Tutte le forme del caprino

Ci sono caprini al naturale che conquistano per la loro
semplicita; aromatizzati alle spezie che attirano per i loro
colori vivaci; grana stagionati e blu di capra che colpiscono
per 1’'odore pungente e il gusto deciso. E poi c’'e la ricotta,
delicata e pastosa al palato; la robiola, fresca e spalmabile;
lo yogurt, dolce e digeribile. Insomma, elencarli tutti non e
facile. Gia, perché di prodotti realizzati con il latte di
capra ne esistono almeno una trentina. Da sempre punta di
diamante dei piemontesi e dei nostri cugini d’Oltralpe, anche
nel massiccio delle Orobie i formaggi di capra vantano oggi
una consolidata cultura casearia.

I nuovi allevamenti realizzati con le piu moderne tecnologie
garantiscono un alimento sicuro nel rispetto della tradizione.
Inoltre, abitudini e stili di vita sempre pilu sani stanno
orientando il mercato verso cibi di qualita a scapito della
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quantita. In Bergamasca non sono soltanto il Branzi o il
Taleggio a farla da padrone ma anche stracchini, erborinati,
formaggelle a pasta molle, tutti rigorosamente di capra. Per
non parlare della Roviola della Valle Brembana realizzata con
latte di capra Orobica, una specie protetta che tuttavia
continua a mantenere viva una produzione autoctona di
formaggi. Merito di una quarantina di allevatori di
Valsassina, Valtellina e Bergamasca che da anni lavora
alacremente per tutelare questa biodiversita alimentare di
qualita che dal 2015 e presidio Slow Food. In generale i piu
gettonati, soprattutto da bambini e anziani, restano 1
classici caprini freschi al naturale. Le nuove tendenze 1in
fatto di cibo spingono molto anche sugli aperitivi finger food
a base di chevre, magari aromatizzati con erbe, spezie, frutta
secca e persino petali di fiori. Ecco qualche consiglio su
come orientarsi tra le ormai numerose tipologie di caprini
presenti sul mercato.

FRESCHI E COLORATI

Per attirare la clientela molti produttori puntano su formaggi
aromatizzati, gradevoli all’occhio oltre che al palato. E cosi
sempre piu spesso nelle piccole botteghe sotto casa spunta
qualche caprino variopinto, con colori che vanno dal rosso al
verde, passando attraverso un piu sobrio nero carbone. Merito
delle diverse spezie, dal peperoncino all’origano, con cui i
produttori si dilettano a vestire i loro caprini freschi. Tra
i piu richiesti spiccano i finger food da aperitivo, gli
aromatizzati con semi stagionati al carbone vegetale, oppure
all’anice, alla paprika, allo zafferano o all’erba cipollina.
«Il caprino e il piu semplice da produrre — spiega Lorenzo
Facchetti, cotitolare dell’azienda familiare Via Lattea di
Brignano Gera d'Adda —, € un formaggio da spalmare sul pane,
un companatico che molti accompagnano al prosciutto. Spesso
pero in passato era fatto con il latte di mucca. Nel boom
economico era piu comodo perché 1le mucche rendevano di piu
producendo una maggiore quantita di latte rispetto alla capra.



Cosi, la produzione di formaggi caprini avveniva solo in aree
altrimenti non sfruttabili. Solo quando gli allevatori di
capre si sono resi conto che il mercato si era appropriato di
un nome che non gli competeva si e cominciato a produrre veri
e propri caprini con latte di capra».

«Al momento vanno molto i formaggi di capra freschi, colorati,
raffinati e trasformati — evidenzia -. Prima mangiavamo per
nutrirci, ora le persone sono piu attente all’alimentazione,
sono piu sedentarie, necessitano di meno calorie ma di piu
qualita. Quindi anche un mercato di nicchia come quello della
capra negli ultimi vent’anni e aumentato. Il Piemonte e la
Francia hanno fatto da apripista, ma non e stato semplice. I
bergamaschi sono un po’ chiusi, abitudinari, per loro il must
e il Taleggio. Piano piano i palati orobici si sono raffinati.
Certo e ancora difficile convincerli a provare formaggi di
capra decisamente puzzolenti, magari meno appaganti dal punto
di vista visivo ma piu gustosi, come una chevre semi
stagionata o il blu di capra. Gli aromatizzati, invece, vanno
per la maggiore perché il colore delle spezie aromatiche rende
i caprini invitanti spingendo anche il cliente piu scettico al
primo assaggio».

