FORMAGGIO e VEGETARISMO

Il “caglio” da cosa deriva?

La maggior parte di formaggi in commercio NON sono nemmeno vegetariani!

Partiamo dagli antipodi, il formaggio viene prodotto con la coagulazione del latte, aggiunta di sale ed eventualmente di fermenti.

Per il coagulamento del latte viene utilizzato il caglio, che può essere di tipo microbico, animale, prodotto con tecniche di ricombinazione del DNA o vegetale, purtroppo quest’ultimo non molto usato nella produzione del formaggio.

Il caglio chimico è composto dalla fermentazione di microrganismi (Bacillus o di muffe) che producono enzimi capaci di coagulare il latte molto velocemente.

Il caglio animale viene prodotto dall'estrazione di una parte di stomaco di giovani vitelli o capretti nati da poco, questa pratica, oltre ad essere cruenta e dolorosa, comporta l’uccisione dell’animale.

Come nei nostri succhi gastrici, nello stomaco dei giovani ruminanti, dopo la poppata, è presente una sostanza chiamata chimosina che serve a digerire le proteine del latte materno e a coagularlo, viene usata per questo per la trasformazione da latte a formaggio.

Nel caglio ottenuto con tecniche di ricombinazione genetica del DNA vengono inseriti dei frammenti di DNA animale all’interno di microrganismi o lieviti per produrre una smisurata quantità di enzimi di chimosina. 

Nonostante gli scienziati dichiarino che grazie a tutti i processi di purificazione eseguiti prima di arrivare al prodotto finito non c’é più alcuna traccia dell’originario organismo geneticamente modificato, ciò non toglie che esso è comunque caglio geneticamente modificato e per farlo impiegano frammenti di DNA animale!!
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Il caglio vegetale viene prodotto dall’estrazione di piante vegetali, il più usato è il cardo silvestre (camaleonta).

Possono essere anche usate il fico, i semi di caramo, pinoli verdi, timo triturato o anche l’aceto è considerato un agente anticoagulante.

Esiste infine pure il formaggio senza caglio, prodotto per acidificazione del latte ed è un formaggio industriale, tipo quark.

OVVIAMENTE CHI COME NOI SOSTIENE E DIFFONDE LA SCELTA VEGAN NON PUÒ CHE ESSERE CONTRARIO A QUALSIASI PRODOTTO CHE COMPORTI LA SOFFERENZA, LO SFRUTTAMENTO  E L’UCCISIONE DI OGNI ESSERE VIVENTE E QUINDI A TUTTI I FORMAGGI. La produzione di formaggi vegetariani, non comporta infatti una scelta eticamente corretta in quanto la produzione del latte è comunque una sofferenza per l’animale, la mucca viene ingravidata artificialmente per produrre il latte (che altrimenti non produrrebbe senza una gravidanza), alla nascita del vitello la mamma viene separata da quest’ultimo per poter estrarre il latte e produrci il formaggio.

Ricordo anche che una volta che la mucca non adempie più al suo “dovere”, in pratica non produce più abbastanza, viene spedita al macello, come qualsiasi altra mucca non da latte e anche molto prima.

Riconosciamo però che è importante informarsi anche su quanto scritto sopra magari per chi si avicina gradualmente a questa scelta (vegan) o per chi ancora ritiene che carne e formaggi siano due cose totalente diverse da un punto di vista etico.

Per una scelta che non comporta nessuna sofferenza animale, in Svizzera troviamo (nei negozi biologici specializzati) un formaggio vegano (Cheesly gusto Ceddar della Pural) a forma rotonda che è ottimo da usare come formaggio grattugiato su pasta o su qualsiasi altra pietanza, si può usare inoltre per la raclette, in quanto a una certa temperatura si scioglie, o per molti altri gustosi piatti. Lo stesso dicasi per la panna (ce ne sono di vegan ottime!) e molti altri condimenti e/o dolci.

