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| PERCORSI

Cinque itinerari
in Valle Brembana
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Un paesaggio incantevole e una fitta trama di
elementi naturali e storici si fondono in un
mosaico di sapori che qui trovano la loro origine
e la loro collocazione ideale. Le Strade dei
Formaggi nascono per promuovere questi
aspetti, percorrerle significa fare un viaggio alla
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scoperta dei sapori pit autentici della tradizione
di questi luoghi. Itinerari suggestivi lungo i quali si
possono gustare e acquistare squisitezze per la
gioia di ogni palato, espressione di una terra
dove la gastronomia & ancora fatta di antiche
ricette e gesti sapienti. <
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IL PERCORSO CICLAMINO

Un ecomuseo sulla
Strada del Taleggio e
dello Strachitunt

Litinerario si
sviluppa

tra due valli:

la Val Taleggio e
la Valle Brembilla

Da San Giovanni Bianco,
attraversando la spettacolare
forra dell’orrido, ci si inoltra
in Val Taleggio.

La maggiore attrazione della
Valle & l'ambiente naturale
quasi intatto, che trova la sua
esaltazione nell’'orrido del-
I’Enna: tre chilometri in cui il
torrente scorre in una stretta
spaccatura della roccia, le cui
pareti torreggiano ai due lati, a
volte quasi sfiorandosi.
Emozionante & il percorso del-
la strada che oggi I'attraversa,
con una serrata sequenza di
ponti che scavalcano ripetuta-
mente le acque.

Il territorio & diviso tra i
comuni di Taleggio e Vedeseta,
a formare un ecomuseo.
Taleggio, noto per la produzio-
ne del formaggio che porta il
suo stesso nome, & un comune
composto da quattro frazioni
separate da vasti spazi verdi.
Salendo da San Giovanni
Bianco si giunge a Sottochiesa,
la sede comunale, che vanta
una Torre Campanaria dalle
Bifore Romaniche e una
Colonna del 1609, che ricorda
la fedelta alla Repubblica di
Venezia.

Si prosegue verso Pizzino da
dove & possibile raggiungere,
attraverso un facile sentiero, il
suggestivo borgo medievale del
Fraggio, antico gioiello urbani-
stico con la famosa chiesetta di
S. Lorenzo del XV secolo.
Passando per la graziosa fra-
zione di Olda, si raggiunge
Vedeseta che, collegata alla
Valsassina dal Culmine di San
Pietro, fu per secoli “testa di
ponte” del ducato milanese in
territorio bergamasco. Qui in
frazione Reggetto c'&8 la
Cooperativa S. Antonio unica
realta che, assieme agli agri-
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coltori locali, produce i for-
maggi con il solo latte della
Valtaleggio: Taleggio e Stra-
chitunt Valtaleggio

A Peghera, luogo storico di
stagionatura del Taleggio,
merita una visita la
Parrocchiale per un Polittico
cinquecentesco di Palma il
Vecchio.

Proseguendo lungo la provin-
ciale si giunge a Gerosa, cono-
sciuta per il suo Santuario par-
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ticolarmente venerato, e sede
di una delle piscine estive val-
lari.

Poco pitt a valle Brembilla,
interessante polo industriale,
ma non solo. Infatti, per il
contesto urbanistico in cui
sono inseriti e per 'architettu-
ra tipica degli abitati, molto
visitati sono Catremerio e
Cavaglia, due borghi oggi
oggetto d’interventi di recupe-
ro e di conservazione.

» Pro Loco
Valtaleggio

Fraz. Sottochiesa |32

24010Taleggio (BG)

Tel. 0345 47021

Fax 0345 47454

» Pro Loco
Brembilla

Via don Pietro Rizzi, 42

24010 Brembilla (BG)

Tel.0345 33001 |

Fax 0345 330023

» Ecomuseo
Valtaleggio
www.ecomuseovaltaleggio.it



CONSORZI TUTELA FORMAGGI

Arte caqeari_a .
e nobilta culinaria

La Valle
Brembana é
sinonimo di
formaggi, ma non
é solo questo.
Grande la varieta
di prodotti tipici
alla base di
numerosi piatti
tradizionali che
affondano le loro
radici in abitudini
alimentari
antiche e
semplici

Quando si parla della Valle
Brembana, il riferimento alle
sue specialita e d’obbligo. Infatti,
sono proprio i prodotti dell’arte
casearia a rappresentare meglio
di altri I'immagine della Valle. I
formaggi prodotti nella zona di
Branzi, gli stracchini della Val
Taleggio, le formagelle fatte con
il latte di montagna fanno parte
della nobilta culinaria.

