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Bresaola della Valtellina IGP e Formaggi. Prodotti tipici, sapori unici

Freschezzae

bonta: la tradizione
atavola

smemmeme Prodotto unico einimitabi-
le garantito dal marchioeuropeodi In-
dicazione Geografica Protetta, la Bre-
saola della Valtellinaé unsalumedial-
taqualita ricavato dai tagli migliori del-
la coscia bovina. Povera di grassi, ric-
ca di proteine, vitamine e sali minera-
li, soddisfa perfettamente le esigenze
nutrizionali del consumatoreattentoa
un'alimentazione equilibratae agliim-
perativi di una dieta salutistica. | suoi
segreti: autenticita, tradizione e il cli-
ma favorevole dellazona tipica di pro-
duzione.

Il termine Bresaola, in passato
brazaola, brisaola o bresavola, é
d'origine incerta. L'etimologia si
puo ricercare nella voce “brasa’,
brace, o nel dialettalismo “brisa”.
Nel primo caso, si richiamano i
bracieri utilizzati anticamente per
riscaldare e deumidificare I'aria
dei locali di stagionatura; nel
secondo caso, si fa riferimento alla
tecnica  della salagione.
Antichissimo & il metodo di con-
servazione della carne mediante
salatura ed essiccamento, che
accomuna la Bresaola a prodotti
ad essa pil 0 meno simili. La tem-
peratura piuttosto bassa, I'aria
molto asciutta e |a particolare con-
formazione della provincia di
Sondrio, totalmente ricompresa

nella zona d'origine tutelata, con-
sentono di oftenere un prodotto
conservabile anche mediante una
salatura contenuta e percid morbi-
do e moderatamente sapido.
Lincremento della produzione per
far fronte alla crescente domanda
non ha compromesso l'originaria
gualita del prodotto né tantomeno
la sua tipicita, mentre la definizio-
ne del Disciplinare di Produzione
ha completato la tradizionale
maestria degli operatori e delle
maestranze con la sicurezza igie-
nica e gualitativa del prodotto e la
costanza delle caratteristiche sen-
soriali. Peraltro, ogni produttore
conserva piccoli segreti produttivi
che rendono il prodotto distingui-
bile da quello di tutti gli altri, pur
nel rispetto di requisiti minimi di
base che consentono alla Bresaola
il riconoscimento dell'Indicazione
Geografica protetta. Le prime
testimonianze letterarie relative
alla produzione della Bresaola
risalgono al XV secolo ma l'origine
del salume tipico & senz'altro ante-
cedente. La produzione rimane
circoscritta all’ambito familiare
sino ai primi decenni
dell'Ottocento. Nel XIX secolo la
lavorazione artigianale del salume
diventa particolarmente florida ed

il prodotto varca i confini naziona-
li per essere esportato nella vicina
Svizzera. Oggi il prodotto & abi-
tualmente presente sulla tavola
degli italiani e sta conguistando
nuovi mercati esteri. Nel 2011 sono
state prodotte oltre 12.000 tonnel-
late di Bresaola della Valtellina. La
produzione coinvolge complessi-
vamente sedici aziende, dislocate
nella zona tipica di produzione,
che coincide con il territorio della
provincia di Sondrio, per un totale
di circa 1200 addetti tra diretti e
indotti nella filiera di produzione.
Ormai da diversi anni, sostenuta
dai nuovi stili alimentari e in virtu
delle sue riconosciute valenze
salutistiche, la bresaola & entrata
stabilmente nelle abitudini di
acquisto degli Italiani, anche se &
nel periodo estivo che il consumo
del prodotto registra un decisivo
aumento. La vendita € rappresen-
tata per lo piu dal prodotto da
taglio, ma il preconfezionato in
vaschette multiformato in atmo-
sfera protettiva & in crescita, in
considerazione delle rilevate ten-
denze del mercato, sempre piu
orientate verso I'acquisto di pro-
dotto fresco, igienicamente sicuro
e al tempo stesso pronto al consu-
mo.

