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IL MONTE VERONESE DOP: IL TESORO

DEI PASTORI DELLA LESSINIA

Monte Veronese DOP: the treasure of the Lessinia shepherds

Avere 'acqua sulla superficie di un terreno carsico &
come avere aiuto da uno che ti sla rapinando. La
maontagna si sente accarezzala & profumata dalla
pioggia.

Esagerata & la bellezza della montagna: tutti | nambi
cedono alle sus [usinghe. E cosl I'acqua scendea
abbondante sotto forma di pioggia o di neve sulla
nostra montagna lessinica. Ma quello sventurato
terrano carsico [a inghiotte voracemente & [a nasconde

Figuratevi quella che avveniva in tempi lontani quandg  [H7E [N 1N BUMMST and nad
d'estate su quei monti pascolavano migliaia di vacche Yo oo 10
& pecore che per sopravvivere e produrre il latte
dovevana ogni giorno aversa tanta acqua a B POWEN RS BIEHAATIIG B
disposizione. Percid I'acqua doveva essers fermatag 51000 1Nis dnd 1l
raccolta.

L'avevano capito le potent] famiglie nobiliar cittadine
che subito si erano prese gqueql alti pascol @ insiema
con loro ghi organizzatissimi monaster di San Zeno,
Santa Maria in Organo, & quelli di San Giorgio e San
MNazaro che hanno impresso in medo indelebile il loro
nome su quelle malghe che ancora oggl portana il loro
marchic nel toponimeo. Cosi quando | signori facevano
i ontrattl con | malghes!, dopo essersi accordati sul
denaro, al primo punto ponevang sempre la
manufenziona della pozze d'acqua, degli abbeveratod
per gl animali.

| pastori della Lessinia che sapevano bene coma e
fatta la loro terra avevano intuito che qualle grandi
conche naturali, che noi conosciamo coma doling,
potevano servire allo scopo. Bastava chiuders
I'inghiottitoio, qued rubinetto naturale che permathe
af"acqua di scendere nel sottosuoko, Il sigillante lo
trovaront nell’argilla che, fatta calpestare
accuratamente & ripetutameants dagli animal, diventava
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della montagna veronese: il Monte Veronase DOR,

La storia di gquesto formaggio inizia nel Medioavo. I
termine “Maonte™ fa probabilmente riferimento alla
tecnica di produziona, in cui il latte che veniva cagliato
proveniva da piln mungiture. La tecnica di produzione
5| perfeziond un paio di secoll dopo con l'armivo del
Cimbri, popolazione di provenienza tedesca, che sl
imsedit: sul monti della Lessinia, allora disabitati,
avviando una florida attivith caseario-pastorale, la cul
imperanza & compravata dal minuzioso controllo
esarcitalo sulla stessa da chi detenne il potara
economico o politico nel secoll successiv, come
dimostrano gl statuti del panodo comunale, ovwers
gli abati di San Zeno e Santa Maria in Crgano prima
g la Repubblica di Vienezia poi.

La zona di produzione del Iatte utilizzato per la
lavorazione del formaggio e tutte le diverse fasi deila
sua traslormazione avvengono nella parte
sattentrionale della provincia di Varona.

Il formaggio si pud trovare in commercia in tre
stagionature diverse.

Il Manta Varonese a “latte intera”, raggiunge le sue
caratteristiche oltimall a cinca 30/40 giorni dalla data
di produzicne, perché mantiene nell'odore a nel
sapore | sentori freschi del latte, dello yogurt & della
panna.

il Maonte Veronesa “d'allevo mezzano™ si
commercializza obbligatoriamente, come recita il
disciplinare di produzione, dai 90 giorni & pud amvane
fino al 6/7 mesi di stagionatura.

Il Monte Vieronesa “vecchio”™ stagionato almeano un
anno che pud arrivare anche a tre qualtro annl di
slagionalura. Rarssime le forme di questa ata: il
farmaggio con questa stagionatura, infatl, molto
apprezzato @ ricercato, finisce maolto pnma. Il sapore
di questo formaggio con la stagionatura acquista
sapldita & del sentori che ricordano maggiormente Il
latte maturo, || burmo & vagetali come il fieno maturo e
la salvia. Gon |l protrarsi della stagionatura pud
acquistare sentori piacevolmente piccanti.

Per quanta riguarda le caratteristiche dael formaggio,
la forma @ cilindrica con facce quasi pians & scalzo
leggermente convesso, il peso compreso tra | 7 & 10
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kg {per il tipo "a latte intero™) e da 6 a 9 kg (per il
“d'alleva”). La crosta @ sottile ed elastica, e diventa
pit spessa e dura con Vinvecchiameno. Il coiore &
giallo paglienno pid o meano intenso. La pasta si
presenta di colore bianco ¢ giallo pagliering, e varia
in funziona dell'alimentazione delle bovine, con
occhiatura che pud essers diffusa dello spessora di
2-3 mm (nella tipologia a latte intero) o sparsa e di
dimensione leggermente superiora nella tipologia
“d'alleva”.
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