Il Formai de Mut dell’alta Val
Brembana, prodotto a denomi-
nazione d'origine protetta, dal
sapore delicato, fragrante, ha
un’aroma caratteristico e pasta
color avorio leggermente
paglierino.

Il Taleggio, lo stracchino della
Valle omonima, prodotto,
secondo le ricette tramandate

per secoli, possiede caratteristi-
che particolari che si ritrovano
e traducono nell'inconfondibile
aroma.

Il Branzi, formaggio a pasta
semicotta prodotto con latte
intero di vacca, determinato in
larga misura dalle presenze delle
essenze vegetali proprie dei
foraggi, ha un sapore dolce e
delicato, quand’e fresco, pilt
marcato e tendente al piccante,
quand’e stagionato.

Da ricordare inoltre lo

Strachitunt della Valtaleggio,
stracchino rotondo erborinato
di pasta cruda, fondente nel
sottocrosta, e infine i Caprini,
formaggi dal gusto delicato,
con sapori e aromi del tutto
peculiari.

EGGI,UNA RISORSA PREZIOSA

Lattivita dellalpeggio & stata per secoli, e lo & ancora
oggl, una costante dell'economia dellaValle Brembana.
Ogni anno gli itinerari montani si animano dei suoni
vivaci delle mandrie che dal fondovalle salgono sui
pascoli per la stagione dell'alpeggio, che si conclude ai
primi di settembre con il ritorno a valle, verso le dimore
invernali. Malgrado la contrazione verificatasi negli ultimi
anni, la zootecnia di montagna mantiene inalterato il suo
fascino. Nelle baite e nelle casere degli alpeggi € ancora
possibile osservare i casari intenti alla produzione del
Formai de Mut, di Stracchini, Camisol, Strachitunt e di
altri deliziosi formaggi.
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PAGINA 20

. Mettete l'acqua fredda

IL BRANZI

Ancora prima che i
Veneziani portassero il
granoturco a Bergamo,
la Polenta veniva gia
preparata, cucingta e
mangiata.

POLENTA
TARAGNA
Per sei persone:
500 gr: farina per
polenta (fioretto o
meglio se integrale);
900 g formaggio tipi-
co Branzi a dadini; 2,51t
di acqua; | cucchiaio di
sale grosso; | spicchio
di aglio; | rametto di -
salvia;1 00 gr di burro.

in un paiolo, aggiungete
il sale e portate a.
bollore, poi versate la
farina a pioggia e fate,
cuocere per 50/60
minuti mescolando di
tanto in tanto.
A cottura ultimata
aggiungete il formaggio
emescolate203
volte.
con s

Buon appetito....
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LO STRACHITUNTVALTALEGGIO

Lo Strahitunt, forma dialettale di “stracchino
rotondo”, rappresenta una variante
artigianale e di grandissimo pregio di un
formaggio stracchino erborinato, che era.
consuetudhe pmdun’e e stagionare in Val

Lo Strachitunt Vafta}egg fa par‘te di quella
~ormal numerosa famiglia di formagg, che
certi produttori e la :
rmaggiai consentono ancora oggi di assaporare.

o erborinato, a due paste, che si ottiene mescolando la cagliata
) quella del mattino, utilizzando latte di vacca Bruno Alpina.

un |mportanza f
allevati in Iuoghl'

blemi d'eccedenza dl prodotto e da una
penfenche ha sUmoFaI_o in tempi recenﬁ_

dal atte di produzione, che deve essé _ I.
attuali allevamenti di capre in lattazione e
ttl destinati unicamente ai mercati locali. A \avoite i3
izzare |'offerta agrituristica, in quelle aziende
10 strumento di promozione e
‘ambientali.

giéun formaggio di prccele dimensioni
la cui produzione era assai diffusa in
passato. In particolare, nella zona d

rta, era consuetudine produrre un
milavorato detto ‘pasta di Agri’. Le poche
e che mantengono viva la tradizione:
A si trovano in Alta Valle 'Br'ernl’aana

i secondo Iarea d| prwannenza

: te dalpeggio Camisol e il Salva.
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LaValle Brembana & sino-
nimo di formaggi, ma non
solo. Il suo territorio &
caratterizzato, infatti, da
una grande varieta di pro-
dotti tipici.