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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L'antica tecnica di lavorazione del Bitto si fa risalire ai
Celti che, dopo essere stati scacciati dalla pianura, tro-
varono rifugio in Valtellina. Esperti pastori e casari, i
Celti, per conservare e trasferire le proprieta nutritive
del latte nel tempo, iniziarono a produrre formaggi a
lunga conservazione, ed & probabile che anche I'etimo-
logia del nome Bitto, derivante da bitu, possa indicare
qualcosa di perenne. 0ggi come allora il Bitto viene
prodotto solo sui pascoli di alta quota nella stagione
estiva, lavorando il latte crudo due volte al giorno, la
mattina e la sera, subito dopo la mungitura. Il Bitto si
produce negli alpeggi della provincia di Sondrio e di
alcuni comuni limitrofi dall'Alta Valle Brembana e della
provincia di Lecco. Il periodo di produzione € quello
della monticazione degli alpeggi, dal 1° giugno al 30
settembre. Lalimentazione delle bovine da cui deriva
il latte é costituita prevalentemente da erba di pasco-
lo degli alpeggi dell’'area di produzione. Il latte vaccino
intero di una mungitura, con l'eventuale aggiunta di
latte caprino in misura non superiore al 10%, viene
coagulato immediatamente in loco con I'uso di caglio di
vitello. A coagulazione avvenuta, la cagliata viene
tagliata fino ad ottenere dei grumi che hanno la gran-
dezza di chicchi di riso. Segue la cottura che avviene

ad una temperatura compresa tra i 48 e i 52 °C. Dopo
I'agitazione fuori fuoco e la sosta sotto siero, la pasta
viene estratta e posta in fascere che conferiscono al
formaggio il caratteristico scalzo concavo. Seguono la
salatura e la maturazione che inizia nelle casere d'alpe
e si completa nel fondovalle. La stagionatura, che deve
durare almeno settanta giorni, pud essere protratta
anche sino a dieci anni. Il Bitto ha forma cilindrica,
regolare, con superfici piane di diametrotrai 30 e i 50
cm; lo scalzo & concavo a spigoli vivi, alto 8-10 cm; il
peso varia da 8 a 25 kg. La crosta & compatta e di colo-
re giallo paglierino che diventa piu intenso con il pro-
cedere della maturazione. La pasta, di colore da bian-
co a giallo paglierino, & caratterizzata da una struttura
compatta con occhiatura rada ad occhio di pernice. La
consistenza della pasta nel Bitto giovane € burrosa e
solubile; con il procedere della stagionatura diventa
piU asciutta e lascia percepire una granulosita che sva-
nisce in bocca. Il Bitto nell'anno di produzione ha sapo-
re dolce e delicato che diventa piu intenso con il pro-
cedere della maturazione. Leventuale aggiunta di latte
caprino accentua il caratteristico aroma. Gli aromi di
guesto formaggio sono legati alle erbe dei pascoli di
Cui si nutrono le bovine.

La storia del Valtellina Casera & legata alla condu-
zione dell’azienda agricola tipica di montagna:
transumante d’estate e stanziale d'inverno. Le sue
origini si fanno risalire al Cinquecento, quando piu
allevatori univano il loro latte per effettuare una
lavorazione collettiva nelle latterie turnarie e
sociali, mettendo in atto una forma di risparmio e
di condivisione dei momenti di vita.
Tradizionalmente il latte della sera era messo a
riposare in locali freschi e scremato il mattino suc-
cessivo. Il latte della mungitura mattutina veniva
poi aggiunto, intero, a quello pit magro della sera
e insieme venivano trasformati in formaggio. Il
Valtellina Casera e prodotto con latte vaccino pro-
veniente da allevamenti della provincia di Sondrio
che viene lavorato nei caseifici dislocati sul territo-
rio. L'alimentazione delle bovine da cui deriva il
latte e costituita prevalentemente da essenze
foraggi dell’area di produzione. Il latte di due o piu
mungiture viene parzialmente scremato prima di
essere sottoposto a coagulazione, ottenuta con
I'uso di caglio di vitello. La rottura del coagulo
avviene fino a quando i grumi hanno la grandezza
di chicchi di mais e la successiva cottura ad una

