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Introduzione

Produrre il formaggio in casa non è un’operazione difficile. Come vedrete nel 
testo che avete fra le mani, la procedura è molto semplice. D’altro canto, il formag-
gio è uno degli alimenti più antichi del mondo: l’uomo ha imparato molto presto 
a prepararlo, garantendosi in questo modo un apporto di proteine e grassi fonda-
mentale per la sua dieta, e in una forma che ha una durata nettamente superiore 
a quella del semplice latte.
Già, perché il formaggio nasce, forse un po’ per caso, fondamentalmente per du-
rare a lungo, il più a lungo possibile: ed ecco allora che entrano, nella sua fase pre-
paratoria, diverse tecniche che aiutano a renderlo più durevole, anche fuori dal 
frigorifero: l’aggiunta di innesti o starter, che acidificano il latte rendendolo più 
facile da cagliare e, al contempo, più acido (e quindi meno attaccabile da muffe e 
batteri); la sgrondatura, che eliminando la parte liquida dalla cagliata la rende più 
resistente; l’aggiunta di sale, un conservante naturale; la stagionatura, una sorta 
di essiccatura che contribuisce anch’essa alla tenuta del cacio. 
Dunque, se gli antichi uomini, prima ancora dell’età storica, erano in grado di 
produrre il formaggio, perché non dovremmo esserlo anche noi? E in effetti la 
produzione casearia casalinga è alla portata di chiunque. Come vedrete nel corso 
del libro, partiremo dalla realizzazione di una normale “caciotta” generica, non 
meglio definita: un semplice “formaggio”, senza altri appellativi. Dovrete solo 
procurarvi del caglio, che potete trovare in farmacia: ve lo procureranno nel giro 
di un giorno o due. Una volta ottenuta la vostra bottiglia di caglio, potrete iniziare 
a sperimentare.
Usate questo libro come base per i vostri esperimenti. Vi accompagneremo nel-
la produzione di alcuni formaggi particolari, come la mozzarella, il gorgonzola, 
il camembert, la caciotta briaca; e vi illustreremo alcuni formaggi tipici di altre 
zone del mondo. Vi insegneremo come si coltivano le muffe giuste per realizzare 
i vostri formaggi preferiti, quali sono le lavorazioni per ottenere le cagliate più 
adatte per i diversi tipi di formaggio. Da qui, poi, potrete partire con le vostre 
sperimentazioni.
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Ci auguriamo che questo viaggio sensoriale vi diverta e vi stimoli, così come di-
verte e stimola anche noi, che dell’autoproduzione casearia abbiamo fatto un pic-
colo nostro vanto.

Un ringraziamento a tutti coloro che ci hanno aiutato, a volte anche senza saperlo. 
Innanzitutto alla mia famiglia: mia moglie Ornella, testimone di tante sperimen-
tazioni che hanno portato al desiderio di condividere con i lettori questa antica 
sapienza; i miei figli Giuliano, Francesco e Alice, che hanno contribuito con il loro 
gusto ad “aggiustare il tiro” sulle produzioni migliori; a Vittorio, amico pluride-
cennale, che si è fatto fuori in una sera l’intera produzione di un paio di mesi; ad 
Alessandra e a Grazia, che con i loro familiari hanno partecipato con entusiasmo 
a una sessione di “formaggificazione” comunitaria. A Fabrizio, che ha creduto 
nel progetto, a Roberta, che l’ha amorevolmente e magistralmente impaginato, e 
infine, last but not least, all’editore, che l’ha accolto con tanto entusiasmo da chie-
dermi di farne una seconda edizione.