Il patrimonio agroalimen-
tare locale spazia dalle spe-
cialita casearie ai salumi,
dalla polente al miele, dai
funghi alla cacciagione, dal-
le acque minerali ai vini dei
colli bergamaschi e addirit-
tura alla birra.

Tale patrimonio € alla base
di numerosi piatti tradizio-
nali che affondano le loro
radici in abitudini alimenta-
ri antiche quanto semplici.
Le ricette discendono dalla
pit originale ed essenziale
tradizione di stampo con-
tadino. Si tratta di una cuci-
na dedicata ai cibi cosid-
detti poveri, ma assai
gustosi, una cucina autenti-
ca, con tipicita ben deter-
minate dal territorio. |l pid
tradizionale e tipico piatto
della cucina vallare € la
polenta, classica o taragna,
preparata con farina di
mais e cotta aimeno 50
minuti in paioli di rame con
fuoco a legna ed &,su que-
sti monti, la regina incon-
trastata della tavola. InValle
si usa anche accompagna-
re la polenta al latte fresco
degli alpeggi, ai salumi,ai
formaggi molli e di casera,
ai funghi e alla cacciagione.
E si potrebbe continuare
all'infinito.

CONSORZI TUTELA FORMAGGI -




COOPERATIVA AGRICOLA S.ANTONIO

Solo buon latte
per ottimi formaggi

La Cooperativa Agricola S.
Antonibo si trova nel cuore del-
la verdissima e ampia Valle
Taleggio.

Sono i fiori e le erbe dai profu-
mi intensi di questi pascoli che
danno sapore ai formaggi, pro-
dotti dalla Cooperativa esclusi-
vamente con latte locale.

Sorta alcuni anni fa grazie alla
volonta  della  Comunita

Montana Valle Brembana e alla
disponibilita dei Comuni di
Taleggio e Vedeseta, ora ¢ un

sicuro punto di riferimento per
quanti intendono continuare o
intraprendere il duro e non
sempre giustamente ricono-
sciuto mestiere di allevatore.

I bergamini della Valle non si
sono lasciati scappare questa
opportunita e hanno saputo
nel tempo raccogliere dei
risultati lusinghieri a dimo-
strazione del fatto che la pas-
sione per il proprio lavoro e la
capacita professionale vengo-
no sempre riconosciute.
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La Cooperativa ha iniziato a
operare utilizzando il latte di
due soci (oggi sono diventati
sei). Nel 1998 il caseificio &
stato ristrutturato e ampliato,
¢ stato acquistato anche un
mezzo per il trasporto del lat-
te. Alla Cooperativa lavorano
due casari.

Sin dai suoi esordi, obiettivo del-
la Cooperativa & stato quello di
lavorare il latte cercando sempre
di realizzare il miglior prodotto
possibile a vantaggio soprattutto
dei consumatori, ma anche dei
soci che cosi vedono riconosciu-
to il proprio duro lavoro.

La produzione di questo casei-
ficio & naturalmente orientata
verso il formaggio Taleggio,
che proprio da questa Valle ha
avuto origine, ma si produco-
no anche altre tipologie sem-
pre nel pieno rispetto delle tra-
dizioni locali, riscoprendo for-
maggi di alta qualita quali lo
Strachitunt Valtaleggio, lo
Stracchino di Vedeseta, il
Quartirolo Lombardo, il Salva,
la formagella, il formaggio

ILTALEGGIO
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LO STRACHITUNT VALTALEGGIO

Latteria e il burro.
La media giornaliera di latte
lavorato & di circa 25 quintali.