I SAPORITI



Chiara Cazzaniga e i prodotti di Cascina Ombria

Gusto pungente con punte piccanti, l’erborinato o blu di capra
viene prodotto con lo stesso procedimento del gorgonzola.
Tuttavia non e cremoso come il classico zola ma e piu
saporito. E ottimo accompagnato a miele di robinia o con un
passito dolce e corposo. Un unico difetto: 1’'odore. Un
dettaglio non da poco per uno zoccolo duro di bergamaschi che
a questo tipo di formaggio proprio non riesce ad avvicinarsi:
«La barriera piu difficile da superare e il pregiudizio -
spiega Chiara Cazzaniga che insieme al marito Alberto Gargani
gestisce la Cascina Ombria di Caprino Bergamasco —. Tutti sono
abituati al formaggio classico di mucca e quando sentono
parlare di capra storcono il naso a prescindere. Si fanno
influenzare anche dall’odore talvolta sgradevole che hanno
questi prodotti. Quando si parla di formaggi genuini c’'e
ancora chi ha in mente la stalle puzzolenti di una volta. 0ggi
invece non e piu cosi. Tutto viene prodotto con maggior
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attenzione alle regole sanitarie, ci sono piu controlli e
un’adeguata preparazione da parte dei produttori che si
mantengono costantemente aggiornati attraverso i corsi. I
bergamaschi dovrebbero quindi dimenticare i luoghi comuni
anche perché ho notato che quando si decidono ad assaggiare il
formaggio di capra ne rimangono piacevolmente colpiti e si
ricredono». Molto saporito & anche il grana di capra. E un
prodotto per estimatori sottoposto a una lunga stagionatura e
per questo viene distribuito soprattutto nei periodi natalizi.

MISTO CAPRA-MUCCA

Formaggio orobico realizzato in modo artigianale nei pascoli
d’alta quota, il Bitto storico & un presidio Slow Food. E
prodotto con latte di vacca appena munto a cui va aggiunta una
percentuale di latte caprino (dal 10 al 20%) ottenuto dalla
capra Orobica. «0ggi le capre si alimentano nelle stalle con
il fieno — racconta Marco Del Bono dell’azienda agricola Prat
di Bus di Ardesio —, una volta invece pascolavano nei boschi e
mangiavano foglie e germogli in montagna. Cosi il formaggio di
capra aveva un gusto troppo intenso. Per questa ragione non si
facevano formaggi di capra puri, si mischiava il latte
vaccino. E il caso del Bitto la cui ricetta originale prevede
un misto di latte di capra Orobica e mucca. Una nicchia
apprezza e stima il formaggio di capra piu saporito anche se
in passato era considerato di seconda scelta. Oggi, invece, €
molto ricercato anche perché non & un mercato saturo come
quello della mucca. Gli allevatori di capre producono formaggi
per sé o per qualche negozietto, difficilmente per la grande
distribuzione. Questo perché la resa di un ovino e di gran
lunga inferiore rispetto a quella di una mucca».

I PRESIDI



I tre formaggi con latte di
Capra Orobica, Presidio
Slow Food

I formaggi prodotti con latte di capra Orobica intero e crudo
vengono suddivisi in: pasta cruda, semicotta, molle e
semidura; formaggi grassi a stagionatura breve (freschi tre
giorni e stracchini 15 giorni) e grassi a stagionatura medio-
lunga (minimo 30 giorni per le formaggelle). Oltre al Bitto
storico, che prevede 1’utilizzo di latte di mucca con una
percentuale di latte di capra Orobica, ci sono altri tre
formaggi tipici ricavati dal latte crudo di questo animale.
C'e il Formagin della Valsassina, un caprino fresco presente
anche nella variante a crosta fiorita detto “Fiorone” il cui
sapore, molto piu intenso e piccante, richiama l’aroma dei
funghi freschi. La formaggella di capra Orobica, invece, €
chiamata Matiscin ed e prodotta solo nelle province di
Bergamo, Sondrio e Lecco. Si distingue dai caprini della
Bergamasca realizzati con il latte di qualsiasi tipologia di
capra ed e tutelata dal marchio di garanzia della Camera di
Commercio “Bergamo Citta dei Mille sapori”. Infine c’'e 1la
Roviola della Valle Brembana, uno stracchino che ha forma di
parallelepipedo con faccia quadrata.

I ritrovamenti archeologici dimostrano che 1’allevamento di
capre era gia praticato sulle Orobie intorno al 7000 a.C. Alla
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fine del Settecento, pero, con lo sviluppo industriale si creo
un conflitto tra l’allevamento di ovini e l'utilizzo di boschi
per fare legna da carbonella per le aziende. Ma la capra
Orobica a pelo folto e corna lunghe riusci a sopravvivere alla
cosiddetta “querra delle capre”. 0ggi di questi esemplari in
via di estinzione ne sono rimasti poco piu di 2.000. E proprio
per tutelare questa specie, nel 2015 e nata l’associazione
capra Orobica composta da una quarantina di allevatori di
Valsassina, Valtellina e Bergamasca: «L’abbandono del
territorio montano e la scarsa produzione di latte hanno
contribuito a rendere la capra Orobica una razza in via
d’estinzione — spiega il presidente Ferdinando Quarteroni,
titolare dell’Agriturismo Ferdy di Lenna —. Lo scorso anno
abbiamo quindi cercato di riunire all’interno di un’unica
associazione 1 pochi produttori di capra Orobica che fanno
parte del massiccio delle Orobie. La nostra speranza & quella
di far conoscere questo animale e motivare 1 giovani ad
allevarla in modo professionale. E una produzione di nicchia
che tuttavia deve destare 1interesse anche in un mondo
globalizzato. La capra pascola, mangia l’erba in zone non
contaminate, fa formaggi sani ricchi di Omega 3. La
sopravvivenza di questa razza e fondamentale per le aree
montane con pendii molto impervi. La sua grande capacita di
pascolare nelle zone piu difficili da raggiungere permette di
mantenere e sfruttare ettari di pascolo tutt’oggi
inutilizzati».