temperatura compresa tra i 40 e i 45 °C. Una volta
estratta, la pasta viene posta nelle apposite fasce-
re marchianti che riportano, ripetuta piu volte, la
scritta Valtellina Casera preceduta da una forma di
formaggio stilizzata. Seguono la salatura (a secco o
in salamoia) e la stagionatura che avviene nelle
tradizionali “casere” o in adeguate strutture (ad
una temperatura di 6-13 °C e umidita relativa non
inferiore all’80%) e che si protrae per almeno set-
tanta giorni. Il Valtellina Casera & un formaggio
semigrasso, a pasta semicotta e semidura, ha forma
cilindrica, regolare, con superfici piane di diametro
tra 30 e 45 cm e scalzo diritto di 8-10 cm; il peso
varia da 7 a 12 kg. La crosta e sottile ma consisten-
te. La pasta, di colore dal bianco al giallo paglieri-
no a seconda del periodo di produzione e della sta-
gionatura, & compatta e elastica con occhiatura
sparsa e tendenzialmente fine. Con la stagionatura
la pasta diviene leggermente piu friabile e solubi-
le. Il Valtellina Casera giovane ha sapore dolce con
sentore di latte, un gusto molto delicato e facile, di
grande equilibrio. Con il prolungarsi della stagiona-
tura, il sapore si fa piu ricco con note di frutta secca
e profumi di foraggi affienati.

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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Un prodotto certificato

s L2 Valtellina vanta una seco-
lare tradizione casearia: Bitto e Valtel-
lina Casera si fregiano della DOP, poi ci
sono o Scimudin, dal gusto fresco, eal-
triformaggi lavorati secondo letecniche
di produzione storiche. Il Bitto, le cui ori-
gini risalgono ai Celti, che nasce duran-
te la stagione estiva sui pascoli d'alta
guota, e il Valtellina Casera, prodotto
nei caseifici del fondovalle, sonole pun-

te didiamante di una produzione che si
caratterizza per qualita, tipicita e genui-
nita. E il Consorzio di tutela dei formag-
gi Valtellina Casera e Bitto, costituitonel
1995, a vigilare sulla qualita del prodot-
to, a fornire I'assistenza tecnica ai pro-
duttori e a marchiare a fuoco le forme
dopoaverne verificatola conformitaai
disciplinari di produzione. Il Consorzio,
che riunisce allevatori, produttori e sta-

gionatori, ha seguito la crescita di un
comparto che, per addetti e volumi, eil
piU importante all'interno del settore
agricolo della provincia di Sondrio. Do-
polasensibile crescitaregistrata nel de-
cennioa cavallo del nuovo millennio, si
assiste oggi a una stabilizzazione della
produzione: nel 2011 sono state prodot-
te oltre 16.000 forme di Bitto e 166.000
di Valtellina Casera.

Prodotti Dop, Igp, Stg
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Mele e Agriturismo. Custi inconfondibili e territorialita

Mele di Valtellina IGP: la natura
montana regala prelibatezze

s

wmsmssssss L'aria di montagna, nel
cuore delle Alpi, conferisce alle mele
di Valtellina un gusto e una fragran-
Zaunici. Una produzione eccelsa per
qualita, a basso impatto ambientale,
garantita dal marchio europeo IGP,
I'Indicazione Geografica Protetta, ot-
tenutanel 2010: le Red Delicious, croc-
canti e aromatiche; le gialle Golden
Delicious, piU dolci; la melaestiva Ga-
I3, molto succosa. Le mele di Valtelli-
na hanno tuttoil sapore della monta-
gna.

