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    Le Val Brembana et ses fromages  

 

 
 

 

    La brochure originale ne porte pas ce titre. Cependant comme elle parle des 

nombreux fromages du Val Brembana, nous avons préféré faire référence à cette 

vaste région.  

    Petite brochure au format oblong, soit à l’italienne en terme de BD, très bien 

réalisée, avec des photos de grande qualité.  

    Nous nous autorisons à la reproduire intégralement, estimant qu’il s’agit-là de 

faire de la réclame pour ces fameux fromages plutôt que de nous livrer à une copie 

en vue d’en tirer un profit quelconque. Allons-donc, en 20 ans d’internet, offrant 

des milliers de pages, tout autant de photos que les internautes peuvent repiquer 

librement, nous n’avons jamais gagné un seul centime de cette activité, bien au 

contraire, elle nous coûte en ce sens qu’il faut quand même payer l’hébergement.   

    Donc magnifique brochure, avec des fromages dont la seule vue nous fait venir 

l’eau à la bouche. Vous parlez agri, nous voilà déjà aux nues. Un strachitunt DOP 

pas trop faisandé, et nous touchons-là au bonheur absolu de nos papilles.  

    Il en est de même de tous les autres fromages, car par un de ceux-là ne démérite, 

tous sont bon et pour tous on en  redemande !  
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Nous sommes dans les Préalpes bergamasques. Des paysage superbes où la tradition demeure. 
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Branzi, sur la branche de gauche du Y du Val Brembana. La localité aura donné son nom à un fromage typique 

qui n’offre son goût véritable qu’après une bonne année de garde. Il en est de lui comme de tous les autres 

fromages, les goûts peuvent varier en fonction de l’âge et de la fabrication. C’est peut-être le fromage le moins 

typé de toute la région malgré que sa production soit la plus conséquente, et de loin.  
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Une jolie palette avec de l’agri, du strachitunt, du Branzi, du Formai de Mut (semblable au Branzi mais un peu 

plus typé), du taleggio. Nous imaginons sans en avoir la certitude, que le grand fromage de droite a une jolie 

parenté avec le Branzi et le Fromai de Mut. Manque le Monte dont sauf erreur il ne sera pas parlé ici.  
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Un véritables mille trous, ce qui n’est pas forcément la preuve d’une qualité supérieure ! Y a-t-il eut ici du 

gonflement ?  
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Une cave d’une beauté exceptionnelle, règne du fromage et du … bois. On remarquera qu’ici les fromages, sans 

doute vieillis, sont déposés à la verticale, avec de toute évidence la nécessité de les faire «tourner » de temps à 

l’autre lors du lavage. .  
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On en arrive à l’agri, pour nous une véritable passion. Uniquement fabriqué à Valtorta et sauf erreur en saison, 

d’été et l’automne de préférence (à vérifier). L’un des plus petits fromages d’Italie. Au  goût acidulé. Un goût qui 

s’accentue naturellement avec le temps, donc ne jamais trop attendre avant de le consommer. Serait un régal absolu 

avec un petit blanc dont nous n’avons pas encore trouvé ni le cépage ni l’origine.    
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Le strachino ou strachi. Tel qu’il se présente à la coupe ci-dessous, véritablement l’eau vous en vient à la bouche. 

Un fromage à pâte molle qui ressemble parfois un peu au vacherin vaudois. La croûte, en principe, ne se mange 

pas.  
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Avec le strachitunt DOP, nous nous trouvons avec un fromage de lointaine origine, à tel point qu’on le considère 

souvent comme l’ancêtre du gorgonzola. A naturellement un goût plus prononcé que tous les autres. Pas trop 

« faisandé », il constitue un délice pour les amateurs de fromage « qui ont du goût » !  
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Ces magnifiques caves où s’affine le Branzi.  
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De jolies bêtes de race alpine, celle-ci peut-être importée de la Suisse voisine.  
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    Nous n’avons pas eu l’occasion de rencontre dans cet opuscule un fromage qui 

porte le nom de Monte. On peut considérer qu’il ressemble de forme et de goût 

au Formai de mut. Voir à cet égard l’une des pages précédentes où l’on voit des 

rebibes de Formai de Mut avec un pot de miel.  Il est très dur, passablement affiné 

et se découpe plutôt en rebibes ou en petits morceaux qu’en tranches tant il est 

friable. Goût prononcé. Parfait avec un blanc dont là aussi nous n’avons pas 

encore pu déterminer le cépage et la provenance.  

    Signalons aussi que l’on  a pour dire jamais associé ces fromages avec  du pain, 

paysan de préférence. Il semble donc avéré que le pain, en Italie, n’est qu’un 

produit de tous les jours  et sans particularité. On a entendu dire il y  a peu :  

- En Italie, question nourriture, tout est bon sauf le pain !  

    Il y a du vrai !  

    Il faudra remonter jusqu’à Simplon-Dorf pour en trouver de l’exceptionnel qui 

accompagnerait à merveille toute cette si belle palette de fromage.  

    Peu sont connus en Suisse. Et pourtant ils y feraient fureur.  


