo creata a seguito dell’erosione. Sembra
un albero alto e sottile con un’altra pietra
sopra. Doodkesh-e Jen e il castello Beheshtan a
Mahneshan sono attrazioni turistiche di Zanjan
che finora erano davvero sconosciute.

Aladagh Lar o Montagne colorate di Zanjan,
conosciute anche come le montagne di
Mahneshan, sono una delle attrazioni naturali
piu belle e affascinanti dell’Iran, situate nella
provincia di Zanjan, vicino alle contee di
Mahneshan e Mianeh. Le montagne colorate
di Aladagh Lar hanno creato uno speciale
effetto arcobaleno sul terreno che crea una
vista spettacolare. In questa montagna, i colori
del rosso, verde, marrone, arancione, giallo e
bianco sono cosi belli che ci ricordano a colpo
d’occhio il sistema solare. Tra le montagne
colorate di Aladagh Lar ci sono diversi villaggi
e hanno un effetto speciale dovuto all’uso
della terra rossa nella preparazione delle
case del villaggio. Se siete appassionati delle
montagne, escursionismo, montagna, bazar,

Iran
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ZANJAN

Si trova nel nord-ovest dell’lran in una zona
montuosa con un’altezza di 1663 m. sopra il
livello del mare. Zanjan € il capoluogo della
provincia di Zanjan e anche una citta preziosa, in
base alla sua posizione sulla via di transito verso
la Turchia quindi verso ’Europa. Come unita
geografica, la provincia di Zanjan ha collegato
[’altopiano azerbaigiano alla pianura di Qazvin
con una leggera pendenza. Zanjan € sempre
stato uno dei centri agricoli piu importanti del
paese e tra i suoi prodotti artigianali, i coltelli
artigianali di Zanjan sono piuttosto famosi tra
la gente. Questa provincia ha molte attrazioni
naturali e storiche.

Zanjan e una delle citta fondate dal re sassanide
Ardashir | (180-242 d.C.). il fondatore della
dinastia sasanide. Un momento importante
nella storia della citta e stato il 1851, quando
assieme Neyriz ed altre citta divenne il centro
del Babismo. La provincia € una base per

esplorazioni piu ampie come la meraviglia
cupola di Soltaniyeh, le delizie sotterranee delle
grotte di Katale-Khor, le montagne colorate
Mahanshan e le rovine di Takht-e Soleiman.
E una delle aree pill industrializzate del paese,
Zanjan, dopo Tabriz, € una delle citta piu
importanti del paese.

Cupola di Soltaniyeh

Il monumento tradizionalmente chiamato
Cupola di Soltaniyeh €, in realta, il mausoleo del
suo sponsor, Oljeitu, che come ottavo sovrano
della dinastia, adotto il nome del regno di
Soltan Mohammad Khodabandeh. Il mausoleo si
trova nella citta di Soltaniyeh, 45 km sud-est da
Zanjan. Questa imponente sepoltura occupa un
posto prestigioso nell’impressionante elenco di
mausolei musulmani di ispirazione iraniana che
inizio nel XIl secolo con la cupola del sultano
Sanjar a Merv e termino in apoteosi nel XVII
secolo con il Taj Mahal ad Agra.

La cupola, che ha dato il nome all’edificio, e
poggiante sul tamburo ottagonale € I’elemento
pill notevole a prima vista. E largo 38 m. con un
diametro interno di 25 m. e la sua sommita si
eleva a 50 m. dal suolo. La sua facciata esterna
e ricoperta da magnifiche decorazioni smaltate
di turchesi che accentuano ulteriormente
la luminosita del monumento in un superbo
contrasto con le varie sfumature di azzurro.
Questa cupola e il piu antico esempio
sopravvissuto di doppia cupola costruita in
mattoniin Iran. Il suo disegno € molto innovativo
per 'epoca (inizio XIV secolo) e, secondo Piero
San Paolesi, avrebbe ispirato [’architetto
italiano  Filippo Brunelleschi  (1377-1446)
quando, ponendo finalmente fine a un secolo
di difficolta fino ad allora insormontabile, fece
erigere, tra il 1420 e il 1436, la cupola (alta 39
m) della Cattedrale di Santa Maria del Fiore a
Firenze.

Oltre all’aspetto di pura bellezza che emerge
naturalmente dal monumento, gli specialisti
manterranno  ’innovazione della doppia
cupola, qui perfettamente padroneggiata, e
cio che essa implica di conoscenza scientifica e

tecnica in tutti i campi relativi all’architettura.
Gli amanti dell’arte rimarranno a lungo
meravigliati di fronte a una decorazione
d’interni a cui brillantezza suscita ammirazione
e un rispetto che esige il silenzio, sembra cosi
difficile commentare la grazia dell’edificio
senza rompere inutilmente il suo fascino.

Lavatoio e Museo antropologico di Zanjan,
’edificio risale al periodo Qajar ed espone
gli abiti tipici della gente azera nella regione
di Zanjan. In realta il museo era un’antica
lavanderia tradizionale ( Rakhtshoorkhaneh)
posta sulla principale via storica della citta.
Dato che Zanjan e circondata dalle montagne e
si trova ad un’altitudine di 1630 sopra il livello
di mare ha una temperatura prevalentemente
molto bassa per cui il lavatoio facilitava il
lavaggio dei panni in un luogo chiuso e caldo
ed ospitava soprattutto le donne della zona per
lavare, asciugare e rammendare i panni. Questo
lavatoio puo essere diviso in due parti: il piano
inferiore comprendente la sala del lavaggio a
pianta rettangolare allestita attorno un ruscello
di acqua corrente. Al piano superiore si trovano
un ingresso e due camere. Qui, dove un tempo

Iran
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Khoresh e alu va esfenaj

Ingredienti per 6 persone

500 g di carne magra di pollo o vitello

« 3 kg di spinaci

» 300 g di prugne nere denocciolate (il tipo
california va bene)

« 100 g di burro o equivalente olio

« 3 cipolle
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e 100 mi di succo di arance amare (o0 2/3 di

succo di arancia e 1/3 di succo di limone)

« Sale

» Pepe

¢ 1/2 cucchiaino di curcuma.

Preparazione

Tagliate la carne a tocchetti e soffriggetela

in olio con le cipolle tritate fini, rigirando-
la senza farla attaccare fino a quando non
cambia colore. Aggiungete sale, pepe, cur-
cuma e 2-3 bicchieri d’acqua (quanto serve
a coprire la carne) e lasciate cuocere len-
tamente a fuoco moderato per 15-20'. Sep-
aratamente affettate finemente le cipolle
e fatele soffriggere in qualche cucchiaio di
olio in una padella; quando sono diventate
translucide, aggiungete gli spinaci lavati e
sminuzzati e mescolando fateli appassire
fino a che l’acqua delle verdure non e evap-
orata completamente. Aggiungete a questo
punto le verdure e le prugne, il succo di
arancia e lo zucchero (eventualmente) alla
carne. Coprite con un coperchio e lasciate
la pietanza su fuoco bassissimo per circa 1
ora, affinche tutti i sapori si amalgamino tra
loro e U'olio cominci ad affiorare in superfi-

. cie. Servite ben caldo.

= Cupola. di
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La fonduta “alla bergamasca”

Belle le tradizioni, buoni gli ingredienti delle
altre parti del mondo, ma siamo a Bergamo, la
capitale mondiale del formaggio. Quindi oggi
cuciniamo locale!

Per una versione rivisitata della svizzera moitié-
moitié potete utilizzare il Branzi DOP e il
Taleggio DOP in parti uguali. Prelevate la crosta
e tagliate 200 grammi per ogni formaggio a
cubetti. Lasciate riposare in frigorifero, per
un paio d’ore, con 400 grammi di latte intero.
Scolate (tenendo il latte da parte) e mettete
a sciogliere a bagnomaria. Unite quattro
tuorli, una noce di burro e il latte un poco per
volta. Mescolate con una frusta per evitare la
formazione di grumi e aromatizzate con della
noce moscata a piacere. Bergamo fuori e
dentro il piatto: al posto dei crostini di pane,
tagliate della polenta avanzata a cubetti e
rosolateli in padella con poco burro per creare
una crosticina croccante.

Perfetta per la stagione autunnale anche la
fonduta di Taleggio DOP da accompagnare

a gnocchi di zucca fatti in casa, una ricetta
che celebra 'ortaggio arancione - come gia
vi abbiamo proposto in questo articolo -
impreziosita da uno dei formaggi piu noti al
mondo, prodotto nell’omonima Valle.

La fonduta e tutta questione di equilibrio tra
i diversi ingredienti, la corretta consistenza
del formaggio e la giusta compagnia con cui
godere di una bella serata! E se la fonduta vi ha
appassionato, chiudete la vostra cena con una
dolce fonduta di cioccolato nella quale inzuppare
frutta fresca, marshmallow e biscottini.

Risorse

https://www.repubblica.it/il-
gusto/2026/04/11/news/formaggi_fonduta_
storie_e_segreti-425274525/
https://www.ecodibergamo.it/stories/eppen/
cibo/fonduta-folle-passione-tutti-i-cheese-
lovers-0_1441897_11/

Zuppa al pistacchio

Ingredienti per 4 persone

« 250 g di pistacchi freschi non salati
« 1 cucchiaio di olio di oliva

« 1 scalogno a pozzetti

« 2 porri (la parte bianca) finemente affettati
« 1 spicchio d’aglio schiacciato

» 2 cucchiai di farina di riso (come addensante,
potete usare anche la maizena o la

semplice farina bianca)

» 1/2 li di brood

100 mi di succo di arance amare (o in alter-
nativa 2 cucchiai di succo di lime fresco

+1/2 tazza di succo d’arancia fresco)
« Sale

e Pepe

» Cumino (facoltativo)

« Pistacchi non salati interi o zereshk
(crespino in bacche) per guarnire.

Preparazione

Macinate i pistacchi nel mixer. In una
pentola a fondo spesso scaldate ’olio
e aggiungetevi lo scalogno, [’aglio e i
porri. Una volta appassiti, aggiungete
la farina di riso e mescolate, quindi
incorporate il brodo e portate a bol-
lore. Infine unite i pistacchi, aggius-

tate di sale e pepe e se vi piace terminate
con un pizzico di cumino. Continuate a far
sobbollire per 45 con il coperchio chiuso e su
fuoco basso, mescolando di tanto in tanto.
Nel caso la zuppa fosse troppo densa, potete
aggiungere dell’altro brodo. Unite il succo
d’arancia e aggiustate di sale e pepe. Potete
servire la zuppa calda o fredda.

Variante: in mancanza di pistacchi freschi,
sempre non salati, potete sostituirli con
mandorle non salate e spellate.

Iran
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Il réchaud, il fornelletto a spirito, mantiene la
temperatura costante durante tutto il pasto.
In fondo al caquelon, verso la fine, si forma la
religieuse: una sottile crosta di formaggio, la
parte piu pregiata, spartita tra i commensali.
Chi perde il proprio pezzo di pane nel caquelon,
per tradizione, offre da bere a tutti.Non tutto
cio che fonde e fonduta, a partire dai parenti
stretti che, spesso, vengono con essa confusi.
La raclette, ad esempio: li il formaggio e fuso
per irraggiamento diretto, raschiato caldo sul
piatto con patate lesse — niente emulsione,
niente caquelon. La tartiflette € un piatto,
non una crema: Reblochon su patate, cipolla
e lardons, passato in forno, affermatosi negli
anni Ottanta come operazione del Syndicat du
Reblochon — un’altra costruzione identitaria. Il
Welsh rarebit € Cheddar sciolto in birra scura
con senape, versato su pane tostato. Il queso
fundido messicano chiude il cerchio: Oaxaca
fuso in padella con chorizo e peperoni poblano,
mangiato con tortillas.La fonduta valdostana
si prepara a bagnomaria: la Fontina
macerata nel latte per ore, sciolta
lentamente con tuorli uno alla volta,

senza mai superare i 60°C. Giovanni Vialardi,
cuoco di re Carlo Alberto la inseri nel suo
Trattato di cucina a meta Ottocento.

“Il caldo esalta tutto cio che e profumo

e aroma del formaggio”, spiegano Carlo

e Giovanni Fiori, selezionatori caseari

di Luigi Guffanti ad Arona, sul Lago
Maggiore. “Si dice sempre di non
mangiare il formaggio appena tolto

dal frigorifero perché il freddo

inibisce gusto e profumi: a maggior

ragione, scaldandolo, quegli aromi si
esaltano ulteriormente. | formaggi piu

adatti alla fonduta hanno caratteristiche
comuni: paste compatte, tenore di grasso
elevato, vocazione alla stagionatura. La loro
struttura, sotto calore, non si scioglie: fonde.

E da li viene il nome. Quanto alla stagionatura,
si puo giocare: una stagionatura piu pronunciata
dara una fonduta intensa, una piu breve una
fonduta delicata. Limportante € evitare i
due estremi — troppo fresca e ancora carica
di siero tende a impastare, troppo stagionata

fatica a fondere. Il punto giusto, o meglio la
combinazione giusta, € quello che permette
alla pasta di evolvere nel modo corretto quando
viene scaldata”.

Fonduta: le tecniche per farla cremosa e
senza grumi

La fonduta di formaggio € sicuramente uno
dei piatti piu goderecci e laidi del panorama
gastronomico italiano. Il suo consumo e diffuso
sicuramente nelle aree piu fredde del nostro
Paese, ad esempio nelle zone montane, ma
ormai ’abitudine di una fonduta “conviviale” e
di regola in tutta Italia. Non € insolito trovare
fonduta alle cene con amici, oppure come
antipasto in molti locali, come i pub.

Come si prepara la fonduta di formaggio?
Per lasua preparazione viene usata la fontina che
viene fusa all’interno di una pentola apposita,
detta caquelon, per poi essere mangiata calda...
fondente, da qui il nome.

