Lombardia (Italy)
Valli di Albaredo e Gerola e alpeggi confinanti
(Province di Sondrio, Bergamo e Lecco)
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e
b 1

R
: |'I'I'.|'-"'.."I' i el I’."’r."u;-'.';'.':-.- : ,I'.-Ir_.'.'-f.". ._"-'f.r.-'_.-';',-."l.

responsabile de esian olow Fooa

Presidente Associazione Produttori “Valli del Bitto”
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Presidio Slow Food

| Presich sono progetts di
pioogte prodigioni o
gualith da salvaguardare,

realizzate secondo

pratiche tradimonali
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Una grande L 3 Le valli storiche del
tradizione Ny Bitto

Il Bitto &, senza dubbio, uno dei simboli della produ-
zione casearia lombarda: formaggio di grande tradi-
zione e straordinaria attitudine all'invecchiamento,

& |egato in maniera profonda alle montagne da cui
prende origine. |l nucleo storico della sua produzione
si individua nelle valli formate dal torrente da cui
prende il nome, le valli di Gerola e Albaredo, in
provincia di Sondrio. E' il formaggio che si produce
negli alpeggi di gqueste valli, ad un‘altitudine che va
dai 1400 ai 2000 metri, conserva caratteristiche spe-
ciali. | caricatori, infatti, sono impegnati a mantenere
tutta una serie di pratiche tradizionali che esaltano la
gualita del formaggio, oltre che a svolgere un ruolo
basilare nella conservazione dell’ambiente e della
biodiversita alpina. Innanzitutto, praticano il pascolo
turnato: nei tre mesi di alpeggio, la mandria & condotta
attraverso un percorso a tappe, che va dalla stazione
pid bassa a quella pid alta. Lungo la via, i tradizionali
caléce - millenarie costruzioni in pietra - fungono da

Il formaggio prende il nome dal torrente Bitto che
confluisce nell’Adda all'altezza di Morbegno. |l Presidio
nasce per valorizzare la produzione d'alpeggio, otte-
nuta nell’area storica. | casari del Presidio sono riuniti

dal 1994 nella “Associazione Produttori Valli del Bitto".
Le pratiche portate avanti dagli associati, se da un lato
hanno un effetto positivo sia sulla qualita del formag-
gio sia sull’ambiente, dall’altro, comportano un deciso
aumento delle energie e delle risorse impiegate. E" neces-
sario che questa situazione sia riconosciuta anche dal
mercato e che i produttori ricevano la giusta remunera-
zione per il fondamentale lavoro di conservazione del pae-
saggio che stanno portando avanti. L'ambiente montano
degli alpegagi, infatti, una volta abbandonato, si degrada
in modo rapido e, nel giro di aleuni anni, diventa pratica-
mente impossibile recuperarlo.

Calécc: baita di laverazione ‘r”ﬂ‘e
r

baita di lavorazione itinerante, sempre a portata di
mano, in modo che il latte non debba viaggiare, se
non per pochi metri, @ possa essere lavorato prima
che il suo calore naturale si disperda. Un'altra pra-
fica, promossa dai produttori delle Valli del Bitto, &
la monticazione, insieme alla mandria bovina, di
alcuni capi di capra Qrobica. Il latte di questi ani-
mali entra per 10-20% nella produzione del Bitto
e gli conferisce una speciale aromaticita e persi-
stenza. Per assicurare il massimo controllo delle
condizioni sanitarie del bestiame, gli allevatori
mungono solo a mano. La salatura del formag-
gio avviene a secco; in questo modo si forma
una crosta pil delicata, garanzia di una miglio-
re maturazione. E' inoltre espressamente vie-
tato I'uso di integratori nell’alimentazione
dei bovini e I'uso di additivi, conservanti
o fermenti selezionati nella produzione
del formaggio.




