
Formaggi  bergamaschi,  chi  è
in… forma e chi un po’ meno
Tempo di bilanci per il mondo caseario, massima espressione
economica a livello provinciale. Sulla soglia, infatti, di un
anno  decisivo  (si  spera)  per  il  salto  di  qualità
dell’agroalimentare bergamasco, con il Progetto Erg 2017 che
renderà  il  nostro  territorio  (insieme  ad  altri  tre  della
Lombardia Orientale: Brescia, Cremona e Mantova) il baricentro
europeo della gastronomia, è bene capire lo stato di forma di
alcuni dei nostri “campioni”, anche tenendo presente che uno
dei biglietti da visita più autorevoli che presenteremo al
Vecchio  Continente  sarà  proprio  l’invidiabile  primato
nazionale  delle  Dop  casearie  (ben  nove).  Forniamo  quindi
qualche valutazione dei prodotti, ma anche dei personaggi,
locali e iniziative che più si sono messe in mostra nel 2016
appena concluso.

Taleggio
La  corazzata  avanza,  anche  se
dal  punto  di  vista  dei  numeri
(qualcosa  in  meno  sul  fronte
vendite rispetto al passato) e
promozionale  c’è  stata  qualche
battuta  a  vuoto  unita
all’inspiegabile  congedo  dello
storico  direttore  Vittorio

Emanuele Pisani, protagonista, insieme ad altri, del trend
positivo  degli  ultimi  anni  e  soprattutto  della  crescita
d’immagine verso i giovani, anche attraverso efficaci campagne
sui social network, come quella dei “Taleggiatori” che ha
avuto protagonisti Elio e le storie tese.
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L’anno  di  “castigo”  è  finito:  in  estate
dall’Europa è arrivato il via libera per
tornare  a  marchiare  Dop  il  “nonno”  del
gorgonzola, dopo la brutta avventura legata
alle  misure  non  corrette  riscontrate  in
alcune forme. Peraltro durante l’anno di
“limbo”, il formaggio, che continuava ad
essere venduto come “Stracchino di montagna
a due paste” non ha perso i suoi estimatori, anche se il danno
d’immagine fatalmente c’è stato: ora si riparte.

Bitto storico
Destino amaro per un Cru venduto
nel  mondo  a  prezzi  stellari
(anche  250  euro  al  chilo),
rimasto fedele alla sua storia,
eppure  costretto  a  cambiare
denominazione per non incorrere
in multe europee: siamo curiosi
di  capire  come  il  mercato

accoglierà la nuova parabola dello “Storico ribelle”, nato per
distinguersi dal Bitto Dop, e figlio di una delle più annose
dispute casearie, peraltro numerose a questi latitudine (vedi
anche  Strachiunt  e  soprattutto  Branzi).  Le  premesse  per
rialzarsi ci sono.

Branzi
Resta un formaggio meraviglioso
se  fatto  invecchiare  al  punto
giusto  (fresco  invece  è
piuttosto anonimo), ma anche un
grande  incompiuto  sul  fronte
della mancata Dop, dopo che in
passato la nascita e soprattutto
la  contrapposizione  di  due
Consorzi di tutela aveva portato
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a un unico risultato: neutralizzare gli sforzi di entrambi.
Nonostante  ciò,  continua  ad  essere  “il  formaggio  dei
bergamaschi”, dalla grande popolarità e dal grande utilizzo in
cucina come ingrediente principe di tante ricette.

Agrì
È un momento di grande crescita
per  il  “bon  bon”  di  Valtorta,
che piace a grandi e piccini e
che  comincia  a  sfondare  anche
sui  mercati  esteri,  pur  con  i
limiti legati ai numeri (sempre
esigui)  della  produzione  e  ai
problemi di conservazione per un
formaggio che dà il suo meglio

quando  viene  mangiato  freschissimo.  Il  2017  può  diventare
l’anno  della  definitiva  consacrazione,  anche  grazie  al
supporto sempre crescente del presidio Slowfood.