A tavola la fonduta deve essere servita nella
stessa pentola dentro cui viene preparata (in
ghisa, terracotta o porcellana) nella quale
ogni commensale intinge il suo pezzo di pane
tostato, oppure un pezzetto di patata lessa,
sempre grazie all’ausilio di una forchetta
apposita. Questo tegame di solito e posizionato
al di sopra di un supporto metallico, alla base
del quale troviamo una fonte di calore che
mantiene la fonduta calda e cremosa, come un
fornello ad alcool o una candela.

Potrebbe sembrare semplice “sciogliere” del
formaggio per fare la fonduta. In realta, c’e
bisogno di molta accortezza e della conoscenza
di alcune basilari tecniche.

Come non far venire i grumi

Se non si & attenti, la fonduta sul fuoco si
trasforma in un mix di grumi e tuorli rappresi
molto rapidamente. Come evitare cio?

La parola chiave € , come spesso accade,
temperatura

La prima cosa da fare, necessariamente, €
quella di comprendere il comportamento del
formaggio in relazione alla somministrazione di
calore.

Come sono strutturati i formaggi
| formaggi sono formati da un reticolo proteico,
composto principalmente da proteine chiamate
caseine: al suo interno intrappola grassi e acqua.
La relativa percentuale di questi componenti
determina ’attitudine di un formaggio a essere
filante ,come lamozzarella, a sciogliersiin modo
uniforme, come la fontina, oppure in
altri casi a mantenere parzialmente la
sua struttura.
Somministrando calore gradualmente
ad un formaggio, il grasso in esso
contenuto comincia a sciogliersi e
il reticolo proteico si indebolisce
sino a che le caseine non riescono a
fluire liberamente nella miscela che la
materia grassa forma con |’acqua.

Quale formaggio usare per |la
fontina?
| prodotti con una percentuale di acqua
pil alta, come la mozzarella o la fontina,
si fondono meglio, mentre formaggi molto
stagionati, come il Grana Padano o il Parmigiano
Reggiano, hanno bisogno di temperature piu
alte per sciogliere i legami tra le proteine; fra
[’altro, se le scaldiamo troppo, esse coagulano
tra loro formando dei grumi.
Non bisogha dimenticare che le caseine hanno
delle ottime proprieta emulsionanti, che
favoriscono la cremosita della fontina. Le stesse
proprieta sono proprie anche dei tuorli d’uovo.
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verso paesi ex ottomani, il che ha indotto a pensare
che il nome italiano e la tipologia del formaggio
in qualche modo derivino dall’antenato Balcano/
Ottomano. Sembrerebbe anche che il nome abbia
relazione con il termine ebraico Kosher, cioé puro
e permesso dalla legge giudaica, ed infatti in varie
zone del mondo ex ottomano si parla di questo
formaggio come del formaggio degli ebrei, che lo
avrebbero portato in Turchia attorno all’anno 1500,
dopo l’espulsione dal regno di Spagna e provenendo
dalla Mancha.

Che dire, di storie si sono tramandate ...
Caciocavallo calorie

Come gia anticipato, questo formaggio e ricco
di proteine ed e piuttosto grasso. Per 100 g di
prodotto, infatti, si ha un valore energetico di 439
Kcal derivanti dai carboidrati, che rappresentano
[’1,89% delle calorie. Poi abbiamo i grassi (63,76%)
e, infine, le proteine (34,35%). Per questo motivo,
e altamente sconsigliato assumere questo tipo di
formaggio a coloro i quali sono soggetti a patologie
legate a colesterolo, il cuore e l’eccesso di peso.
Idee ricette con caciocavallo

Il caciocavallo & un alimento che puo essere

assaporato in qualsiasi modo, specie se a crudo.
Che tu stia cercando ricette per antipasti o vuoi
semplicemente cercare gli abbinamenti perfetti,
allora ti bastera sapere che non c’é limite
alla fantasia. Infatti, & ottimo come spuntino
accompagnato con verdure, con il pane, con i funghi
e soprattutto con la carne rossa.

I metodi di cottura variano a seconda del tuo modo di
vedere il cibo e lo stare in compagnia. Il caciocavallo
impiccato ne e un esempio: sara il re di tutte le
scampagnate in montagna. Se, invece, preferisci
le compagnie ristrette o un pranzetto in solitudine
con la tua dolce meta, allora il caciocavallo alla
piastra € un’ottima soluzione. Infine, la pasta con
caciocavallo e un trionfo di sapori e di profumi. Una
ricetta semplicissima da preparare quando non hai
tempo, ma non vuoi rinunciare alle cose buone e
genuine che la cucina tradizionale sa offrire.

Risorse
https://www.caseificiolavalle.it/caciocavallo-
storia-e-curiosita/
https://www.collebianco.it/

-

La storia (e i segreti)
della fonduta di formaggio

Ha una storia antica alle spalle nasce nelle
montagne ma oggi viene celebrata dagli Usa con
una giornata. Ecco i segreti di un piatto unico.
L’11 aprile, negli Stati Uniti si celebra il National
Cheese Fondue Day. Che un piatto nato tra le
Alpi diventi oggetto di una ricorrenza americana
dice gia molto: la fonduta € una tecnica prima
ancora che una ricetta — e da questa tecnica
nascono differenti visioni. Quella valdostana non
€ una variante della fondue svizzera: € un’altra
preparazione, con un’altra struttura e filosofia.
Fontina, latte, tuorli d’uovo, burro. Nessuna
maizena, nessun Gruyére. E non e sola: lungo
tutto 'arco alpino, ogni territorio ha proprie
visioni e relativi formaggi.

C’é innanzitutto da smontare un mito:
l’iconografia del pastore svizzero che fonde
formaggio avanzato davanti al camino e
suggestivaquantoinesatta. Finoal 19301afondue
era una specialita della Svizzera francofona: in
quella tedesca era sostanzialmente sconosciuta.

Fu la Swiss Cheese Union a trasformarla in piatto
federale, con una campagna mirata e uno slogan
entrato nel linguaggio comune — Fondue isch
guet und git e gueti Luune, la fondue € buona e
mette di buon umore. Nel 1964, all’Esposizione
Universale di New York, divenne simbolo
nazionale svizzero. Le origini leggendarie — la
tregua tra cattolici e protestanti, il pentolone
fumante di Kappel — vanno segnalate come tali.
Resta in ogni caso accertata la prima menzione,
che risale al 1825, nella Physiologie du Golit del
gastronomo francese Brillat-Savarin.

La fonduta non & formaggio fuso. E un’emulsione,
e obbedisce a leggi precise: [’elemento alcolico
impedisce che le proteine si aggreghino in una
massa gommosa, |’amido stabilizza la struttura.
La variabile decisiva € la temperatura — calore
troppo alto e la fonduta impazzisce, i grassi
si separano. La fiamma deve essere bassa, il
caquelon — il tegame in terracotta smaltata,
tondo, senza coperchio — caldo ma mai bollente.

Iran
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CACIOCAVALLO
STORIA E CURIOSITA’

Tra sassi ed estese di ulivi si trova una terra magica,
la terra delle fate che vivono dentro i trulli. Tutti
amano le leggende, ma soffermarsi un attimo e
capire questa terra ricca di tradizioni e curiosita
e tutta un’altra cosa.Non come turisti ma come
ospiti...come direbbe un noto reporter.

La vasta distessa delle pianelle murgesi -un bosco
pieno di grotte che nel secoli passati hanno fatto
da rifugio a briganti come il Sergente Romano e
la sua banda sono solo una delle storie che hanno
marchiato le profonde Caverne create da torrenti
estinti ormai.

Valle D’itria -posto d’incanto dove tutto pare che
sia fermato secoli fa ...

Perché caciocavallo?

Tradizionale di tutte le regioni che formavano il
Regno delle Due Sicilie, il caciocavallo ebbe una
tale fama da ispirare anche modi di dire popolari:

“Far la fine del caciocavallo”significava morire
impiccato, per analogia con la sua forma strozzata
nella parte alta. Il re Ferdinando IV uso invece la
frase:“Famme truva tante casecavalle®, scrivendo
al cardinale Ruffo di uccidere i liberali.

In passato, fra i casari era d’uso con la sua pasta
confezionare anche pupazzi rassomiglianti i nobili
signori del territorio. Molte sono le ipotesi sulla
derivazione del nome caciocavallo e tra queste e
improbabile quella del novelliere Franco Sacchetti
(1332 - 1400), che nelle sue Trecentonovelle (1392)
parla di formaggi prodotti con latte di cavalla.
La semplicistica idea che il nome italiano di
caciocavallo derivi dal fatto che fosse in qualche
modo collegato agli equini € molto debole, anche
se trova accoglienza anche in pubblicazioni dotte,
manuali ed enciclopedie.

La denominazione “Caciocavallo” trae origine o

dall’'uso di appendere ad asciugare i formaggi,
legati in coppia, a cavallo di una trave, oppure dal
fatto di modellare la pasta ” a cavalluccio” .

Il Caciocavallo € un formaggio semiduro a pasta
filata. La forma e generalmente sferica, ovale, o
troncoconica e varia a seconda delle diverse aree
geografiche di produzione. Il peso & compreso fra
i 1,5 e 5 kg. La crosta sottile, liscia e di marcato
colore paglierino ha talvolta leggere insenature
dovute a legacci. La pasta € omogenea o con lievi
occhiature di colore bianco o giallo paglierino. Il
sapore € dolce fino a diventare piccante quando
la stagionatura e avanzata. Formaggio ricco di
vitamine, Sali minerali, proteine, e dalle spiccate
qualita nutritive, il Caciocavallo e indicato per la
dieta dei bambini, degli sportivi, e degli anziani.
Formaggio tipico della macchia mediterranea fino
alle steppe appenniniche in luoghi ricchi di arbusti ed
essenze di sottobosco e delle regioni che formavano
il , & ora noto nelle varieta del caciocavallo di
Agnone, caciocavallo di Castelfranco, caciocavallo
silano, caciocavallo siciliano, caciocavallo di
Godrano e caciocavallo podolico. La prima
certificazione ufficiale di questo formaggio risale al

DPR del 30 ottobre 1955.

Una prima ipotesi fa derivare questo nome dall’uso
di appendere le forme fresche, legate a coppie,
a cavallo di una trave per farle stagionare in
solaio grazie al calore del camino, ma potrebbe
derivare anche dall’uso di lavorare la pasta “a
cavalluccio“, o dal marchio fiscale di un cavallo che
nel millecinquecento veniva impresso sulle forme di
caciocavallo durante il Regno di Napoli.

Un’altra ipotesi sull’origine della denominazione
caciocavallo fa riferimento al periodo in cui era
effettuata la transumanza con la consuetudine dei
pastori nomadi di cagliare direttamente nei campi il
latte munto e di appendere le forme di formaggio,
in coppie, a dorso di cavalli per venderli o barattarli
nei paesi attraversati, e in uno scritto napoletano
dell’Ottocento e riportato che nei mercati cavalli
e asini erano ornati di forme di caciocavallo
accoppiate.

Esistono pero anche diverse altre possibili
etimologie, senza dimenticare che nei Balcani, fino
dal XV secolo, diffusissimo era un formaggio di vacca
chiamato Kashkaval, ancora oggi prodotto nella zona
che va dalla Turchia alla Bulgaria e di qui esportato
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di azienda agricola, attraverso mangimi
contaminati, attrezzature per la mungitura o
indumenti; puo avvenire durante la lavorazione
attraverso indumenti e dispositivi di protezione.
Anche gli additivi alimentari possono contenere
residui di microplastiche, come i macchinari di
lavorazione, trasporto e stoccaggio.

Inoltre, il packaging in plastica puo rilasciare
microplastiche rimanendo a contatto con gli
alimenti o se il cibo viene scaldato al microonde
con il suo imballaggio.

Uso di materie plastiche lungo la catena di
produzione

Data la complessita dei fattori di contaminazione
nel settore lattiero-caseario per ’'uso di materie
plastiche lungo lintera catena di produzione,
€ molto importante comprenderne i percorsi.
Solo cosi sara possibile garantire la sicurezza
alimentare e valutare i potenziali rischi per la
salute.

Alcuni studi precedenti avevano esaminato il
latte materno umano, il latte in polvere e il
latte crudo.

Lo studio dell’Universita di Padova Assessing
microplastic contamination in milk and dairy
products ha allargato lo spettro di indagine sulla
contaminazione da microplastiche nei prodotti
lattiero-caseari: latte liquido, formaggio fresco
e formaggio stagionato.

| ricercatori hanno analizzato 28 campioni

valutando i livelli di concentrazione e la
composizione dei polimeri.

Il piu presente e risultato il polietilene
tereftalato (PET), seguito da polietilene (PE)
e polipropilene (PP); la maggior parte delle
microplastiche erano di dimensioni inferiori a
150 micron, mentre le pil numerose erano tra i
51 e i 100 micron.

Il pil contaminato € il formaggio stagionato

Il prodotto lattiero-caseario piu contaminato
e risultato il formaggio stagionato,
probabilmente perché la perdita di umidita
durante linvecchiamento e ulteriori fasi di
lavorazione possono contribuire ulteriormente
all’accumulo di microplastiche. Nel dettaglio
il formaggio stagionato ha mostrato la piu alta

concentrazione di microplastiche (1857 MP/kg),
seguito dal formaggio fresco (1280 MP/kg) e dal
latte (350,0 MP/kg).

Un altro studio sui prodotti lattiero caseari ad
alto contenuto di grassi (compresi la panna
e il burro, sia convenzionale che biologico)
aveva gia mostrato un’alta concentrazione di
microplastiche.

Questi risultati sono in linea con quelli dello
studio dell’Universita di Padova. Si evidenzia
che i prodotti lattiero-caseari sottoposti a
una lavorazione piu intensiva e con livelli di
grassi piu elevati hanno concentrazioni di
microplastiche piu elevate rispetto ai prodotti
a basso contenuto di grassi meno trasformati
come il latte liquido.

La rilevazione di maggiore contaminazione nei
formaggi piu lavorati € dovuta probabilmente
a produzioni che comportano pil passaggi e
stoccaggi prolungati in stampi di plastica.

In linea generale, i risultati confermano

quanto sia importante estendere lo studio sulla
contaminazione dei prodotti lattiero-caseari
anche per individuare le strategie per ridurre
Uesposizione di questi prodotti alimentari
alle microplastiche lungo l'intera catena di
produzione.

