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L RUOLO del ca-
( ( Isaraé fondamen-
tale perché rac-
coghie il latte e lo inocula
con il caglio tratto dall'a-

bomasodell'agnelloecon
it fermento scotta innesto

1L PERSONAGGIO

-

che gli da sapore e virti,
poi interviene con sa-
pienzail salatore, eintan-
o la pasta molle viene
contenuta nelle fascere
che evitano Vappancia-
mento del caclo, dopo
gualche glomo vengono
iolte e si passa allastaglo-

> Brunelli
i sapori
dell’agro

natura che dura 12-18
mesiedurantelaqualebi-
sogna intervenire altre
due-tre volte con il sale 4
mestiere del salatore..»
Come in un romanzo di
Umberto Fco, termini
tecnici, antichissimi e
gergalisimescolanonelle

parole di Giuseppe Bru-
nelli{fote),ilmaggior pro-
duttore di pecorino ro-
mano,conbasedovedpill
intuibile che sia: i pratoni
dell’agro di Prima Porta,
rimastimiracolosamente
tdenticia comelidipinge-
vano Giuseppe Palanti o

Ettore Roesler Franz alla
fine del’806. «Cost face-
vanoilformaggio nell'an-
ticaRoma, ela doseeradi
27 grammiperlegionario,
ecostlo facciamo noi».

SEGUE A PAGINA XVII

L’azienda fattura 30 milioni producendo con i metodi dell"antica tradizione romana |
“Abbiamo portato1l pecortno
nell ¢lite det formaggl

(dalla primadi economia)

EUGENIO0 OGGORSIO

RUNELL], tuttora saldo al
B comanda dellasuaazienda,

2natonel 1938, lo stessoan-
noincuiiipadreRemofondilaso-
cietd. «Noi siamo originari di Trevi
inUmbria, dovemiononnofaceva
ilcarrettieremamorigiovane, Non
¢'era tempo nésoldi per studiaree
papa venne a Roma da ragazzino
negli anni ‘20 a cercar lavoro: lo
trovh come garzone in una pizzi-
cherfa a Campo Marzio. Visto che
eraun tipo industrioso, conglian-
ni rilevd il negozio e intanto co-
miucid a comprare e vendere di-
rettamenteilpecoring, cheipasto-
rituttointornoaRoma fabbricava-
no artigianalmente mettendo i
latte appena munto nelle caldaie
di rame e scaldandolo sul fuoco a
cielo aperto, Mio padre passava
conun camioncino, lo prendevae
lo portava nelle cantine per la sta-
gionatura, Negli anni '40 comprd
una grotta etrusco-romana nella
zona archeologica di Prima Porta,
che & quella dove ancora oggi fac-

9

clamo stagionare il formaggion.
Remo Brunelli ha lavorato fino

all’'ultimo gicrno di vita nel 1980,
quande & subentrato Giuseppe,
che & comprensibilmente fiero di
questa groita ormai diventata un
grande ambiente asettico tutto di-

pinto di bianco: «Ha caratteristi-
che di temperatura e umnidita per-
fetie per la stagionatura che quin-
dinenc'¢bisognodifarein frigori-
fero,eperl'assorbimentodelsalea
seccobendiversodallasalamoiain
umido diffusaaltroves, Dal19611a
Brunelli produce direttarente il
suo formaggio, inizialmente it un
caseificio a via della Glustiniana, e
dal 1987 neltostabilimentodiApri-
lia. Quando hanno qualche giorno
di vita, le forme vengono portate

nella grotta di Prima Porta per la

stagionatura, Bil vecchio negozio
di Campo Marzio? «Siamo ancora
proprietari delle rura, mi sembra
cheoracistaunaprofumeria, Pen-
si che nella cantina ¢'& una parte
della meridiana di Augusto, lo
stragrdinario manufatto romano

che costituiva il centro della citta,

Noi cisiamo detti disponibili a ge-
gtire con la soprintendenza una

qualche forma di recupero, ma
nonabbiamo mai avuto rispostas,

Ta Brunell esporta 1 pecorino

negli Usa dal 1948; «Quando mio
padrefaceva # commesso, lavora-
vaconluiunragazzodiNorciache
emigrd in America al tempi della
guerra. Con lui mio padre orga-
nizzdle prime vendite», Negli anni
i mercatl infernazionali si sono
ampliatia tutta’Europa «e cistia-
mo organizzando per la Russia
grazieallavoro di miafiglia Alessia
che & responsabile per 'exports.
Neglianni "90ii gruppohaacquisi-
toimarchidiAlibrandi(Settecollie
Vergaro) eSeggiano,ed&prosegui-
taladiversificazioneversoattrifor-
maggi nonché verso le mini-con-
fezioni cellofanate: Pultimanovita
sono i Cupricini di pecorino, ven-
duti come "assaggini” da 2 gram-
mi, Solo suun punto Brunelli non
sida pace: «Si&attribuita daglian-
ni '501a denominazione pecorino
romanoaquello fattoinSardegna,
per dare all'isola un aiuto econo-
mico. Ma che ¢'entrava? Sono di-
ventati molto piirricchi dinoi»,
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I segreti sono la stagionatura naturale
e la salatura a secco, che avvengono
entrambi in una grotta etruscaa Pritma
Poria comprata negli anni’40

La fammliglia Brunelli
Siuseppe SANTE BRUNELLI
Brunelli L musa
Antonia Martorelli: :§
L’azienda

Giuseppe Brunellid
presidente deliazienda,
90 dipendentie 30
milioni di fatturato con
una siima di aumento
del 10% nel 2011

Lo stabilimento

Saopra, lo stabilimento
di Aprilia del gruppo,
inaugurato nel 1987,
dove silavorano cltre
20 milioni di litr
dilattel’anno

Hsetiore

I lattiero-caseario con
14,2 miliardi di fatturato
¢ 25mila addetti &
primo settore del ‘food’
italiano con il 12% det
giro d’affari globale
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