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residuo, che a sua volta puo
essere rappreso col fuoco,
per ottenere della squisita ri-
colla.

La cagliata viene poi mes-
54 vicine al fuoco del cami-
netLo per subire un processo
di riscaldamento a bagnoma-
ria della durata di un paio
d'ore.

Mediante abill manipola-
zioni successive la cagliata
prende forma, un poco alla

volla, in un apposito cerchio’

sottile di legno, detto “casci-
na”n dialetto.

Dopo la spurgatura i for-
magg freschi, con Paggiunta
di un pizzico di sale in super-
[icie, vengono lasciatl per
dodici ore nella “cascina™,
dopodiché sono pronti per
essere destinati al consumo
familiare. Le altre forme
VENEONo invece posic a ma-
turare per un lempo piu lun-
£O ¢ saranno pol implegate a
tavola per cssere grattugiate
sui condimenti degh alimen-
. Della bontd del formaggio
pecorine freseo ci slamo per-
sonalmenlte accertati, poiché
quclla stessa signora che i
aveva permesso di assistere
alle varie (asi di preparazione
del cacio, ci offri alcune tette
di formaggio tresco, tagliate
suun piatto ed accompagna-
te da un bicchiere di ottimo
rosso piceno.
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Da sinistra verso il busso: Si ini-
zia a plasmare la forma di for-
maggio. - Ultimi ritocchi della
caciotta, - Ultima fase, un pizzi-
co di sale. - I formaggio pronto
viene posto ad asciugare in un
angolo della cucina.