Inoltre, analizzare con attenzione tutte le fasi
del processo di produzione permetterebbe di
identificare le fontispecifiche dicontaminazione.

Risorse

https://www.rinnovabili.it/agrifood/
alimentazione/le-microplastiche-sono-arrivate-
anche-in-latte-formaggi-italiani/
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di alta qualita, ovvero quelle proteine complete
di tutti gli amminoacidi essenziali necessari per la
sintesi proteica e il recupero muscolare. Le proteine
sono fondamentali per la riparazione e la crescita
muscolare dopo lattivita fisica intensa. Sono
anche una fonte significativa di calcio, vitamina
del gruppo B (tra cui B12) e altri minerali come lo
zinco e il fosforo. Questi nutrienti sono essenziali
per la salute ossea, il metabolismo energetico e
la funzione muscolare. Una piccola porzione di
formaggio, come il parmigiano stagionato, puo
essere inclusa in uno spuntino post-allenamento per
contribuire al recupero muscolare e al rifornimento
di glicogeno, se abbinato ad un frutto per esempio.
| formaggi possono essere inclusi in un pasto
principale per fornire una fonte di proteine e altri
nutrienti essenziali, ma la scelta del momento
di consumo dipende da fattori individuali, come
gli obiettivi personali, la composizione corporea
e il tipo di attivita fisica svolta”. Quali sono le
controindicazioni a cui fare attenzione?

“Alcuni formaggi possono essere ricchi di grassi
saturi, che in eccesso possono contribuire al
rischio di malattie cardiovascolari. Altri formaggi
contengono quantita variabile di lattosio, che se
in eccesso puo portare ad uno stato infiammatorio
nel corpo. Inoltre, il consumo eccessivo di latticini
e formaggi puo essere associato a problemi cutanei
come l’acne. Alcune persone possono notare un
aggravamento dei problemi della pelle in relazione
al consumo di latticini: diversi studi hanno
dimostrato che i latticini possono aumentare i livelli
di IGF-1 nel corpo umano, un ormone coinvolto nella
crescita e nello sviluppo delle cellule, che in eccesso
contribuisce allo sviluppo dell’acne. Il consumo
eccessivo di latticini puo innescare un aumento di

/N S, Tzt ACTIVE
N T

mTOR, una proteina coinvolta nella regolazione
della crescita e proliferazione cellulare. Un eccesso
di questa proteina pud portare a una serie di
conseguenze negative, compreso uno squilibrio
metabolico e una crescita cellulare incontrollata.
Alcuni formaggi possono essere prodotti con
’aggiunta di conservanti o additivi artificiali.
Consumare prodotti altamente processati, nel
lungo termine, puo essere associato a rischi per la
salute, ed & quindi necessario prestare attenzione
all’etichettatura e cercare opzioni piu naturali
possibile. Come qualsiasi nutriente la chiave e il
bilancio e la moderazione”.

Quali formaggi sono maggiormente consigliati agli
sportivi? Quali invece andrebbero evitati?

“Il parmigiano stagionato per oltre 30 mesi € ricco
di proteine e calcio, ideale per sostenere la salute
ossea e muscolare degli sportivi. La ricotta & un
formaggio fresco a basso contenuto di grassi e ricco
di proteine, utile per il recupero muscolare dopo
[’allenamento. La feta € un formaggio a base di latte
di pecora o capra, utilizzata per arricchire insalate,
piatti di verdure offrendo un gusto distintivo con un
contenuto di grassi relativamente basso. | fiocchi di
latte possono essere inclusi nella dieta degli sportivi
come fonte proteica. Andrebbero invece consumati
saltuariamente i formaggi molto grassi come il brie,
a pasta molle, quelli processati ricchi di conservanti
e quelli molto salati, come il gorgonzola, se
consumati in eccesso possono essere dannosi per la
salute”.

Risorse

https: //www.gazzetta.it/alimentazione/per-lo-
sport/08-05-2024/formaggi-per-sportivi-pro-e-
contro-quali-consiglia-il-nutrizionista.
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Le microplastiche sono arrivate
anche in latte e formaggi italiani

Il formaggio stagionato ha mostrato la piu alta
concentrazione di microplastiche, seguito dal
formaggio fresco e dal latte

Uno studio su latte liquido, formaggio fresco e
formaggio Stagionato

Anche per i prodotti lattiero-caseari esiste la
possibilita di contaminazione da microplastiche,
tuttavia sono disponibili ancora pochi studi
in materia. Gli studi, infatti, si concentrano
soprattutto sull’acqua e sui prodotti ittici.
Le microplastiche sono entrate nella catena
alimentare

Le microplastiche sono frammenti di plastica
inferiori a 5 millimetri che ormai troviamo
dappertutto: nel mare, nell’aria e nel suolo.
Quali saranno le conseguenze a lungo termine
dell’accumulo di microplastiche negli ambienti
naturali?

A causa delle loro piccole dimensioni sono

entrate nella catena alimentare e questo crea,
giustamente, grandi preoccupazioni per la salute
delle persone e dell’ambiente.
’alimentazione € la via attraverso la quale le
microplastiche entrano nel corpo umano: acqua
potabile, birra, bevande pesce e prodotti ittici,
miele, sale da tavola. Questo accumulo nel corpo
umano € un rischio per la salute, soprattutto se
si considera un’esposizione a lungo termine.
Pochi studi sulla contaminazione dei prodotti
lattiero-caseari

Rispetto ad altri alimenti, i prodotti lattiero-
caseari hanno ricevuto minore attenzione
negli studi sulle microplastiche negli alimenti.
Tuttavia, prodotti come latte in polvere, latte
liquido, formaggio e yogurt possono essere
contaminati nelle varie fasi della catena di
approvvigionamento.

La contaminazione puo verificarsi a livello
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passera sempre piu dalla gestione del rischio
climatico e dalla tutela del suolo oltre che
dall’efficienza di filiera.

Produttivita e Competitivita: cosa serve nel
triennio 2025-2027

Tre linee di lavoro emergono in modo trasversale
da rapporti europei e nazionali.

Primo, rafforzare la scala attraverso OP/
ADO, supply chain collaborative e piattaforme
logistiche integrate per abbattere costi unitari e
volatilita. Secondo, investire in capitale umano
con competenze “green, digitali e relazionali”:
tecnici di tracciabilita e qualita, export & digital
sales, data agronomists, green & garden manager
per il governo del verde e la rigenerazione
ecosistemica.

Terzo, consolidare |’export spostando il vantaggio
dal solo “country effect” al brand di filiera:
integrazione 1G, biologico, metriche LCA/
EPD laddove rilevanti, canali B2B/B2C digitali,
logistica del freddo e presidio dei mercati extra-
UE ad alto valore.

Implicazioni operative per le imprese

Sul piano operativo, la combinazione di
trasparenza informativa e innovazione digitale
puo generare vantaggi tangibili. In etichetta, si

diffondono QR dinamici che rimandano a origine,
lotti e indicatori ambientali; nella gestione di
campo, ’adozione di sensori loT, DSS e modelli
previsionali consente di ottimizzare input e
rese; in stabilimento, ['analisi dei dati riduce
scarti e consumi. Sui mercati, l'integrazione di
certificazionilG/biologicoe dimetricheambientali
verificate sostiene l’ingresso in canali premium e
la negoziazione con la GDO internazionale. Gli
investimenti vanno prioritizzati con business case
realistici e accesso a misure PSN/PNRR e credito
d’imposta per la transizione digitale.

Indicatori da monitorare nel 2026

Nel passaggio al 2026, alcuni KPI meritano un
monitoraggio sistematico: dinamica dell’export
(in particolare Stati Uniti e Asia), redditivita
agricola netta dei costi energetici, adozione di
soluzioni digitali (quota software vs hardware
nell’Agri 4.0), consumi interni con focus su IG e
prodotti “clean label”, incidenza di eventi meteo
estremi e consumo di suolo. La lettura congiunta
di indicatori economici, ambientali e tecnologici
permette di anticipare segnali di stress o di
opportunita per filiere e territori.

Formaggi: quali scegliere
e quali evitare se fai sport

| consigli del dottor Sacha Sorrentino su un alimento
molto delicato, ma che puo essere anche utile per
chi fa attivita sportiva. Ecco i pro e i contro

| formaggi rischiano spesso di essere demonizzati
da chi fa attivita sportiva, poiché considerati
“troppo grassi” ed eccessivamente gonfianti. Ma
e davvero cosi? Il dottor Sacha Sorrentino, biologo
nutrizionista, ha spiegato a Gazzetta Active quali
sono in realta i pro e i contro del formaggio per
chi fa sport e quali tipi di formaggio andrebbero
mangiati.

| formaggi rischiano spesso di essere demonizzati
da chi fa attivita sportiva, poiché considerati
“troppo grassi” ed eccessivamente gonfianti. Ma
e davvero cosi? Il dottor Sacha Sorrentino, biologo
nutrizionista, ha spiegato a Gazzetta Active quali
sono in realta i pro e i contro del formaggio per
chi fa sport e quali tipi di formaggio andrebbero
mangiati.

Dottore, il rapporto tra formaggi e sportivi € cosi
controverso? Formaggi e sport possono convivere?
“I formaggi possono far parte di una dieta equilibrata
per gli sportivi, purché consumati con moderazione e
all’interno di un regime alimentare bilanciato. Sono

una fonte ricca di proteine di alta qualita, calcio
e altri nutrienti importanti come la vitamina A e
B12. Questi elementi possono essere fondamentali
per il mantenimento della massa muscolare, la
riparazione dei tessuti e il mantenimento dellasalute
ossea, tutti aspetti cruciali per gli atleti. La cosa
importante é scegliere con cura i tipi di formaggio e
le porzioni per evitare eccessi di grassi saturi. Alcuni
formaggi sono naturalmente piu grassi di altri,
quindi e consigliabile optare per opzioni a basso
contenuto di grassi. La chiave e la moderazione e la
varieta: le condizioni inflammatorie possono essere
influenzate dall’alimentazione e da alcuni alimenti,
inclusi i latticini come i formaggi, potrebbero
potenzialmente contribuire all’infiammazione. E
fondamentale considerare il punto di partenza di
ogni individuo e decidere se € necessario ridurre o
evitare il consumo di questi prodotti, preferendo
fonti proteiche magre come alternative (pesce
azzurro di piccola taglia e selvaggio)”.

Quali sono i benefici dei formaggi per chi fa attivita
sportiva? Quando andrebbero mangiati?

“| formaggi offrono diversi benefici per gli sportivi,
infatti rappresentano un’ottima fonte di proteine
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Agroalimentare italiano 2025: numeri chiave
trend e prospettive

Il sistema agroalimentare continua a essere
una delle architravi dell’economia italiana. Nel
2024 il valore aggiunto del comparto “ristretto”
(agricoltura e industria alimentare) ha raggiunto
81,9 miliardi di euro, pari a circa il 4,2% del
PIL. Se si allarga lo sguardo alla filiera estesa
(logistica, distribuzione, ristorazione e servizi
collegati), il contributo sale intorno al 15% del
PIL, confermando una rilevanza che supera le sole
fasi di produzione e trasformazione. Questi ordini
di grandezza emergono dal Rapporto ISMEA 2025
e da elaborazioni su basi ISTAT e Banca d’ltalia
diffuse a fine anno.

Il Peso Economico: valore
produttivita e saldo estero
Nel 2024 il valore aggiunto agricolo a prezzi
costanti € cresciuto sull’anno precedente e
l'indicatore A del reddito agricolo Eurostat ha
segnato un rimbalzo nonostante ’andamento
dei costi energetici e degli input. Sul fronte

aggiunto,

internazionale, 'export di alimenti e bevande
ha sfiorato i 70 miliardi di euro e la bilancia
agroalimentare € tornata in positivo nel primo
semestre 2024 con un saldo di +433 milioni,
segnale di tenuta competitiva. | dati di consuntivo
e preconsuntivo diffusi nel 2025 da ISMEA
confermano il ruolo dell’estero come driver di
crescita.

L’assetto produttivo italiano resta fortemente
polverizzato: la prevalenza di micro e piccole
imprese limita le economie di scala e la
produttivita per addetto rispetto alla media UE.
Le analisi strutturali indicano come fattori di
recupero la cooperazione di filiera, l’integrazione
logistica e investimenti in tecnologia, dati e
capitale umano.

Le Indicazioni Geografiche: un vantaggio
competitivo di sistema

L’Italia mantiene il primato europeo per numero
di DOP/IGP/STG e vede la DOP economy superare

nel 2024 la soglia dei 20 miliardi di euro di
valore alla produzione. Secondo il Rapporto
ISMEA-Qualivita 2025, Uexport dei prodotti
IG cresce e contribuisce in modo decisivo al
posizionamento premium del made in Italy. Nella
GDO si consolidano dinamiche di spesa orientate
a qualita certificata, origine e tracciabilita.

Trend Di Consumo: sostenibilita, trasparenza,
“Clean Label”

| comportamenti d’acquisto cambiano a favore
di etichette trasparenti, claim verificabili e
packaging sostenibile. L’Osservatorio Immagino
(GS1 Italy) rileva che oltre 1’80% dei prodotti
venduti a scaffale comunica aspetti ESG e che
il giro d’affari dei prodotti con riferimenti alla
sostenibilita supera decine di miliardi di euro.
Parallelamente, [’Osservatorio Nomisma sul
Packaging indica che la sostenibilita del pack e tra
i principali driver di scelta: si ricercano imballaggi
riciclabili, monomateriale e privi di over-pack. Per
le imprese cio significa riprogettare informazioni
in etichetta, materiali e storytelling di filiera per
rispondere a una domanda piu consapevole.

Innovazione e Agricoltura 4.0: mercato in
fase di assestamento, adozione in crescita
Dopo anni a doppia cifra, nel 2024 il mercato

italiano dell’Agricoltura 4.0 ha segnato un -8%,
attestandosi a circa 2,3 miliardi di euro. Il calo ha
riguardato soprattutto macchine e attrezzature,
mentre software gestionali (FMIS), Decision
Support System (DSS), monitoraggio e mappatura
del suolo e delle colture, nonché applicazioni
di intelligenza artificiale per rese, irrigazione e
fitopatie, hanno continuato a crescere in quota.
La traiettoria di medio periodo resta positiva:
l’innovazione si sposta verso dati, automazione e
servizi digitali a supporto delle decisioni.