Le prime annotazioni sulla colti-
vazione del melo in orti e giardi-
ni sono datate 1616 nella “Guida
Antica della Valtellina™ i frutti
venivano utilizzati per I'autocon-
sumo familiare e solo in piccola
parte destinati alla commercializ-
zazione nei mercati cittadini e
nelle grandi fiere. Negli anni
Venti il settore si apre alla produ-
zione organizzata e la melicoltura
acquista un valore economico, ma
per uno sviluppo vero e proprio
bisognera attendere fino al

secondo dopoguerra. Nel 1967 la
superficie destinata al melo & di
circa 530 ha, a cui corrispondeva
una produzione di oltre 150.000
quintali di mele. Oggi la Valtellina
produce circa 300 mila quintali di
mele, che corrispondono all'1,5%
della produzione melicola nazio-
nale con una superficie interessa-
ta dalla coltura di 1500 ha. Le col-
tivazioni di melo si sviluppano su
terreni ben esposti al sole che si
estendono per tutta la valle a
un‘altitudine compresa trai 200 e
i 900 metri. La gestione dei frut-
teti & basata su metodi di lotta
integrata che tutelano maggior-
mente I'ambiente e il consumato-
re.

Golden Delicious (mela gialla)

E una mela dalla pezzatura
medio-grande con buccia di colo-
re giallo intenso, a volte sfaccet-
tata di rosso, polpa croccante e

succosa, con un elevato contenu-
to di zuccheri, & finemente aro-

matica. Di origine americana, ha
cominciato ad affermarsi negli

anni Cinquanta, grazie al’'ottima
capacita di conservazione, € pre-
sente sulle nostre tavole da fine
settembre fino al mese di luglio
dell'anno successivo. Viene rac-
colta tra la meta di settembre e la

meta di ottobre.
Red Delicious (mela rossa)

E considerata la mela per eccel-
lenza ed & la piu coltivata al
mondo. Dalla colorazione brillan-
te e intensa, ha la forma allunga-
ta e le cinque punte nella parte
inferiore, la polpa & finissima e
croccante, il sapore & aromatico e
dolce, I'acidita & ridotta. Come la
Golden, ha origini americane.
Viene raccolta tra la meta di set-
tembre e la fine di ottobre.

Gala (mela estiva)

Proveniente dall’emisfero austra-
le, & la nuova mela apprezzata in

tutto il mondo. La Royal € ricono-
scibile per le caratteristiche stria-

ture di colore rosso brillante, la
forma allungata e le dimensioni
medio-piccole. La polpa € giallina,
di struttura sottile, succosa e dal
gusto dolce ma non molto aroma-
tico. Viene raccolta tra la meta di
agosto e la meta di settembre.

Prodotti Dop, Igp, Stg
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Miele e Dolci. Una gioia per il palato

Il miele di Valtellina pro-
fuma dei fiori che crescono nelle
verdi vallate e nei pascoli di alta
quota: una dolcezza che solo la na-
turaincontaminata puo garantire. Il
Millefiori di Montagna cela il sapo-
re intenso del castagno, quello mor-
bido delf'acacia e quello balsamico
del tiglio, il Millefiori di Alta Monta-
gna haun gusto delicatissimoeuna
cristallizzazione fine e cremosa. Il
piv pregiato & il miele monoflorale
di rododendro, dal sapore dolce, lie-
vemente fruttato. Il Miele di Valtel-
lina & in regime transitorio DOP.

Il settore

|’apicoltura della provincia di
Sondrio si caratterizza per I3
presenza quasi esclusiva di pic-
cole o minuscole realta azienda-
li, nate dalla passione delle per-
sone per [affascinante mondo
delle api. Un hobby spesso tra-
sformato in una fonte di integra-
zione di reddito, cercando anche
di compensare con un migliora-
mento della qualita la scarsa
produttivita e le difficolta deri-
vanti dall’areale alpino. La pro-
duzione pud subire forti oscilla-
zioni negli anni secondo I'anda-
mento climatico: mediamente si
attesta sui mille quintali.

