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SUA MAESTA IL

BITTO

i F'lUdUI;L: []fE CU]HP[CI]EU‘[iU ii[‘

pino di Albaredo e Gerola, nel

cuore del Parce delle Orobie

Waltellinesi e prcndl: il nome da

un torrente che confluisce nel-
I'Adda all'altezza di M::urhvgm:. Il Bitto &
la punta di diamante della ]n'udlu.iu:w ca-
searia italiana e, a detta di molt, mondiale.
E l'unico ﬂu‘m;lggin al mondo infatt che
resiste a un invecchiamento di dieci anni,
e riesce a esprimere una varieta di profu-
mi, Saport e retrogusti che hanno sedotto
1 1'n|g]iuri chef del mondo.

11 pt'c:ﬁdfrm‘ del Consorzio Valli del
Bitro, Paclo Cfapparf]]{. che raggrup-
pa 1 16 pl'udtltmri storici, lo conferma:
«QGualtiero Marchesi se ne ¢ innamoraro
al punto di garantire la propria presenza
IN OCCasione dr]]'inaugur;w.i::m‘ di quf[—
lo c']u‘ sara |] 'll‘TI‘.IF"E.l‘I u’]i questo str.ln}j'di—
nario prodotto. Tra due mesi apriremo,
infatti, 1l Centro del Bitto a Gerola Alra,
dove si potranno scegliere e degustare fi-
no a L.500 forme munite di certificazio-
ni. All'interno della struttura verra alle-
stito anche un eco-museo dedicato a que-
sto gmndf I'm'nulggl'n». Grande davvero,
se anche l'indimenticabile Luigi Veronelli

ali dedicd il suo ultimo articolo dal trtolo

di SERAFINA MIANO - Fote di ROBERTO MOIOLA

QUANDO IL GUSTO
SI MISURA IN CARATI

Lallevamento del bestiame nelle val-
li alpine inizis, secondo alcuni storici,
dai Celti. Utilizzavano il Calécc, tipi-
ca costruzione itinerante in pietra fis-
sa coperta da un telo mobile che, oltre
a permettere di lavorare il latte appe-
na munto, rappresenta un patrimonio
storico, culturale e ambientale esclusivo
delle Valli del Bitto. Ancora oggi le fasi
di lavorazione del formaggio valtelline-
se sono rimaste inalterate e si svolgono
nel periodo fra il 1° di giugno e il 30
di settembre. Chiediamo a Dario Ciap-
poni, esperto enogastronomo ¢ tra i pro-
prietari della cantina Fratelli Ciappo-
ni di Morbegno, storico negozio nato nel »
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«Se la Francia avesse i1l Bitto». Ma il Bitto
non ¢ solamente un lusso per gmm'm:md
dalle tasche piene, ma ha anche una voca-
zione rﬂuhﬁgiﬂl: la tecnica di |:rrudu?.inne
di questo furm;tgglu. 0ggi sotto il F-ru.'bi—
dio Slow food, garantisce anche il rispet-
to dei pascoli montani e della biodiversi-
ta alpina. In Val Gerola e in altri alpeg-
__qi vengono inoltre allevati alcuni r;npi di

in a!’m, il Bitto viene invecchiato in una cantina
su assi d abete. Maturo, si presenta in_forme
cilindriche con un peso variabile da 9 a 30 ke.
Qui a fanco, il latte di mucca ¢ capra appena
munto ¢ immerso nelle tradizionali caldate in
rame u_fomm di campana rovesciata.
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C:Ipr:l OI'DIZ\III:E‘L un ﬂ.ﬂil'l'lﬂ.li" E'I."I \'[ﬂ &113'5“.“-
zione, il cui latte entra per un 10-20% nel
Bitto conferendogli una speciale aromati-
cita e persistenza.

MNei tre mesi di njpcggiﬂ. la mandria é
condotta artraverso un percorso a tappe,
dalla stazione pit bassa (1.500 m) a quel-
la pifl alta (2.000 m). «L'ambiente mon-
tano degli alpeggi, una volta abbandonato,
st degrada. [ nostrt vicini svizzeri», conti-
nua Ciapparelli, «hanno avviato contatti
€ON NOi, per imparare la tecnica in gl'm:[u
di }Hudurrc la -;.111;1]i[;i del IEH'm:lggiu val-
tellinese, |'[5]:n:tmm']u ['ambiente natura-
lex. Per lmnngu&mi ].\G]iri::ﬁ"}' correct. Ma
senza sofferenze non si ottengono risulta-
ti, e il Bitto non fa eccezione: «Per con-

1883, specializzato nella vendita di
prodotti valligiani e di forme di Bitto,
quak sia il m@ﬁw modo dzgusta-
re questo prodotto. «Dopo I'anno di sta-
gionatura, aumenta la sua nobilta, as-
surge a .r:ﬂ.'ﬂmrr pm.:fotm da armmpa..
gnare ai m;’gl'inr‘i cibi e alle pist raffinate
tavole. Contraddistinto da sapore dolce
¢ delicato, il Bitto giovane viene invece
utilizzato per la polenta taragna e per i
pizzoccheri, il matrimonio d’amore con
questo prodotto ¢ il Grumello. Invec-
chiato due anni, ba un sapore deciso, po-
tente e aromatico ed ¢ perfetto accostato
al Sassella. A tre, quattro anni, si con-
traddistingue per un retrogusto di noc-
ciola, ¢ molto aromatico, si abbina al-
UInferno. Infine a dieci anni diventa il
raro formaggio da meditazione, da ac-
compagnare con semplice pane di sega-
le e lo Sfurzat della Valtellinay. 11 Bit-
to dai tre agli otto mesi costa circa 30
euro al chilo, dai 27 ai 40 mesi intor-
no ai 60 euro. E per i veri appassionati
una forma di Bitto invecchiato dieci an-
ni pud costare fino a 2.500 euro.
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www.formaggiobitto.com
www.clapponi.com

servare 1 profumi dei pascoli e per evitare
che la carica barterica abbia modo di pro-
liferare, & indiﬁ{m:nx;‘tl‘ﬁile |.‘Imc|u1'rc il for-
maggio entro al massimo 30 minut dalla
mungitura. Questo costringe 1 pastori a
trasportare con loro gli strumenti pmdut—
tivi, come 1l telo mobile da applicare so-
['lrﬂ una struttura 1n 'l.‘lL"iT.'i t'EZﬁ'.‘i-:t C]"ll".'l]'l'l:lt:'i
Caléee, che contiene un caseificio ambu-
lante. Ma attenzione: dal 2004 le forme
di Bitto prodotte dai 16 alpeggi non sono
pitt marchiate «Bitton. La Dop infatt ha
introdotto pnuicha: di produzione meno
restrittive di quelle classiche, e i produtto-
ri storici riunit nel consorzio si sono op-
F.us.Li. uscendo dalla Dt‘]p ¢ marchiando le
forme con il solo nome dell'alpeggio.

Sopra, a sinistra, il Caléee tipica costruzione in
pietra fissa coperta da un telo mobile, wsata per la
pr‘c:fnzn.mr .I’r'_'ﬁﬁrrrmggr'u Bitto: a destra, una
canting per la stagionatira .r!'_.ﬂ?rru.-,zggr'u. A lato,
la cagliata viene depositata nelle fascere in legno
che cor _rffrj'srmm il caratteristico scalzo concavo.
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