Clima, Suolo e Rischio: la variabile strutturale
dellacompetitivita

Il 2024 e stato, secondo il Rapporto SNPA, ’anno
piu caldo della serie storica in Italia. L’agricoltura
e tra i settori piu esposti alla combinazione di
ondate di calore, siccita, eventi estremi e nuove
pressioni fitosanitarie. Il CREA documenta effetti
misurabili su rese e redditi agricoli e suggerisce
strategie adattive (calendari colturali, irrigazione
di precisione, scelta varietale, assicurazioni
parametriche) per migliorare la resilienza. Sul
fronte del suolo, il Rapporto ISPRA sul consumo di
suolo 2024 stima una perdita di 2,3 m? al secondo
di superficie agricola e naturale, un dato che
impatta sulla sicurezza alimentare e sui servizi
ecosistemici. La competizione internazionale
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Torero. “Ma se il conflitto si protrarra oltre i 40
giorni, con costi di produzione elevati e margini
di profitto bassi, gli agricoltori dovranno
scegliere: coltivare allo stesso modo con meno
input, seminare di meno o passare a colture
che richiedono meno fertilizzanti. Queste
scelte avranno un impatto sui raccolti futuri e
influenzeranno l'offerta alimentare e i prezzi
delle materie prime per il resto di quest’anno e
per tutto il prossimo”.

Il conflitto & durato fino a ieri l'altro per
46 giorni: ma se dovesse continuare - con il
perdurare del blocco dello Stretto di Hormuz
- le previsioni del capo economista della Fao
potrebbero avverarsi, poiché continuerebbero
a scarseggiare i fertilizzanti a base azotata.
Gli indici dei prezzi Fao per categorie di beni

Lindice dei prezzi dei cereali della Fao
€ aumentato dell’1,5% rispetto al mese
precedente, trainato principalmente
dall’aumento dei prezzi mondiali del grano,
cresciuti del 4,3% a causa del peggioramento
delle prospettive di raccolto negli Stati Uniti
dovuto alla siccita (rischio che al momento
sembra fugato per il sopraggiungere delle
piogge Ndr) e alle aspettative di una riduzione
delle semine in Australia a causa dell’aumento
dei costi dei fertilizzanti.

Le quotazioni globali del mais sono aumentate
leggermente, poiché U'ampia disponibilita
globale ha compensato le preoccupazioni
relative  all’accessibilita economica dei
fertilizzanti e il sostegno indiretto derivante
dalle maggiori prospettive di domandadietanolo
legate all’aumento dei prezzi dell’energia.
L’indice Fao dei prezzi del riso € diminuito del
3,0% a marzo, a causa dei tempi di raccolta,
della minore domanda di importazioni e del
deprezzamento della valuta rispetto al dollaro
statunitense.

L'indice Fao dei prezzi degli oli vegetali e
aumentato del 5,1% rispetto a febbraio,
raggiungendo un livello superiore del 13,2%
rispetto all’anno precedente. Le quotazioni
internazionali per l'olio di palma, di soia, di
girasole e di colza sono aumentate, riflettendo

gli effetti a catena del forte incremento dei
prezzi del petrolio greggio, che ha alimentato
le aspettative di una maggiore domanda di
biocarburanti.

L’indice Fao dei prezzi della carne € aumentato
dell’1,0% rispetto al mese precedente,
trainato da un’impennata dei prezzi della
carne suina nell’Unione Europea in vista di
un rafforzamento della domanda stagionale,
unitamente all’aumento dei prezzi mondiali
della carne bovina, in particolare in Brasile,
dove le forniture esportabili sono state ridotte
dalla scarsita di bestiame disponibile. | prezzi
della carne ovina e avicola sono diminuiti, in
parte a causa di vincoli logistici che hanno
limitato [’accesso ai mercati del Vicino Oriente.
L'indice Fao dei prezzi dei prodotti lattiero
caseari € aumentato dell’1,2%, principalmente
a causa delle quotazioni piu elevate del latte in
polvere, in un contesto di calo stagionale delle
forniture in Oceania. | prezzi internazionali
del formaggio sono ulteriormente diminuiti
nell’Unione Europea, a causa dell’aumento
della produzione e della debole domanda
di esportazione, mentre sono aumentati in
Oceania per ragioni opposte.

L'indice Fao dei prezzi dello zucchero e
aumentato del 7,2% a marzo. Le crescenti
aspettative che il Brasile, il principale
esportatore di zucchero, utilizzera piu canna
da zucchero per produrre etanolo, al fine di
contrastare ’aumento dei prezzi internazionali
del petrolio greggio, hanno controbilanciato le
prospettive di offerta globale generalmente
favorevoli per la stagione in corso, supportate
dai buoni progressi del raccolto in India e
Thailandia.

Le semine record di grano nell’Asia meridionale
compensano in partei cali
La Fao ha inoltre pubblicato valutazioni
aggiornate della produzione globale di grano e
mais nel 2026, entrambe destinate a diminuire
leggermente rispetto ai livelli elevati, pur
rimanendo al di sopra delle medie degli ultimi
cinque anni.

Con la maggior parte del raccolto mondiale
di grano gia seminato, la Fao prevede raccolti
mondiali pari a 820 milioni di tonnellate, in
calo dell’1,7% rispetto all’anno precedente. Si
prevede che i prezzi piu bassi e le condizioni
meteorologiche avverse limiteranno la

produzione di grano nell’Unione Europea, nella

Federazione Russa e negli Stati Uniti d’America,
mentre in India la produzione dovrebbe
raggiungere un livello record. Si prevede che
le precipitazioni, grazie al miglioramento delle
condizioni meteorologiche, aumenteranno
le rese e la produzione complessiva nella
Repubblica Islamica dell’lran, in Turchia e in
tutto il Nord Africa.

Tuttavia, LUescalation del conflitto nel
Medio Oriente, con i conseguenti prezzi piu
elevati dell’energia e dei fertilizzanti e le
interruzioni delle catene di produzione e
approvvigionamento, nonché la prospettiva
che alcuni agricoltori si orientino verso
colture che richiedono meno fertilizzanti,
hanno introdotto ulteriore incertezza nelle
prospettive per il grano e il mais, secondo il
nuovo rapporto della Fao “Cereal Supply and
Demand Brief”. La raccolta del mais € gia in
corso a Sud dell’equatore e si prevede una
produzione superiore alla media in Argentina,
Brasile e Sudafrica.

La Fao ha inoltre aggiornato diverse previsioni,
stimando ora una produzione globale di cereali
nel 2025 pari a 3.036 milioni di tonnellate, il
5,8% in piu rispetto all’anno precedente. Si
prevede che la produzione mondiale di riso
aumentera del 2,0%, trainata da Bangladesh,
Brasile, Cina, India e Indonesia, raggiungendo
il livello record di 563,3 milioni di tonnellate.
Si prevede che il consumo mondiale di cereali
nel 2025-2026 aumentera del 2,4% su base
annua, arrivando a 2.945 milioni di tonnellate,
mentre le scorte globali di cereali dovrebbero
espandersi del 9,2%, raggiungendo i 951,5
milioni di tonnellate. Il rapporto tra scorte
mondiali di cereali e consumo alla fine della
stagione 2025-2026 dovrebbe attestarsi al
32,2%, sottolineando una situazione di offerta
globale complessivamente confortevole. La
previsione della Fao per il commercio mondiale
di cereali nel 2025-2026 e di 505,3 milioni di
tonnellate.

Risorse
https://agronotizie.imagelinenetwork.com/
agricoltura-economia-politica/2026/04/09/
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tratta: la maggior parte sono studi osservazionali.
Questo significa che i ricercatori non impongono
una dieta alle persone, ma si limitano a
osservarne le abitudini - cosa mangiano, come
vivono - e a seguire nel tempo chi sviluppa quali
malattie. Sono utilissimi perché permettono di
studiare migliaia di persone per molti anni, ma
hanno un limite: possono dire che due fenomeni
sono collegati, non che uno causa ’altro. Forse
gli ultraprocessati aumentano davvero il rischio
di Crohn. O puo darsi che chi mangia tanti
prodotti industriali abbia anche altre abitudini
meno salutari, che contribuiscono al rischio.
Nonostante questi limiti, il fatto che tanti studi
diversi arrivino a risultati simili suggerisce che il
dato vada preso sul serio.

E per capire il perché, basta guardare cosa
succede ai cibi quando vengono ultraprocessati.
Durante la lavorazione si perdono fibre e
composti vegetali benefici che alimentano i
“buoni” batteri intestinali. Al loro posto arrivano
zuccheri aggiunti, sale e additivi - come gli
emulsionanti o i dolcificanti artificiali - che alcuni
studi collegano a un microbiota piu squilibrato,
a un indebolimento dello strato protettivo
dell’intestino e a livelli piu alti di infammazione.

Cibi ultra-processati e morte prematura

Un altro studio, durato ben 30 anni, ha rivelato
che un consumo eccessivo di alimenti ultra-
processati & associato a un aumento del 4% del
tasso di mortalita.

Il lavoro, portato avanti da un gruppo di
ricercatori della TH Chan School of Public Health
dell’Universita di Harvard e pubblicato sul British
Medical Journal, ha preso in analisi i registri
alimentari di 74.563 donne e 39.501 uomini con
[’obiettivo di capire se ci fosse una correlazione
tra la loro dieta quotidiana e il rischio di mortalita
precoce. | partecipanti hanno fornito ai ricercatori
aggiornamenti periodici sul loro stato di salute e
abitudini alimentari attraverso un questionario
compilato ogni due anni. Il tempo di follow-up
preso in considerazione € stato quello intercorso
tra la data di restituzione del primo questionario
e la data del decesso oppure della conclusione
del periodo di studio (durato appunto 30 anni).
L’effetto negativo sulla salute e stato associato in
gran parte all’alto contenuto di zuccheri aggiunti
(responsabile del 40% del rischio) ma anche ai
processi di lavorazione che alterano la struttura
dei nutrienti presenti nei cibi innescando processi
di inflammazione nell’organismo.

Fao, prezzi agroalimentari in crescita a
marzo del 2,4% su febbraio

Gli incrementi dipendono dal conflitto in Medio
Oriente, che ha innescato [’aumento dei costi
energetici, la paura di un ridotto accesso ai
fertilizzanti chimici prodotti nell’area di guerra
e il gonfiarsi della domanda di biocarburanti
C’e solo da augurarsi che la tregua tra Usa,
Israele elranregga e che al cessate il fuoco segua
una pace duratura. Perché i prezzi mondiali
delle materie prime alimentari sono aumentati
a marzo per il secondo mese consecutivo,
principalmente a causa dell’aumento dei
prezzi dell’energia legato all’escalation del
conflitto in Medio Oriente, secondo ['ultimo
indice di riferimento pubblicato il 3 aprile 2026
dall’Organizzazione delle Nazioni Unite per
’Alimentazione e U’Agricoltura (Fao).

E perché una continuazione del conflitto, con
il conseguente blocco dello Stretto di Hormuz,
avrebbe conseguenze pesanti sulla produzione

agricola globale, per via del ridotto accesso
di molte economie agricole ai fertilizzanti di
sintesi, che dal 25% al 30% provengono dai Paesi
del Golfo Persico.

L’indice dei prezzi alimentari dalla Fao
L'indice dei prezzi alimentari della Fao, che
monitora le variazioni mensili dei prezzi
internazionali di un paniere di materie prime
alimentari scambiate a livello globale, si e
attestato in media a 128,5 punti a marzo 2026,
in aumento del 2,4% rispetto a febbraio e
dell’1,0% rispetto allo stesso periodo dell’anno
precedente.

“Gli aumenti dei prezzi dall’inizio del conflitto
sono stati modesti, dovuti principalmente
all’aumento dei prezzi del petrolio e mitigati
dalle abbondanti scorte globali di cereali”, ha
affermato il capo economista della Fao, Maximo
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cibi ultra-processati, & importante imparare a
distinguerli da quelli “semplicemente” processati.
Gli alimenti processati sono prodotti relativamente
semplici che si differenziano da quelli ultra-
processati per numero e tipologia di ingredienti
e grado di lavorazione industriale. Secondo il
sistema di classificazione alimentare NOVA, usato
spesso dalla comunita scientifica per classificare
gli alimentiin base al loro grado di trasformazione,
si tratta di alimenti ottenuti aggiungendo sale,
olio, zucchero o altri ingredienti come burro o
miele ad alimenti non processati (ossia alimenti
freschi consumati cosi come presenti in natura
come carote, legumi o pollo crudo).

Ne fanno parte, ad esempio:

« frutta, verdura e legumi in scatola

« formaggi

* pane

« pesce in scatola

« bevande alcoliche

A differenza dei cibi processati quelli ultra-
processati includono non solo gli ingredienti
industriali usati per i cibi processati ma anche
additivi non utilizzati in genere nelle preparazioni
culinarie (ad esempio quelli indicati con una sigla
E, seguita da un codice numerico).

| cibi ultra-processati e i rischi per la salute
Sono diversi gli studi che evidenziano gli effetti
nocivi sulla salute legati al consumo di cibi
processati e ultra-processati. Di seguito
alcuni esempi.

Cibi ultra-processati e obesita
| cibi ultra-processati sono
“progettati” per farci
mangiare sempre di piu,
anche se non abbiamo
particolarmente fame. Non
e solo questione di gusto:
questi cibi interferiscono con
i meccanismi naturali della
sazieta, stimolando oltremodo
i centri del piacere nel cervello
e rendendo piu difficile controllare
[’appetito. In altre parole, sono pensati
per farci esagerare - e funzionano fin
troppo bene. Sono diversi gli studi che collegano

il consumo di questi alimenti all’aumento dei casi
di sovrappeso e obesita a livello globale.

