N SOTTILE microchip
l l grande quanto una mo-
neta da due euro inserito
nel formaggio con tuttiidati del
prodotto, dall’esatto terreno di
pascolo e tipo di erba mangiata
dalla vacca (o eapra) all’ora del-
la mungitura: la sicurezza ali-
mentare e la lotta ai falsi passa
anche attraverso la tecnologia.
11 progetto di una carta d'i-
dentita elettronica periformag-
gi d’alpeggio & stato presentato
all.. terza giornata di Cheese, la
rassegna internazionale sulle
“forme del latte” in corso a Bra
che chiude oggi. Ad avviarlo so-
no state la Camera di Commer-
cio di Torino, il dipartimento
Agroselviter dell’Universita del
capoluogo piemontese e 1'asso-
[SEVAT)SE Torino Wireless
Per il primo anno sono stati
raccoltiidati diun’aziendaagri-
cola della Valle Pellice, doveiri-
cercatori hanno mappato I'al-
peggio, dividendolo in unita ca-
tastali con il tipo di Vegetazione
1e il numero di animali al pasco-
0.
Ai primi dati sono state ag-

Presentato a Cheese un’invenzione tutta torinese a tutela di consumatori e produttori. Premio di laurea al Caciofiore con caglio vegetale

Un chipnel formaggioperlalottaaifalsi
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giunte numerose altre informa-
zioni: dall’ora della mungitura
alla quantita di latte raccolto e
formaggio prodotto con le indi-
cazioni sui sistemi di caseifica-
zione e stagionatura. Tutte le
notizie poi sono state registrate
inuncodiceabarrebidimensio-
nale (per ora poco usato in Ita-
lia) e riversate in un microchip.
L'uno e 'altro possono essere

E’una sorta di
carta d’identita
elettronica che
‘viene inserita
dentro le forme
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Larassegna
diBra
organizzata
da Slow
Food edal
Comune
chiude oggi
ibattenti
Presentata
ierilacarta
d’identita
elettronica
peri
formaggi

letti attraverso la tecnologia Rf-
di che pud essere utilizzata sia
da un pc sia da un telefono cel-
lulare, purche siano dotati degli
opportuni programmi.

«La carta d'identita elettroni-
ca dei formaggi — hanno spie-
gato Pasquale Marasco diﬁ
[EAIRBEE e Giampiero Lom-
bardi di Agriselviter— & una ga-
ranzia, controifalsi,siapericon-

sumatori sia peri produttori».

Nellagiornatadiieriéstatoin-
vece attribuito il “Premio dilau-
rea” dell'Universita di Pollenzo
alCaciofioredellacampagnaro-
mana, formaggio che piace ai
vegetarianieallacucinaebraica.
Alcaciofiore ottenuto con caglio
vegetale, utilizzando I'estratto
dei fiori di cardo, ha dedicatola
sua tesi una studentessa tede-
sca, Janna Kuehne che si lau-
reeraafine mese.

E la neo gastronoma ha illu-
strato il suo studio nato durante
uno stage in Portogallo, dove &
diffuso un tipo di pecorino con
cagliovegetale. Perportareater-
mine il suo lavoro, la studentes-
sa tedesca si & servita del naso
elettronico e del parere diassag-
giatori al laboratorio di analisi
sensoriale dell’'Universita di
Pollénzo diBra.

La comparazione con una
analogoformaggioottenutocon
caglio animale ha dimostrato
che la versione vegetale & pilt
cremosa, aromatica e piccante.
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