Formai de Mut
Buona  produzione  e  alcuni
giovani  leve  compensano  la
“mezza  scivolata”  degli
organizzatori della Fiera di San
Matteo, che avevano imposto la
vendita  del  solo  Dop  brembano
durante  l’evento,  lasciando  al
box altri caci blasonati come lo
stesso  Branzi,  per  giunta  in
casa sua. Ma noi crediamo che il
Formai sia più forte anche degli
incidenti di percorso.

Zola Spalmabile
Quella degli spalmabili è un “amore di ritorno”, nel senso che
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fin dagli anni Settanta erano noti formaggi più freschi anche
a livello industriale (vedi Dover) messi sul mercato solo per
essere  spalmati  sul  pane.  Oggi  in  tanti,  da  Arrigoni  di
Pagazzano  a  CasArrigoni  hanno  riscoperto  questo  filone,
proponendo  zola  dolci  al  cucchiaio  di  grande  qualità  che
stanno incontrando un gradimento crescente.

L’iniziativa finanziaria
Il  crowdfunding  anche  per  un
formaggio?  Perché  no?  Uno  dei
più antichi della Val di Scalve,
il  formaggio  Nero  de  la  Nona
(datato 1753) ha puntato forte
su  questa  forma  di  raccolta
fondi  finanziaria  dal  basso,
solitamente dedicata alle start
up  più  innovative,  per
rilanciare  immagine  e
produzione:  primo  step  15mila
euro  con  la  caccia  ai

sostenitori aperta fin da settembre ricercando adesioni su
Eppela, la principale piattaforma italiana di crowdfunding. Le
“azioni”? In forme o anche solo in spicchi del cacio prodotto
con latte intero di mucche di Bruna Alpina.

Il manager caseario
Gialuigi Zenti è un manager bergamasco (nativo di Zù di Riva
di  Solto)  noto  soprattutto  per  avere  prima  sviluppato  il
mercato americano per il gruppo Barilla (ha anche gestito per
Barilla l’Academia di Parma). Ora sta cercando di sviluppare
un progetto ad ampio raggio per Bergamo, partendo dai prodotti
della Cooperativa di Vigolo (Monte Bronzone in primis), per
poi  ampliare  il  suo  raggio  d’azione  verso  altre  realtà
importanti dell’agroalimentare e il successivo coinvolgimento
di attività turistiche e di accoglienza. Idea affascinante e
coraggiosa che merita attenzione.
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Il superpremio
Meno  male  che  qualcuno  diceva
che  Bergamo  per  il  Gorgonzola
era ai confini dell’impero. Il
terzo posto assoluto a livello
mondiale  del  “dolce”  Dop  di
Arrigoni  di  Pagazzano,  alla
finalissima  della  29esima
edizione dei World Cheese Awards
di  San  Sebastian,  dimostra  al
Consorzio di Tutela novarese che anche in terra d’Orobie, il
principe degli erborinati viene fatto a regola d’arte. Lo
certifica  uno  dei  pochi  premi  internazionali  “seri”,
quest’anno tenutosi in terra basca, a cui hanno partecipato
3.000 caci in rappresentanza di 30 Paesi.

L’exploit in casa dei rivali francesi: Taddei &
Gritti

Massimo  e
Camilla Taddei

Lasciare a bocca aperta i francesi con un serie di chicche
made in Italy non è da tutti. Invece recentemente Massimo e
Camilla Taddei di Fornovo e i fratelli Alfio e Bruno Gritti
del caseificio Quattro Portoni di Cologno al Serio, hanno
riscosso grande successo al Mercato internazionale di Rungis
(Parigi), la più grande e importante vetrina agroalimentare di
prodotti freschi del mondo, praticamente la Disneyland degli
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appassionati  del  fromage,  guadagnando  ordini  anche  tra  i
grossisti d’Oltralpe.

Il Locale: il cheese bar Bù

Finale non per un prodotto ma per un locale. Che il Bù creato
da Francesco Maroni e soci in un solo di anno di vita sia già
diventato un punto di riferimento nazionale dei locali legati
alla proposta casearia, con tanto di riconoscimento del “guru”
Marcomini, non è cosa da poco…
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