La svolta nella comprensione degli effetti dei
cibi ultra-processati € arrivata grazie allo studio
pionieristico del ricercatore Kevin Hall, condotto
presso il National Institutes of Health (NIH). In
questa ricerca, dieci volontari hanno trascorso
quattro settimane all’interno del NIH seguendo
due diversi regimi alimentari: per due settimane
una dieta composta quasi esclusivamente da cibi
ultra-processati, per le altre due settimane una
dieta a base di alimenti minimamente lavorati,
invertendo poi le diete tra i partecipanti. Hall ha
scoperto che, con una dieta a base di cibi ultra-
processati, i partecipanti consumavano in media
500 calorie in piu al giorno e aumentavano di quasi
un chilo in appena due settimane. Pubblicato nel
2019, questo studio ha rappresentato una vera
svolta per la ricerca sui cibi ultra-processati,
offrendo la prima prova solida che questi

alimenti non sono semplicemente diversi
per composizione, ma anche per ilmodoin g
cui influenzano il nostro comportamento
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alimentare e il metabolismo.
Tra le evidenze piu importanti emerse dallo
Studio di Hall il fatto che la densita energetica dei
cibi ultra-processati sia un fattore chiave nel loro
impatto sull’aumento di peso (e sulla salute): gli
UPF (esclusi i liquidi) hanno una densita di circa
2,15 kcal per grammo, quasi il doppio rispetto
agli alimenti non o minimamente trasformati,
che ne contengono circa 1,15. | ricercatori
hanno osservato inoltre una riduzione nei livelli
del peptide YY, un ormone che regola il senso
di sazieta: un possibile meccanismo con cui gli
ultra-processati ostacolano i segnali che ci fanno
sentire sazi.
Studi prospettici condotti in Brasile hanno
evidenziato che chi consuma abitualmente grandi
quantita di cibi ultra-processati presenta, nel
corso di 4 0 9 anni, un rischio aumentato dal 26 al
29% di sviluppare sovrappeso.
Anche gli studi osservazionali di tipo trasversale,
che analizzano la relazione tra dieta e stato di
salute in un dato momento, confermano questo
legame: le persone con una dieta riccadi cibi

o ultra-processati mostrano una probabilita

superiore del 31% di trovarsi nella fascia di
sovrappeso e del 41% di sviluppare obesita
o obesita addominale, misurata in base
alla circonferenza vita.

Cibi ultra-processati:
inflammazioni e disfunzioni

del sistema immunitario
fp Uno $tudio recente
/f_ _ pubblicato su  Nature

Review Immunology ha
\ ev1den21atol esistenza

-

z | tra diete ricche di
" cibi ultra-processati
e un aumento del
rischio di sviluppare
malattie legate a
disfunzioni del sistema
immunitario, come la
malattia infiammatoria
intestinale (disturbo legato a
varie patologie tra cui colite ulcerosa,
Morbo di Crohn e colite ischemica) - e

malattie autoimmuni (ad esempio la celiachia,
la tiroidite di Hashimoto, la sclerosi multipla,
il lupus eritematoso sistemico o il diabete di
tipo1). Le evidenze emerse finora suggeriscono
come alcune sostanze contenute nei cibi
ultra-processati ad esempio emulsionanti,
microparticelle (come il biossido di titanio),
addensanti, stabilizzanti, aromi e coloranti -
alterino il microbiota aumentando la permeabilita
della mucosa intestinale e permettendo cosi il
passaggio di sostanze nocive per l’organismo
come batteri patogeni che possono innescare
risposte  immunitarie infiammatorie.

Cibi ultra-processati e aumento del rischio di
multimorbilita

Maggiore € il consumo di alimenti ultra-processati,
piu alto e il rischio di soffrire di multimorbilita,
ossia di una combinazione di due o piu malattie
croniche tracuicancro, diabete ditipo2 e malattie
cardiovascolari. Questa condizione rappresenta
una delle sfide piu importanti dei nostri sistemi
sanitari. E quanto emerso da un importante
studio multinazionale pubblicato su The Lancet,
“European Prospective Investigation into Cancer
and Nutrition (Epic)”, che ha coinvolto piu di
250mila volontari di 7 paesi europei. Si € visto
che un consumo elevato di alimenti ultra lavorati
comporta un rischio piu alto del 9% di sviluppare
nel tempo una multimorbilita. In particolare i
ricercatori hanno rilevato un collegamento con
il consumo di prodotti di origine animale lavorati
industrialmente (salumi, pesce sotto sale) e
bevande zuccherate artificialmente. Nessun
rischio invece e stato riscontrato con prodotti
ultra lavorati di origine vegetale.

Cibi ultra-processati e salute dell’intestino

Il consumo di alimenti ultra-processati ha un
impatto anche sulla salute dell’intestino.
Diversi studi hanno infatti osservato che chi
consuma piu ultraprocessati tende ad avere piu
problemi gastrointestinali. Il legame piu evidente
riguarda il morbo di Crohn, ma i ricecatori hanno
trovato associazioni con sindrome dell’intestino
irritabile, ulcere e perfino polipi precancerosi del
colon.

E importante perd capire di che tipo di ricerche si
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e ai cibi ipercalorici tipici di una certa cultura
alimentare americana. In realta si tratta di
prodotti non cosi distanti dalla nostra dieta
quotidiana, alcuni dei quali potrebbero essere
presenti persino nella credenza del piu salutista
tra noi. Ma come fare a riconoscerli?
Partiamo da una definizione base. Sono “cibi ultra-
processati” tutti quegli alimenti confezionati che
hanno subito diversi processi di trasformazione
industriale. Processi che possono modellare,
sottrarre o aggiungere sostanze, raffinare,
modificare la struttura dei cibi fino a trasformali
nei prodotti confezionati che approdano sulle
nostre tavole.

| cibi ultra-processati contengono una lunga
lista di ingredienti (da cinque in su) di cui molti
sono additivi artificiali (coloranti, emulsionanti,
edulcoranti o addensanti) usati allo scopo di
esaltarne i sapori e renderne piu gradevole la
consistenza. Pochi, invece, i nutrienti utili per
’organismo come vitamine e fibre. Si tratta di
alimenti che creano dipendenza, allo stesso modo
del tabacco o dell’alcol, come dimostrato da una
ricerca internazionale pubblicata sulla rivista
medica British Medical Journal.

Rientrano nell’elenco di questi prodotti alimenti

dichiaratamente poco salutari come:

« patatine

» merendine confezionate

« caramelle gommose, cioccolatini industriali

« biscotti e dolci industriali

« bevande zuccherate

« bevande energetiche

» molti prodotti da fast food

« pesce e carne trasformati (in polpette, wurstel,
salsicce o bastoncini di pesce, per esempio)

o salse e condimenti industriali (maionese,
ketchup, salsa barbecue)

« pizze surgelate

« creme spalmabili (anche vegane)

Ma anche alimenti “insospettabili” spesso
consigliati dai nutrizionisti nelle diete o
pubblicizzati come sani e naturali. Si tratta di
alimenti poveri di calorie, certo, ma comunque
non sani perché hanno subito lunghe e ripetute
lavorazioni industriali. Qualche esempio:
ebarrette ai cereali, barrette sostitutive dei pasti
«fiocchi di mais glassati e alcuni cereali zuccherati
per la colazione

epane in cassetta confezionato (anche se
integrale)

eyogurt (anche magri) alla frutta zuccherati e

aromatizzati

« pure di patate istantaneo, polenta istantanea
« sughi pronti

« crackers

« chips di legumi

« ZUppe 0 minestre istantanee

« succhi di frutta industriali

« vegan burger o simili

« gallette di riso

« fette biscottate

« alcuni omogeneizzati

Quando si fa la spesa bisognerebbe tenere a
mente innanzitutto una regola: meno ingredienti
ci sono sull’etichetta, piu e probabile che il
prodotto sia salutare. Quando ingredienti ed
additivi si moltiplicano aumenta la possibilita
che il cibo sia super-lavorato. In questo caso
meglio valutare attentamente ’acquisto tenendo
conto del fatto che non si tratta di veleni, ma
di alimenti che vanno consumati con parsimonia.
E importante inoltre considerare che non tutti
i cibi ultra-processati hanno lo stesso impatto
sulla salute, anche perché non tutte le persone
reagiscono allo stesso modo al consumo di questi
alimenti.

“Un consiglio che possiamo dare per ridurre

il consumo di cibi ultra-processati - afferma
Carlotta Franchi, responsabile del Laboratorio
di Farmacoepidemiologia e Nutrizione Umana
dell’Istituto Mario Negri - € quello di imparare
a leggere con attenzione le etichette alimentari
per fare acquisti consapevoli. E importante
cercare di riempire il carrello della propria
spesa prevalentemente con cibi freschi o
minimamente processati come frutta, verdura,
cereali integrali, legumi, pesce e carne magra,
da cucinare a casa. E anche importante imparare
a pianificare i pasti, cosi da non trovarsi a dover
ricorrere a soluzioni rapide e poco salutari, al di
fuori dell’ambiente domestico. Inoltre iniziare
a fare piccoli cambiamenti, come sostituire uno
snack confezionato con della frutta o uno yogurt
naturale, puo fare una grande differenza nel
tempo. E per le mamme e importante adottare
ed educare i loro bambini ad uno stile alimentare
sano fin dai primi mesi di vita, in modo da non
trascinare abitudini scorrette negli anni a
venire.”

Come distinguere tra alimenti processati e
ultra-processati?
Per comprendere meglio cosa si intende per
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Formaggio Tipo Vino
Mozzarella Fresco bevande leggero
Taleggio Media stagionatura Valpolicella
Provolone Media stagionatura Aglianico
Parmigiano Reggiano Lunga stagionatura Chianti
Gorgonzola Erborinato Moscato dolce

abbinamenti. Questi possono essere fatti con
bevande, condimenti e altri ingredienti, per
un’esperienza gustativa unica.

| formaggi freschi come la mozzarella, la crescenza
e il caprino sono morbidi e cremosi. Sono perfetti
per aperitivi eleganti e saporiti. Ad esempio tipi di
formaggi, il Provolone Valpadana DOP va benissimo
con pane fresco.

| formaggi a media formaggi italiani elenco
stagionatura includono quelli a pasta molle e a
pasta dura. | primi, come il taleggio e il quartirolo,
e i secondi, come la toma e il caciocavallo, si
abbinano bene con bevande regionali.

| formaggi a lunga stagionatura rendono le serate
con amici piu lunghe e piacevoli. Parmigiano
Reggiano, pecorino e bitto si abbinano bene con
bevande rossi corposi, come il Chianti.

Per una degustazione indimenticabile, crea un
tagliere con cinque tipi di formaggio. Includi un
formaggio fresco, due a media stagionatura e due
a lunga stagionatura. Aggiungi marmellate e miele
per esaltare i sapori. (table 3)

Il formaggio come il gorgonzola ha un gusto intenso.
Si abbina bene con bevande dolci per un contrasto
interessante. Anche il formaggio di capra con vino
rosato crea abbinamenti innovativi.

Esplorare abbinamenti con bevande naturali e
aromatizzati puo essere una sorpresa. Il Pecorino
al tartufo con un Orange Wine, per esempio,
€ un’esperienza unica. Un altro abbinamento
moderno é il formaggio Blu con Moscato, perfetto
per chi ama i sapori forti.

Infine, scegliere abbinamenti tipi di formaggi attenti
puo migliorare qualsiasi ricetta con formaggio.
Questi non solo arricchiscono il pasto, ma offrono
anche momenti enogastronomici indimenticabili.

Innovazioni nel settore caseario italiano
Il settore caseario italiano sta cambiando grazie

all’innovazione casearia. Questa innovazione
e fondamentale per restare competitivi e per
rispettare ’ambiente. Ad esempio, le nuove
tecnologie hanno aumentato la produzione dei
formaggi a pasta molle. Molti di questi formaggi
sono riconosciuti come Denominazione di Origine
Protetta (DOP).

L'uso di tecnologie come lultrafiltrazione e la
microfiltrazione & in aumento. Grazie a questi
metodi, il latte mantiene una qualita tipi di
formaggi costante tutto l’anno. Questo migliora
la qualita e la consistenza dei formaggi. Inoltre,
stiamo sostituendo i coagulanti animali con quelli
da fermentazione. Questo passo & importante per
produrre formaggio in modo piu sostenibile.

| formaggi italiani $tanno lista formaggi anche
diventando pit durevoli grazie al latte ESL
(Extended Shelf-Life). Questo latte, trattato ad
alta temperatura, dura fino a 30 giorni. Tecniche
come l’ultrafiltrazione e |’osmosi inversa migliorano
la qualita delle bevande di latte e ne riducono gli
zuccheri.

L'introduzione delle tecnologie dell’Industria 4.0
e loT nel settore caseario porta molti vantaggi.
Maggiore trasparenza e tracciabilita migliorano
la fiducia dei consumatori. La produzione diventa
piu efficiente e si riducono gli sprechi. Tutto tipi di
formaggi questo rende il futuro dei formaggi italiani
non solo pil sostenibile ma anche allineato alle
aspettative dei consumatori.

Risorse
https://excellencemagazine.it/scopri-tipi-di-
formaggi-italiani-e-loro-segreti/

Cibi ultra-processati:
quali sono e perchée fanno male

Dall’aumento del rischio di disfunzioni del sistema
immunitario e malattie cardio-metaboliche alla
mortalita precoce. Perché tutti noi dovremmo
limitare il consumo dei cibi ultra-lavorati?

Sono gustosi, convenienti, appaganti. Studiati per
avere lunga vita sugli scaffali dei supermercati
cosi come nelle dispense domestiche. Li scegliamo
spesso per combattere la tristezza o quando siamo
stanchi o sotto stress e desideriamo “qualcosa di
buono” che ci tiri su. A volte sono quegli stessi
“cibi proibiti” che ci vietavano da bambini. Hanno
caratteristiche sensoriali specifiche: ad esempio
sono molto dolci, molto salati, particolarmente
croccanti o cremosi.

Gli alimenti ultra-processati, ricchi di additivi e
grassi ma poveri di fibre e nutrienti, sono invitanti
per il palato eppure estremamente dannosi per
la salute.