IL LATO DOLCE



Paola Peracchi (azienda
agricola Il Faggio)

Se trasformato in formaggio stagionato ha un gusto deciso, ma
sotto forma di yogurt o gelato il latte di capra assume
un’inedita dolcezza adatta anche a chi e intollerante al
lattosio o e attento alla linea. «I1l latte di capra e piu
digeribile ed e quindi un prodotto ideale per chi soffre di
intolleranze — ricorda Paola Peracchi dell’azienda agricola a
gestione familiare Il Faggio di Albino —. Il gelato di capra
non e piu magro di quello di mucca, ha solo un tasso di
colesterolo piu contenuto e quindi risulta migliore dal punto
di vista dietetico. La base e 1la stessa del gelato
tradizionale. Gli ingredienti principali sono latte e panna di
capra a cui si aggiungono i gusti piu svariati lasciando
libero spazio alla fantasia: lamponi, more, cioccolato,
nocciola, insomma tutto. Il gelato di capra in generale e
apprezzato. E molto richiesto nelle fiere soprattutto quella
di Sant’Alessandro che si tiene a settembre a Bergamo oppure
alla mostra zootecnica di Clusone».


https://www.larassegna.it/wp-content/uploads/2016/05/Paola-Peracchi-Il-Faggio.jpg

IN TAVOLA

I caprini freschi si possono utilizzare come ingredienti per
mousse, ripieni per ravioli, torte salate, gnocchi, crespelle
e salse per carni bianche o rosse. La chevre e ottima scaldata
nel forno su un crostino di pane e una spolverata di
rosmarino. C’e anche chi, con il caprino fresco, realizza
salse aromatiche da accostare al pesce d’acqua dolce. Se
invece preferite gustare appieno il sapore rotondo e appagante
di questi formaggi e bene accompagnarli con miele e
confetture, come spiega Sante Roberto Tessarolo, titolare
dell’azienda agricola Al Maso di Camerata Cornello: «Tanti
sono gli accostamenti che si possono ipotizzare. Il caprino,
per esempio, € ottimo con un confettura di cipolla oppure di
lamponi. Una marmellata mora e menta oppure una salvia e
limone sono piu sgrassanti quindi meglio con prodotti
leggermente piu grassi. Sui formaggi piu saporiti sta bene una
giardiniera, oppure consiglierei confetture agrodolci come 1la
mela passata in grappa e miele. Una confettura di pera e
cannella o quella di prugna e zenzero sono invece perfette con
la robiola. Infine il miele, e ottimo con il blu di capra, un
formaggio molto saporito simile al gorgonzola, che perdo ha un
odore piu intenso ed e solo per estimatori. In questo caso
consiglio il tarassaco oppure il miele aromatizzato con mele o
castagne affumicate».

GLI ESTROSI

Si chiama “Formaggio della sposa” e al suo interno contiene
una moneta dorata fatta di zafferano. E 1’ultima trovata in
fatto di formaggi di capra partorita dal caseificio Via Lattea
e che verra messa in vendita proprio a partire dal mese di
maggio. L’'’idea si 1ispira a un’antica tradizione che,
attraverso l1’uso di una moneta d’oro, augurava ricchezza e
prosperita alla sposa. L’allevamento di Brignano Gera d’Adda
sa come stupire i propri clienti. Gia a San Valentino aveva
infatti dedicato a tutti gli innamorati un formaggio a pasta
molle a forma di cuore con un ripieno di caprino fresco ai



frutti di bosco. Per non parlare delle perle di formaggio in
crosta di cioccolato bianco. Anche Paola Peracchi, nel suo
agriturismo Il Faggio di Albino, ogni giorno cerca di creare
nuovi combinazioni, dali caprini con noci, erba cipollina e
paprika al fagottino con fontanella di capra e asparagi.
Particolari anche i caprini stagionati di Cascina Ombria
soprattutto quelli avvolti nelle foglie di castagno, di
radicchio e di porri, oppure aromatizzati alla birra, al sale
e pepe o alle nocciole e uvetta.
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