I prodotti della Cooperativa
Agricola S. Antonio possono
essere acquistati presso lo spac-
cio della Cooperativa (in inverno
lo spaccio & aperto il lunedi, il
mercoledi, il venerdi, il sabato e
la domenica; in estate sette gior-
ni su sette) oppure nei negozi
della Valle.
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» Cooperativa Agricola
S. Antonio

Frazione Reggetto

Vedeseta

Tel. e fax 0345 47467
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In montagna un piccolo caseificio artigianale dove,solo con il buon latte di Bruna Alpina
olto nelle aziende agricole della Valle, produciamo solo a latte crudo Stracchino e ' i
ranzi e Strachitunt Valtaleggio, e quei formaggi cha hanno fatto la storia |
! - In pianura un moderno stabilimento dove sapienti casari i ;
della tradlzmne Bergamasca, con 100 anni d1 storia per il

: -'sf:_r’uttur_a completamente interrata dove in ambienti naturah e con grande
viene stagionata I'intera produzione, da 60 giorni per il taleggio a 6 mesi per

._.Iat['ﬁ provemente da Agricoltura Biologica, e, ultimi nati, Taleggio ¢ Gorgonzola la cui .
filiera esclude al 100% la presenza di organismi geneticamente modificati (OGM.-FREE). 1

Senza tutto questo saremmo una buona azienda casearia, grazie
a tutto questo siamo un’azienda unica: Arrigoni Valtaleggio.

”MA rrigoni ®
VALTALEGGIO /

Solo buoni formaggi

|
via Provinciale, 160 - 24010 Peghera di Taleggio (BG) - tel. 0345.47059 - fax 034547200
www.arrigonivaltaleggio.it - info@arrigonivaltaleggio.it
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| aValTaleggio ha una precisa identita storica e un passato di fiera
“wsindipendenza. E' una vallata Prealpina Lombarda ora ecomuseale
immersa nel verde, tra itinerari montani e naturalistici. Fino all'inzio
di questo secolo l'accesso alla valle era possibile solo attraverso i
valichi poco battuti della Forcella di Bura, per chi veniva da
Bergamo, attraverso la Valle Brembilla, del Culmine di San Pietro,
per chi proveniva dallaValsassina, e del Passo di Baciamorti per i col-
legamenti con I'AltaVal Brembana attraverso laVal Stabina. Ora, gra-
zie alla strada provinciale, si arriva direttamente dal fondovalle supe-
rando il suggestivo e spettacolare orrido scavato dal Torrente Enna
tra il Monte Cancervo e il Monte Sornadello.

Anche se non ricade tutta nei confini del Parco delle Orobie, la valle
é di fatto, un grande parco, ricco di verde, di essenze rare e di fossili
oltre che di specie animali che si possono incontrare un po’ dovun-
que, lungo il Percorso delle
Cime o anche nel primo
@ praticello o nel bosco ai
B margini dei paesi. Il torren-
i te Enna, che raccoglie le
acque di tutto il bacino,
scende tortuosamente a
valle aprendosi il varco tra i
ripidi precipizi, a margine
dei quali scorre la strada di
collegamento  con  San
Giovanni  Bianco, detta
appunto dellorrido  di
Taleggio.

Fanno parte del comune di Taleggio le localita di Sottochiesa,
Pizzino, Olda e Peghera. La soleggiata esposizione dei borghi lungo i
declivi conferisce al paesaggio note d'inconfondibile dolcezza alpina.
ATaleggio sono caratteristici gli edifici con i tetti a forte pendenza,
ricoperti da pietre sovrapposte a gradini.

La parrocchia di Vedeseta € rimasta incardinata nella diocesi di
Milano fino al 1995, quando il cardinal Martini e il vescovo Amadei
sottoscrissero l'accordo per il suo passaggio alla diocesi di Bergamo.
L'apparente estraneita era comunque giustificata dalla stessa con-
formazione orografica, che rendeva pit agevoli le comunicazioni
con laValsassina piuttosto che con le altre contrade brembane sot-
tomesse a Venezia. Del resto il mercato milanese assorbiva senza
problemi la produzione locale del ‘Taleggio', che faceva bella mostra
di sé anche sulle tavole dei nobili per il gusto particolare che questa
pasta morbida assumeva dalla lavorazione e dalla stagionatura alpe-
stre. Oggi lo storico itinerario pedemontano diVedeseta é ripercor-
so da una panoramicissima carrozzabile che raggiunge Avolasio e,
attraverso il passo Culmine di S. Pietro, scende a Barzio inValsassina.
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Ecomuseo Valtaleggio
Fraz. Sottochiesa 25
24010 Taleggio (BG)
Piazza Don Arrigoni, 7
24010 Vedeseta (BG}