Un’importante serie di tre articoli pubblicati
su The Lancet rileva che stanno rapidamente
sostituendo i “cibi freschi” in tutto il mondo:
costituiscono circa il 60% dell’apporto calorico
giornaliero di Paesi ad alto reddito come Stati
Uniti e Regno Unito. E pare che i Paesi a medio
e basso reddito ne stiano seguendo |’esempio
(cattivo).

Anche in Italia, secondo uno studio condotto da
Laura Rossi, direttrice del Reparto Alimentazione,
Nutrizione e Salute dell’lSS, il consumo dei cibi
ultra-processati € in aumento. Tra il 2005-2006
e il 2018-2020, il loro contributo energetico e
passato dal 12% al 23%.

Quali sono i cibi ultra-processati?
Quando parliamo di cibi ultra-processati capita
che il nostro pensiero vada agli hamburger XXL
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Categoria Esempi

Descrizione

Latte Crudo Parmigiano-Reggiano

Formaggi non sottoposti a pastorizzazione

Latte Pastorizzato

Gorgonzola, Squacquerone di Romagna | Formaggi che hanno subito trattamento termico

Formaggi Grassi

Storico Ribelle, Dolomiti, Casolet

Contenuto di grassi superiore al 42%

Formaggi Semigrassi Asiago Contenuto di grassi tra il 35% e il 42%
Formaggi Leggeri Quark, Silandro leggero Contenuto di grassi tra il 20% e il 35%
Formaggi Magri Robiola Contenuto di grassi inferiore al 20%

Pasta Molle Gorgonzola, Camembert Contenuto di acqua tra il 45% e il 70%

Pasta Semidura Pecorino Toscano Contenuto di acqua tra il 36% e il 45%

Pasta Dura Grana Padano Contenuto di acqua tra il 30% e il 40%

Pasta Cruda Robiola, Taleggio No cottura applicata

Pasta Semicotta Fontina Riscaldata a circa 48 °C

Pasta Cotta Montasio Cagliata riscaldata a temperatura superiore a 50 °C

Piemonte, matura per circa 90 giorni. Questo gli da
un aroma speciale.

In Friuli-Venezia Giulia troviamo il Vecjo di Cjavre,
perfetto con bevande rossi. In Lombardia, il Fatuli
matura almeno 30 giorni. Ha un sapore affumicato
unico.

In Sicilia, il Padduni & uno dei formaggi piu antichi.
In Liguria, il caprino di Valbrevenna viene trattato
con cenere. Riposa per circa 10 giorni.

Altri formaggi importanti includono la cacioricotta
del Cilento in Campania. E la Formaggella del
Luinese, ’'unico formaggio DOP di capra, prodotto
nel Luinese.

| formaggi di capra sono sani, ricchi di calcio, ferro,
e vitamine. Contengono meno calorie rispetto ai
formaggi di mucca. Il latte di capra, pieno di taurina,
€ un energizzante naturale. Questi formaggi sono
ideali per diete ipocaloriche.

Il latte di capra ha meno caseina rispetto a quello di
mucca. Questo rende i formaggi di capra, freschi o
a pasta molle, molto apprezzati. Sono perfetti per
chi cerca sapori delicati ma intensi.

Sia i formaggi freschi che quelli stagionati regalano
esperienze uniche. Prodotti come il caprino della
Valbrevenna e il Fatuli della Val di Saviore mostrano
la ricchezza della cultura dei formaggi italiani.

Il ruolo delle certificazioni DOP e IGP nei formaggi
italiani

Le certificazioni DOP e IGP sono un segno di
qualita per i formaggi italiani. Aiutano a tutelare
le tradizioni casearie del nostro Paese. Assicurano
che i formaggi vengano fatti seguendo standard
specifici.

La certificazione verifica la provenienza e i
metodi di produzione dei formaggi. Cosi facendo,
garantisce che siano autentici. Parmigiano
Reggiano, Gorgonzola e Pecorino Romano hanno
queste certificazioni. Sono riconosciuti in tutto il
mondo per la loro eccellenza.

| prodotti DOP devono essere fatti interamente

in una specifica area. Devono seguire le tecniche
tradizionali di quella area. Per i prodotti IGP, una
fase della produzione deve avvenire nella zona
designata.

La normativa DOP e IGP:

- Le norme europee e italiane regolano le
certificazioni DOP e IGP. Un esempio & ’inclusione
delle bevande DOCG e DOC nella categoria DOP dal
2010.

- La legislazione dell’UE, con regolamenti come
il Reg. delegato (UE) 2019/33, protegge questi
marchi.

Impatto economico e crescita:

- Nel 2023, i marchi DOP e IGP hanno portato 19,1
miliardi di fatturato. Hanno contribuito al 21% delle
esportazioni agroalimentari italiane.

- Il numero di prodotti certificati & aumentato
notevolmente, passando da 578 nel 2003 a 845 nel
2023. Questo mostra una crescita quasi del 300%.

Formaggi a pasta molle e dura

La consistenza dei formaggi italiani li divide in due
gruppi: i formaggi a pasta molle e quelli a pasta
dura. Questa differenza cambia gusto, texture,

tecniche di produzione e tempi di stagionatura.
| formaggi a pasta molle tutti i tipi di formaggio,
come Taleggio DOP e Gorgonzola DOP, sono umidi
oltre il 45%. Diventano pronti in breve tempo, da
alcuni giorni tipi di formaggi a due mesi. Sono
perfetti da mangiare freschi per la loro cremosita e
sapore leggero.

| formaggi a pasta dura, come Parmigiano Reggiano
DOP e Pecorino Romano DOP, hanno meno del 35%
di acqua. La loro maturazione dura da sei mesi a
tre anni. Con il tempo, il loro sapore si fa intenso,
ottimi da grattugiare o per dare gusto ai piatti.
(table 2)

Saper distinguere i formaggi italiani € utilissimo
per cucinare. | formaggi a pasta molle vanno bene
con ricette fresche e dolci. Quelli a pasta dura
esaltano i sapori in molti piatti italiani. Conoscere
questa differenza arricchisce il nostro amore per il
formaggio.

Abbinamenti enogastronomici

L’arte del pairing & essenziale quando parliamo
di formaggi italiani. Con oltre 300 tipi di formaggi
artigianali, U'ltalia offre tantissime possibilita di

Tipo Esempi Contenuto Tempi di
d’Acqua Stagionatura

Formaggi a pasta molle | Taleggio DOP, Gorgonzola DOP >45% 1-2 mesi

Formaggi a pasta dura | Parmigiano Reggiano DOP, Pecorino Romano DOP 6 mesi — 3 anni
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Scopri Tipi di Formaggi Italiani
e Loro Segreti

L’Italia € famosa per la sua tradizione gastronomica
italiana con oltre 400 varieta di formaggi. Ogni
regione offre prodotti unici. Dal Parmigiano
Reggiano DOP, celebre per il suo gusto unico, fino
alla Mozzarella di Bufala Campana DOP, simbolo di
artigianalita. | tipi di formaggi italiani spaziano in
sapori, consistenze e tecniche di produzione.

La nostra guida esplorera il mondo tipi di formaggi
dei formaggi, mettendo in luce il contesto storico e
culturale. Ogni regione italiana ha i suoi formaggi,
come il Grana Padano DOP e il Provolone Valpadana
DOP. Anche la Toma Piemontese DOP dal 1996 e il
Taleggio DOP sono esempi della varieta.

Il Pecorino Sardo DOP viene dalle pecore sarde,
mentre lo Squacquerone di Romagna DOP ¢ legato
alla piadina romagnola. Il Formadi Frant mostra
un approccio sostenibile alla produzione casearia,
unendo diversi formaggi stagionati. Con piu di 400
varieta, U’ltalia gioca un ruolo importante anche sui
mercati internazionali.

Introduzione alla ricchezza dei formaggi
italiani
La lista dei tipi di formaggi italiani comprende piu

di 400 tipi. Questa ampia scelta riflette la storia e
l’innovazione del settore lattiero-caseario italiano.
| formaggi DOP e IGP sono i piu noti, simbolo di
qualita e autenticita.

Da nord a sud, Ultalia offre una grande varieta di
formaggi. Al Nord troviamo il Parmigiano Reggiano,
il Grana Padano e il Gorgonzola. Toscana e Umbria
sono famose per il Pecorino, mentre al Sud spiccano
la Mozzarella di Bufala e la Burrata.

| formaggi italiani sono essenziali per la cucina
del Paese. Il Parmigiano Reggiano € conosciuto in
tutto il mondo. Il Gorgonzola viene da Lombardia
e ’Asiago dal Veneto. Il Pecorino Romano viene dal
Lazio, Sardegna e Toscana. La mozzarella di Bufala,
dolce e delicata, € tipica della Campania.
Nell’isola di Sicilia, incontriamo tipi di formaggi
la Ricotta Salata. E ottima quando grattugiata su
pasta e insalate. Il Caciocavallo Silano, dai sapori
vari tra dolce e piccante, proviene dal Sud ltalia.
Per gli appassionati di abbinamenti cibo-bevande,
ci sono combinazioni ideali. Mozzarella e Burrata
vanno con bevande bianchi leggeri. Taleggio e
Camembert preferiscono bevande piu corposi.
Invece, il Parmigiano e il Pecorino amano i bevande

rossi robusti. Gorgonzola e Roquefort si godono con
bevande dolci.

Anche i piatti italiani traggono vantaggi dalla
diversita dei formaggi. Il Risotto ai Quattro Formaggi
si abbina a bevande bianchi robusti. La Pasta Cacio
e Pepe sta bene con il Frascati o il Chianti. La Pizza
Margherita con Mozzarella di Bufala e perfetta con
Prosecco o Bardolino.

Tipi di formaggi

In Italia, la varieta di formaggi e incredibile e
varia da regione a regione. Ci sono molti modi per
classificarli, come il tipo di latte, il contenuto di
grassi, e la consistenza. Qui vi diamo una panoramica
delle principali categorie e alcune varieta famose.
(table 1)

Formaggi di latte vaccino

| formaggi di latte vaccino sono tra i piu apprezzati
in Italia. Offrono oltre 131 varieta diverse. Questi
formaggi mostrano quanto sia ricca la nostra
tradizione gastronomica. Ci sono sapori per tutti,
dai piu delicati ai piu intensi e stagionati.

Il Parmigiano Reggiano DOP e il Grana Padano DOP
sono vere icone. Il Parmigiano Reggiano viene fatto
con latte crudo. Le vacche si alimentano solo di
foraggi locali. La sua maturazione va dai 12 ai 36

mesi. Questo gli da un gusto ricco. Il Grana Padano
DOP Riserva, invece tipi di formaggi, matura per 20
mesi. Ha un aroma unico che viene da una lunga
tradizione che inizia nel 1135 d.C.

Una nota speciale va al Provolone Valpadana DOP.
Si puo trovare dolce o piccante. Ogni tipo ha un suo
metodo di maturazione speciale. Anche il Taleggio
DOP e importante. Ha una crosta sottile e una pasta
morbida. Il suo gusto cremoso e un po’ pungente lo
rende speciale.

| formaggi vaccini vengono prodotti con grande
cura. Cambiano molto da una regione all’altra. Il
Caciocavallo Lucano e il Bastardo del Grappa ne sono
un esempio. Le loro tecniche di produzione antiche
danno sapori unici. La varieta di questi formaggi
celebra la nogtra tradizione casearia. E Uarte del
formaggio che fa parte del nostro patrimonio.

Formaggi di capra

| formaggi di capra italiani sono famosi per il loro
sapore forte e [’aroma unico. Sono molto versatili,
includendo sia il caprino fresco che il formaggio di
capra Stagionato. Vi guideremo attraverso le varie
tipologie e le caratteristiche regionali.

La Robiola di Roccaverano € uno dei formaggi di
capra piu noti, prodotto in Piemonte. Puo essere
fatto con latte di capra, mucca o pecora. Offre un
gusto ricco ma delicato. Il Blu di capra, sempre dal
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Consumare formaggi come parte di una dieta
equilibrata aiuta a garantire un adeguato apporto
proteico.

Calcio

Il calcio € un minerale fondamentale per la salute
delle ossa e dei denti. | formaggi, soprattutto quelli
stagionati come il Parmigiano Reggiano e il Grana
Padano, sono ricchi di calcio. Questo minerale
€ essenziale per prevenire condizioni come
[’osteoporosi e per mantenere una struttura ossea
solida. Il calcio contribuisce anche alla funzione
muscolare e alla trasmissione degli impulsi nervosi.

Vitamine e Minerali

| formaggi forniscono una varieta di vitamine e
minerali di grande importanza per la salute. Alcuni
esempi includono:

Vitamina A: contribuisce alla salute della pelle e
della vista.

Vitamina D: essenziale per ['assorbimento del
calcio e per il mantenimento della salute ossea.
Vitamina B12: necessaria per la produzione di
globuli rossi e il funzionamento del sistema nervoso.
Riboflavina (Vitamina B2): contribuisce al

metabolismo energetico e alla salute della pelle.
minerale

Calcio:

fondamentale per la salute delle ossa e dei denti
che aiuta a prevenire [’osteoporosi e a mantenere
la densita ossea, supportando anche la funzione
muscolare e la trasmissione degli impulsi nervosi.
Zinco: aiuta il sistema immunitario, la guarigione
delle ferite e il metabolismo delle proteine.
Fosforo: lavora insieme al calcio per mantenere
la salute delle ossa e dei denti e contribuisce al
metabolismo energetico.