il prodotto

La Valtellina offre un prodotto
che sposa la corposita dei mieli
di fondovalle con it piU rarefatto
gusto dei mieli di alta montagna.
Le produzioni di miele sono
caratterizzate per fasce altitudi-
nali: da 200 a 1000 metri di
quota troviamo il Millefiori di
montagna e i monoflorali di aca-
cia, tiglio e castagno, legati pero
questi ultimi ad areali particola-
ri e ad andamenti climatici favo-
revoli; sopra i 1000 metri si
ottengono il Millefiori di alta
montagna e il monoflorale di
rododendro. Nell'ambito di una
stessa fascia altitudinale, la
diversa composizione floristica
che si riscontra di zona in zona
puo differenziare in modo spic-

cato le caratteristiche del miele.
Questa ampia gamma di diffe-
renziazione organolettica @&
peculiare soprattutto nel miele
Millefiori di montagna, mentre il
miele di aita montagna e il
monofiorale di rododendro sono
piU costanti nella qualita e nelle
proprieta organolettiche. La
quantita di miele prodotto varia
anch’essa dalla zona di ubicazio-
ne deil’'apiario, dall’andamento
meteorologico e floristico delle
stagioni, dalla capacita di con-
duzione dell’apicoltore.

Miele di rododendro

E il miele di maggior prestigio
della produzione valtellinese,
necessita dell'utilizzo di tecni-
che di nomadismo e di postazio-
ni di alta quota. E una produzio-
ne spesso a rischio poiché nel
periodo di fioritura in alta mon-
tagna sono frequenti i ritorni di
freddo che si possono prolunga-
re per piU giorni, stremando le
risorse e la forza delle famiglie e
vanificare il raccolto. Il miele di
rododendro cristallizza dopo
poco tempo, con un cristatlo sot-
tile, in questo stato spesso assu-
me una consistenza cremosa.
Allo stato liquido & quasi incolo-
re, quando cristallizza & bianco
0 beige chiaro. L'odore & debole,
quasi inesistente, leggermente
pungente. Il sapore & normal-
mente dolce. L'aroma ¢ lieve e
motlto fine.

Miele di castagno

E tra i mieli unifloreali piU diffu-
si in Italia. Spesso presenta trac-
ce piu o meno marcate di mela-
ta che, oltre a provenire dalla
pianta stessa, possono apparte-
nere ad altre specie, come ad
esempio il tiglio. Si presenta
liqguido o a cristallizzazione
molto lenta e non sempre rego-
lare. 1l colore & ambrato: pil o
meno scuro quando ¢ liquido (a
seconda della quantita di melata
presente), diventa marrone con
la cristallizzazione. L'odore &

intenso, aromatico, pungente e
ammoniacale. Il sapore non &
eccessivamente dolce e presen-
ta sempre un retrogusto amaro.
L'aroma € intenso, simile
all’odore, molto persistente.
Miele di tiglio

Nella sua purezza, il miele di
tiglio & liquido, di colore chiaro,
tende a cristallizzare in modo
irregolare, con cristalli grossi,
assumendo un colore bianco
crema. 1l colore varia comun-
que in funzione delia presenza
di melata. Uodore & di media
intensita, fresco, mentolato, di
erbe essiccate, ricorda un po’
quello dei fiori. Il sapore & nor-
malmente dolce, quando &

molto puro assume un retrogu-
sto leggermente amaro.
L'aroma ¢ intenso, fresco, balsa-
mico e medicinale, molto persi-
stente.

Miele di acacia

Si presenta liquido, limpido e
frasparente. Il colore & molto
chiaro, da quasi incolore a gial-
lo paglierino. L'odore & lieve,
generico di miele, ricorda i favi
di cera nuova. Il sapore € molto
dolce, quasi stucchevole; I'aro-
ma & simile all’'odore, & vani-
gliato, confettato a volte lieve-
mente fruttato, poco persisten-
te. Per l'alto contenuto in frut-
tosio, tende a rimanere liquido
per lungo tempo.

La Valtellina che sorprende: eccellenze
dolcl, salate e profumi di montagna
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