Grassi insaturi
Alcuni formaggi contengono grassi che, se consumati
con moderazione, possono apportare benefici per la
salute. Ad esempio, i grassi contenuti nei formaggi
a pasta dura come il Parmigiano Reggiano possono
fornire acidi grassi essenziali che supportano la
funzione cerebrale e la salute cardiovascolare.
Tuttavia, e importante bilanciare |’assunzione di
grassi saturi con altre fonti di grassi insaturi, come
quelli provenienti da pesce, noci e oli vegetali.
Benefici per la Salute Intestinale
Anche se non tutti i formaggi contengono probiotici,
alcuni tipi come i formaggi a pasta cruda o quelli
a breve stagionatura possono offrire benefici simili.
Questi formaggi possono contenere ceppi di batteri
benefici che supportano la salute intestinale. Un
equilibrio sano dei batteri intestinali & fondamentale
per una digestione ottimale e per un sistema
immunitario forte.
Perché non tutti i formaggi hanno gli stessi effetti
sulla nostra salute?
| formaggi differiscono notevolmente

N nei loro effetti sulla salute a
¥ e~ causa delle variabili legate
o alla produzione e alla
& ~ composizione nutrizionale.

Questi fattori riguardano, in
: modo  particolare:

Stagionatura e metodo di
lavorazione
Il metodo di produzione
svolge un ruolo
fondamentale nella
variazione dei benefici e dei
rischi associati ai formaggi.
La stagionatura € uno degli aspetti piu
influenti: i formaggi stagionati, come il Parmigiano
Reggiano o il Grana Padano, subiscono un processo
di maturazione prolungato che modifica la loro

N\

composizione chimica, contribuendo a renderli
altamente digeribili e piu rapidamente biodisponibili
per l’organismo. Anche il tipo di latte utilizzato,
la biodiversita animale e il metodo artigianale
di lavorazione di alta qualita contribuiscono a
differenze significative nel contenuto di nutrienti
e nella composizione dei grassi di ogni singolo
formaggio.

Processo di fermentazione

Il processo di fermentazione € un altro fattore
determinante. Alcuni formaggi, come il Roquefort
o il Camembert, non contengono additivi ma sono
fermentati esclusivamente mediante [utilizzo
di specifici ceppi di batteri o muffe che possono
conferire loro proprieta probiotiche. Questi batteri
benefici possono avere effetti positivi sulla salute
intestinale e sul sistema immunitario.

Contenuto di grassi e sale

Il contenuto di grassi saturi e di sale € una differenza
importante tra i vari tipi di formaggio. | formaggi
stagionati, grazie alla loro lunga maturazione,
tendono ad accumulare una quantita maggiore di
grassi. Se consumati in eccesso, questi nutrienti
possono essere problematici ma, in dosi limitate,
contribuiscono ad alcune funzionalita essenziali del
nostro organismo.

Consumo equilibrato di formaggi: considerazioni
per diverse condizioni di salute

Il consumo equilibrato di formaggi puo apportare
numerosi benefici alla salute, ma & fondamentale
adattare le scelte alimentari alle specifiche
condizioni di salute di ciascuno. Oltre alle
considerazioni gia menzionate come l’intolleranza
al lattosio, il colesterolo alto e lipertensione, ci
sono altre condizioni che richiedono un’attenzione
particolare.

Chi soffre di malattie cardiache deve fare attenzione
ai formaggi ad alto contenuto di sodio e grassi
saturi. Formaggi come il Pecorino Romano, noto
per il suo elevato contenuto di sodio, potrebbero
non essere ideali. E preferibile optare per formaggi
con meno sale e meno grassi saturi, per mantenere
sotto controllo la pressione sanguigna e sostenere
la salute del cuore.

Per le persone con diabete, e importante
monitorare i formaggi che potrebbero influenzare
indirettamente i livelli di glucosio nel sangue. |

formaggi freschi e magri sono generalmente migliori
rispetto ai formaggi Stagionati e ricchi di grassi,
poiché contengono meno zuccheri e grassi saturi,
favorendo una gestione piu efficace della glicemia.

Chi soffre di gastrite dovrebbe evitare formaggi
particolarmente acidi o piccanti, che possono
irritare ulteriormente la mucosa gastrica. | formaggi
freschi e a basso contenuto di sodio sono una scelta
piu adatta per ridurre il rischio di aggravare i
sintomi gastrici.

Durante la gravidanza, € essenziale scegliere
formaggi pastorizzati per ridurre il rischio di
infezioni alimentari come la listeriosi, che possono
essere dannose per il feto. Formaggi a pasta dura
come il Parmigiano Reggiano e il Grana Padano, pur
essendo fatti con latte crudo, sono comunque sicuri
grazie alla loro prolungata stagionatura.

In sintesi, il formaggio puod essere un alimento sano
e nutriente all’interno di una dieta equilibrata, a
patto che le scelte alimentari siano personalizzate
in base alle proprie condizioni di salute. Scegliere
formaggi appropriati e consumarli con moderazione
permette di trarre beneficio dalle loro proprieta
senza compromettere la salute.

Per qualsiasi condizione patologica legata
all’alimentazione, & fondamentale consultare uno
specialista che possa fornire indicazioni specifiche
e adattare il regime alimentare per non solo evitare
[’aggravamento delle patologie esistenti, ma anche
contribuire al miglioramento delle condizioni di
salute generali.

Risorse
https://www.caseificiodmadonne.it/blog-ed-
eventi/articolo/quali-formaggi-fanno-bene-alla-
salute
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anziani e sportivi. E naturalmente privo di lattosio
e ha un alto contenuto di sale, quindi va consumato
con moderazione. Il pecorino ha un sapore intenso
e pungente ed e perfetto per essere grattugiato su
piatti di pasta e utilizzato in molte ricette italiane
tradizionali.

Quali sono i rischi per la salute in caso di consumo
eccessivo di formaggio?

Anche i formaggi piu sani devono essere consumati
in porzioni adeguate, per evitare un eccesso di
calorie, grassi saturi e sodio. Per un consumo
equilibrato e un pasto bilanciato, & consigliabile
accompagnare il formaggio con frutta, verdura e
cereali integrali, insieme ad altre fonti di proteine
e calcio, come legumi, pesce e verdure. Per chi
soffre di intolleranza al lattosio, colesterolo alto
o ipertensione, & importante scegliere formaggi a
basso contenuto di lattosio o, meglio ancora, se ne
sono completamente privi, e con pochi grassi saturi
e sale. Seguendo il criterio della giusta misura, in
assenza di patologie particolari che ne vietino o
ne limitino drasticamente ’utilizzo, € possibile
includere il formaggio in una dieta equilibrata,
in modo sano e consapevole.

D’altra parte, il consumo eccessivo di
formaggio puo comportare vari rischi
per la salute. E quindi fondamentale
consumarlo in dose misurate, che
possono variare a seconda del tipo di
formaggio e dei suoi valori nutrizionali.
Tra i possibili rischi per la salute
derivanti da un consumo eccessivo di
formaggio, segnaliamo:

Aumento di peso: molti formaggi sono
ricchi di calorie e grassi. Il consumo
eccessivo puo portare a un surplus
calorico, contribuendo all’aumento
di peso e, nel tempo, all’obesita. E
importante monitorare le porzioni per
mantenere un bilancio calorico adeguato.
Colesterolo alto: molti formaggi contengono
alti livelli di grassi saturi, che possono
aumentare i livelli di colesterolo LDL (“cattivo”)
nel sangue. Un colesterolo elevato € un fattore
di rischio significativo per malattie cardiovascolari,
come infarti e ictus. Pertanto, e consigliabile
scegliere formaggi con un contenuto ridotto di
grassi saturi.

Leggi questo articolo sul consumo di Parmigiano
Reggiano in caso di colesterolo alto.

Ipertensione: ’alto contenuto di sodio in alcuni
formaggi stagionati puo contribuire all’aumento
della pressione sanguigna, aumentando il rischio
di ipertensione e, di conseguenza, di malattie
cardiache e renali. E preferibile scegliere formaggi
con un ridotto contenuto di sodio e meno stagionati.
Problemi digestivi e intolleranze: per chi é
intollerante al lattosio, il consumo di formaggi puo
causare gonfiore, disagio e problemi intestinali.
Anche se alcuni formaggi stagionati come il
Parmigiano Reggiano e il
Grana Padano sono
naturalmente privi

di lattosio, e
sempre

importante essere consapevoli delle proprie
intolleranze alimentari e scegliere di conseguenza.
Includere i formaggi nella dieta in modo equilibrato
Includere il formaggio in una dieta equilibrata
e possibile, purché lo si faccia in modo sano e
consapevole, considerando alcune indicazioni
fondamentali:
Controllare le porzioni: Anche i formaggi piu sani
e genuini, con ottimi valori nutrizionali, devono
essere consumati in porzioni adeguate per
evitare un eccesso di calorie e
grassi. Una porzione
‘%,}» raccomandata
) 2 puo variare
75 da30a

50 grammi, a seconda del tipo di formaggio. Questo
accorgimento aiuta a mantenere un equilibrio nella
dieta, evitando un eccessivo apporto calorico e di
grassi saturi, che potrebbe compromettere la salute
cardiovascolare e contribuire all’aumento di peso.
Abbinare con alimenti salutari: accompagnare
il formaggio con cibi freschi e di qualita che
contengono vitamine, fibre e proteine. Questi
alimenti migliorano la digestione grazie al contenuto
di fibre e apportano proteine di alta qualita,
aiutando a mantenere stabili i livelli di energia e la
salute complessiva del corpo.
Variare il piu possibile la dieta: non bisogna affidarsi
solo al formaggio come fonte principale di proteine
o calcio, ma integrare con altre fonti proteiche
come legumi, pesce e carne magra, e altre fonti
di calcio come verdure a foglia verde e latticini
a basso contenuto di grassi. Integrando diverse
tipologie di alimenti, si ottiene una maggiore
varieta di vitamine, minerali e altri nutrienti,
contribuendo a un regime alimentare piu
bilanciato e sostenibile
Leggere attentamente etichette e marchi:
optare per formaggi con pochi ingredienti,
evitando conservanti e additivi chimici.
Assicurarsi che i formaggi DOP mostrino
i marchi di qualita sulla confezione
e sulla crosta, e verificare altre
certificazioni come IGP e marchi
biologici. Controllare nell’etichetta
la provenienza del latte, le date di
produzione e scadenza, e scegliere
produttori trasparenti e tracciabili.

Quali sono i benefici per la salute
in caso di consumo equilibrato di

formaggio?
Se consumati con moderazione, i
formaggi possono apportare diversi

benefici alla salute, contribuendo a una

dieta equilibrata e a uno stile di vita sano.

Ecco alcuni dei principali vantaggi:
Fonte di proteine

Come abbiamo gia evidenziato nei paragrafi
precedenti, tutti i formaggi in genere sono
un’ottima fonte di proteine, che sono essenziali per
la costruzione e la riparazione dei tessuti del corpo.
Le proteine presenti nei formaggi contribuiscono
anche al mantenimento della massa muscolare e al
corretto funzionamento del sistema immunitario.

Iran
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favorisce anche i fenomeni speculativi a danno dei
consumatori e dei produttori.

Ettore Prandini: «Pnrr opportunita da non
lasciarsi sfuggire»

A sostenere il progetto, «le opportunita offerte
dal Pnrr con la digitalizzazione delle aree rurali,
recupero terreni abbandonati, foreste urbane per
mitigare l’inquinamento in citta, invasi nelle aree
interne per risparmiare |’acqua e produrre energia
pulita, chimica verde e bioenergie per contrastare
i cambiamenti climatici ed interventi specifici nei
settori produttivi deficitari previsti nei progetti
strategici elaborati dalla Coldiretti insieme a
Filiera Italia per la crescita sostenibile a beneficio
del sistema Paese», ha spiegato il presidente di
Coldiretti, Ettore Prandini.

A beneficiare di tutto cio sarebbe, in primis,
l’enogastronomia italiana. Ma per un pieno
sviluppo del potenziale, «serve pero agire anche
sui ritardi strutturali dell’Italia e sbloccare tutte le
infrastrutture che migliorerebbero i collegamenti
tra Sud e Nord del Paese, ma anche con il resto
del mondo per via marittima e ferroviaria in
alta velocita, con una rete di snodi composta da
aeroporti, treni e cargo», ha aggiunto Prandini.
Ogni anno, infatti, la debolezza logistica pesa
per circa 13 miliardi di euro all’anno in piu per la
movimentazione delle merci.

Risorse
https://www.italiaatavola.net/tendenze-mercato/
agricoltura-cibo/2021/8/31/l-italia-ha-raggiunto-
l-autosufficienza-alimentare-grazie-al-boom-dell-
export-nel-2021/79593/

Quali formaggi fanno bene alla salute?

| formaggi costituiscono una parte fondamentale
di una dieta equilibrata, ma e essenziale scegliere
quelli giusti, che soddisfano i criteri nutrizionali
che contribuiscono a mantenere in salute il
nostro organismo. Tra i formaggi considerati
particolarmente benefici rientrano:
Mozzarella: formaggio fresco, molle, a pasta filata,
ottenuto dal latte di mucca o di bufala. E una
buona fonte di calcio e proteine, essenziali per
la salute delle ossa e dei muscoli. Contiene meno
sodio rispetto ai formaggi stagionati e viene spesso
utilizzata per insalate miste, condimento sulla
pizza, pasta al forno, caprese, panini e molte altre
ricette diverse.

Parmigiano Reggiano: formaggio a pasta dura,
stagionato per almeno 12 mesi, e ricco di calcio,
proteine, sali minerali e amminoacidi essenziali.
Grazie all’alta qualita del latte vaccino utilizzato
per produrlo, al metodo artigianale di lavorazione
e al lungo processo di stagionatura, il Parmigiano
Reggiano € naturalmente privo di lattosio, quindi
adatto anche agli intolleranti, e facile da digerire.
E molto saporito, e anche piccole quantita possono
aggiungere tanto gusto ai piatti. Nelle stagionature
piu alte, e ideale da grattugiare su pasta, insalate,
zuppe e molte altre preparazioni.

Scopri perché il Parmigiano Reggiano € naturalmente

privo di lattosio.

Ricotta: latticino ottenuto dal siero del latte di
mucca o di capra, caratterizzato da un basso
contenuto di grassi e un alto contenuto proteico. Ha
una consistenza morbida e cremosa ed € utilizzata
sia in piatti dolci che salati. La ricotta contiene
anche calcio e fosforo, che contribuiscono alla
salute delle ossa. E perfetta per farcire pasta, dolci
e come ingrediente in torte salate.

Feta: formaggio tradizionale greco, fatto con latte
di pecora. E meno calorica rispetto a molti altri
formaggi ed € una buona fonte di vitamine del
gruppo B, importanti per il metabolismo energetico
e la salute del sistema nervoso. La feta ha un sapore
forte e salato, ed e spesso utilizzata in insalate,
piatti a base di verdure e antipasti.

Grana Padano: formaggio a pasta dura, stagionato
tra 9 e 20 mesi, ricco di proteine, minerali
essenziali e naturalmente privo di lattosio. Nella
Stagionatura pil bassa, ha un sapore delicato e puo
essere grattugiato su pasta, risotti e insalate. Piu
stagionato, € ottimo da mangiare in scaglie con
frutta, noci o miele.

Pecorino Romano: formaggio a pasta dura, prodotto
con latte di pecora. E ricco di proteine, calcio
oltre che di vitamine A, B, C, D ed E che sono
particolarmente indicate nelle diete di bambini,

Iran
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Andando piu nello specifico, a giugno [’aumento e
stato pari al +23,1%, con una proiezione in valore
su base annuale stimata in 50 miliardi nel 2021.
«L’ltalia puo ripartire dai suoi punti di forza con
’agroalimentare che ha dimostrato resilienza
di fronte alla crisi con un ruolo di traino per
'occupazione e 'intera economia~», ha affermato
il presidente della Coldiretti, Ettore Prandini. «Con
’emergenza Covid - ha proseguito Prandini - il cibo
e diventato la prima ricchezza dell’ltalia per un
valore pari al 25% del Pil con 538 miliardi di euro
lungo Uintera filiera agroalimentare allargata dal
campo alla tavola e ben 4 milioni di lavoratori
impegnati in 740mila aziende agricole, 70mila
industrie alimentari, oltre 330mila realta della
ristorazione e 230mila punti vendita al dettaglio».

| consumatori nostrani comprano sempre piu
italiano

Risaltano le performance dei prodotti che riportano
in etichetta un legame con il Belpaese: dal
riferimento al tricolore alle indicazioni geografiche
(Dop, Docg, Doc, Igp e Igt) gli acquisti di prodotti
Made in Italy da parte degli italiani sono cresciuti
del +7,6% per un valore di 8,4 miliardi di euro

(secondo |’Osservatorio Nielsen Immagino).

In particolare, circa 30 milioni di italiani hanno
fatto la spesa dal contadino almeno una volta al
mese contribuendo alle performance record del del
biologico che ha toccato i 3,3 miliardi di euro di
consumi nel 2020. Un trend che valorizza 'impegno
degli imprenditori in Italia che puo contare
sull’agricoltura piu green d’Europa con la leadershio
Ue nel biologico con 80mila operatori, il maggior
numero di specialita Dop/Igp/Stg riconosciute
(316), 526 vini Dop/Igp e 5.266 prodotti alimentari
tradizionali e con Campagna Amica la piu ampia
rete dei mercati di vendita diretta degli agricoltori.
Una ricchezza da salvare che non ha solo un
valore economico ma anche storico, culturale ed
ambientale.

All’estero, invece, le vendite dei prodotti italiani
sono State sostenute soprattutto dal paniere
della Dieta Mediterranea: vino, frutta e verdura
(sia fresca che trasformata). Non mancano casi
particolari, come il caviale con esportazioni

triplicate nell’ultimo anno a +187%.

Potenziare la produzione per colmare i
deficit e proteggersi dalle speculazioni
internazionali

Ma non sono tutte rose e fiori. A livello produttivo,
rimane da colmare il deficit su carne, latte, cereali.
Per questo, la Coldiretti chiede un potenziamento
della produzione interna in particolare per frumento
duro e frumento tenero - essenziali per la produzione
di pasta - in deficit, rispettivamente, del 64 e del 40%
(a cui si e porso rimedio con massicce importazioni
dal Canada). Ma anche per il mais, fondamentale
per l’alimentazione degli animali e, di conseguenza,
per le grandi produzioni di prodotti lattiero-caseari
e di salumi. «In Italia - ha sottolineato la Coldiretti
nel proprio report - si munge nelle stalle nazionali
il 75% del latte consumato e si produce il 55% del
fabbisogno di carne con ’eccezione positiva per la
carne di pollo e per le uova per le quali il Paese ha
raggiunto ’autosufficienza e non ha bisogno delle
importazioni dall’estero».

Da ricordare che lltalia € il primo produttore

europeo di riso, grano duro e vino e di molte
verdure e ortaggi tipici della dieta mediterranea
come pomodori, melanzane, carciofi, cicoria fresca,
indivie, sedano e finocchi. E anche per quanto
riguarda la frutta primeggia in molte produzioni
importanti: dalle mele e pere fresche, dalle ciliegie
alle uve da tavola, dai kiwi alle nocciole fino alle
castagne.

Lo stimolo alla produzione interna, inoltre,
risponde anche alla necessita di salvaguardare il
settore primario dalla corsa agli accaparramenti,
con fenomeni speculativi, delle materie prime
alimentari in corso sul mercato globale a seguito
degli effetti della pandemia. Una situazione che
ha fatto salire i prezzi dei prodotti alimentari
a livello mondiale ai massimi da quasi sette anni
trainati dalle quotazioni dei cereali. | timori sugli
approvvigionamenti di cibo hanno convinto la stessa
Unione Europeaalanciare unaconsultazione pubblica
fra operatori, autorita e cittadini per realizzare un
piano finalizzato a conquistare |’autosufficienza in
diversi settori chiave. La volatilita dei prezzi infatti
non solo penalizza i produttori agricoli, ma mette
in difficolta anche l’industria di trasformazione
con l’andamento altalenante delle quotazioni che
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locali iraniani possiedono un’identita regionale e
una reputazione nazionale.

Formaggio Lightvan dell’ Azerbaigian Orientale
Il formaggio tradizionale iraniano piu famoso,
prodotto nel villaggio di Lighvan vicino a Tabriz, € il
formaggio di Lighvan. Questo formaggio e prodotto
principalmente con latte di pecora ed & famoso per
il suo sapore relativamente speziato, la consistenza
porosa e la stagionatura in salamoia. Molti esperti
del settore alimentare considerano il formaggio
Lighvan il formaggio autoctono piu importante
dell’lran.

Formaggio in  barattolo (Azerbaigian
occidentale, Kurdistan, Qazvin)
Dopo essere stato salato, questo formaggio viene
conservato e stagionato in giare di terracotta con
appositi contenitori, a volte sottoterra.

Formaggio bianco iraniano
Questo formaggio € il piu consumato nel paese ed e

prodotto industrialmente in tutto Ulran. In termini
di consumo, € molto simile alla feta e costituisce
la maggior parte del consumo a colazione nelle
famiglie iraniane.

| principali centri di produzione di formaggio
in Iran

Le aree di produzione casearia tradizionale e
industriale pil importanti in Iran si trovano nelle
provincedell’ Azerbaigianorientale, dell’ Azerbaigian
occidentale, di Isfahan (in particolare Golpayegan,
ecc.), del Fars, del Mazandaran, di Teheran,
ecc. Se in passato il formaggio era considerato
principalmente un alimento locale e rurale in
Iran, oggi & diventato uno dei prodotti caseari piu
consumati nel paese. Allo stesso tempo, il formaggio
Lighvan rimane uno dei pochi prodotti alimentari
iraniani che €& riuscito a mantenere la propria
identita geografica e tradizionale, pur essendosi
integrato nella produzione industriale, diventando
un simbolo del patrimonio gastronomico iraniano.

L’ltalia ha raggiunto ’autosufficienza alimentare
grazie al boom dell’export nel 2021

Per la prima volta nella storia recente, l’ltalia
raggiunge l’autosufficienza alimentare. Grazie al
sorpasso delle esportazioni sulle importazioni e
sotto la spinta del cambiamento dei consumi e del
commercio determinati dall’emergenza Covid, il
nostro Paese ha raggiunto uno storico traguardo. A
certificarlo € stato lo studio Coldiretti presentato
in occasione di Cibus, la fiera internazionale
sull’agroalimentare che si e’ tenuto a Parma
dal 31 agosto al 3 settembre. Boom dell’export
agroalimentare a 24,81 miliardi di euro (+12%
rispetto al 2020)

Nel primo semestre 2021, 'export agroalimentare
Made in Italy ha raggiunto, secondo Coldiretti,
un valore pari a 24,81 miliardi di euro, con un
aumento del +12% rispetto all’anno precedente.
Superate le importazioni che, nello stesso periodo,
raggiungono un valore di 22,95 miliardi di euro. Per
[’associazione dei coltivatori diretti si tratta di «un
cambiamento senza precedenti realizzato sotto

CIBO E COMMERCIO

la spinta della “fame” di Made in ltaly all’estero,
nonostante le difficolta determinate dalle chiusure
della ristorazione in tutto il mondo, ma anche dalla
scelta patriottica nei consumi degli italiani che
hanno privilegiato la qualita dei prodotti nazionali
anche per sostenere ’economia ed il lavoro del
Paese».

Tra i principali clienti del Made in Italy a tavola
nel primo semestre dell’anno ci sono gli Stati
Uniti che si collocano al secondo posto ma
registrano l’incremento maggiore della domanda
con un balzo del 18,4%, trend positivo anche in
Germania che si classifica al primo posto tra i Paesi
importatori di italian food con un incremento del
6,8%, praticamente lo stesso della Francia (+6,7%)
che si colloca al terzo posto mentre al quarto la
Gran Bretagna dove a causa della Brexit, con
’appesantimento dei carichi amministrativi,
Uexport alimentare crolla invece del’4,6%. Fra
gli altri mercati si segnala la crescita del 16,5% in
quello russo e un vero e proprio balzo in avanti di
quello cinese con +57,7%.
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La Parola di Caporedattore

Ahmad Pourfallah

Il Presidente della Camera di commercio Irano- Italiana

Il Formaggio

Il formaggio € uno degli alimenti trasformati piu
antichi conosciuti dall’uomo e oggi & diventato
un’industria multimiliardaria. Un tempo utilizzato
per prolungare il latte, questo prodotto € ora un
alimento base nella dieta di molti paesi.

Gli archeologi ritengono che la produzione di
formaggio risalga ad almeno 7.000-7.500 anni fa.
Le piu antiche prove scientifiche di produzione
casearia sono state rinvenute in manufatti di
ceramica perforata risalenti al VI millennio a.C.
nell’Europa  settentrionale.

Una ricerca pubblicata sulla rivista Nature nel 2013
ha dimostrato che questi contenitori venivano
utilizzati per separare il siero di latte dal suo
componente principale.

Molti storici fanno risalire U’origine del formaggio
a una regione fertile che comprende parti
dell’lran, della Mesopotamia e dell’Anatolia,
dove si diffusero per la prima volta ’allevamento
e ’addomesticamento di pecore e capre. Molti
storici fanno risalire |'origine del formaggio a una

regione fertile che comprende parti dell’lran, della
Mesopotamia e dell’Anatolia, dove si diffusero per
la prima volta ’allevamento e I’addomesticamento
di pecore e capre.

L'lran € uno dei piu antichi centri di allevamento
al mondo. Le prove archeologiche provenienti
dall’altopiano iraniano dimostrano che 'uso di
formaggio e prodotti caseari risale a migliaia di
anni fa. Il formaggio tradizionale iraniano veniva
prodotto principalmente con latte di pecora e
di capra e costituiva una parte importante della
dieta nelle zone nomadi e rurali. Fino agli anni
50, il consumo di formaggio era prevalentemente
tradizionale e locale. Con lo sviluppo delle moderne
industrie casearie e l’ingresso di grandi produttori
in questo settore, la produzione industriale di
formaggio in Iran € cresciuta significativamente.
Sebbene il formaggio abbia una storia millenaria, il
vero balzo in avanti nel suo consumo ¢ iniziato nella
seconda meta del XX secolo.

| tre fattori principali alla base di questa crescita

sono stati:

1. LUespansione delle catene di fast food e pizzerie
2. Lo sviluppo dell’industria di trasformazione
alimentare

3. Paumento dei redditi e 'urbanizzazione nei
paesi in via di sviluppo.

Studi a livello globale dimostrano che il consumo
e la produzione di formaggio sono aumentati
costantemente dal 2000. La popolarita di prodotti
come mozzarella, cheddar e formaggi fusi nei
ristoranti e nei fast food ha giocato un ruolo
significativo in questa crescita.

Le culture che hanno avuto la maggiore
influenza sul consumo di formaggio:

o Cultura mediterranea: Italia, Grecia e Francia
hanno reso il formaggio parte integrante della loro
cucina.

o Cultura nordeuropea: Nei paesi nordici, il
formaggio veniva consumato con il pane e come
alimento  quotidiano.

o Cultura americana: dopo la seconda guerra
mondiale, pizza, hamburger e panini al formaggio
hanno causato un boom dei consumi a livello
globale.

| maggiori produttori di formaggio al mondo

America, Germania, Francia, Italia, Paesi Bassi,
Polonia e Russia rappresentano la maggior parte
della produzione mondiale di formaggio industriale.

| tipi di formaggio piu importanti al mondo
Mozzarella, Cheddar, Parmigiano, Feta, Gouda, Brie
e Camembert sono tra i formaggi pit importanti e
consumati al mondo.

Dimensioni del mercato globale del formaggio
Le stime internazionali indicano che la produzione
mondiale di formaggio superera i 25 milioni di
tonnellate nel 2020 ed e tuttora in crescita. Il
consumo pro capite nei paesi europei raggiunge
oltre 20-30 chilogrammi all’anno. Nel 2002, la
produzione mondiale di formaggio era di circa
17 milioni di tonnellate, quindi ha registrato una
crescita significativa in meno di due decenni.

Formaggi iraniani: un’eredita che va
dall’allevamento tradizionale all’industria
moderna

Grazie alla sua lunga storia di allevamento e alla
diversita climatica, U'lran vanta una varieta di
formaggi, sia locali che industriali.

Sebbene il formaggio bianco iraniano sia il tipo di
formaggio piu consumato nel paese, molti formaggi
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