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CASARGO IL CONVEGNO SULL’ANIMA DEL TERRITORIO E LA SUA GASTRONOMIA

Bitto contro stracchino, che sfida

Formaggi lecchesi protagonisti all’Accademia italiana di Cucina

di STEFANO CASSINAL
- CASARGO -

CON UN CONVEGNO inti-
tolato «Bitto e stracchino in
Valsassina: due culture, civilta,
identita diverse nell'anima
montana del territorio lecche-
se» I"Accademia italiana della
cucina ha festeggiato il proprio
ventennale a Casargo, il tutto
coordinato dal maestro assag-
giatore Onaf Claudio Bolla. A
testimoniare I'eccellenza dei
prodotti e del loro lavoro due
generazioni a confronto con la
presenza di Teresa Platti, ber-
gamina di Pasturo, che produ-
ce stracchini e taleggie il giova-
ne casaro Enrico Colli, caricato-
re dell’al peggio storico all’Alpe
di Varrone. Colli e anche il pro-
tagonista del volume che ha
presentato Roberto Bonat, «Il
bitto della Val Varrones, un vo-
lume che vuole sottolineare co-
me il bitto storico venga pro-
dotto non solo in Valtellina,
ma anche nelle valli orobiche.
A sotfolineare la tipicita e la
bonta del bitto e la veridicita
delle zone di produzione rico-
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nosciute Paolo Ciapparelli, pre-
sidente del Consorzio per la sal-
vaguardia del bitto storico, ha
illustrato i confini e le modali-
ta con cui e stato valorizzato
questo formaggio in Val Gero-

la. Michele Corti, professore di
zootecnia di montagna all'Uni-
mi ha relazionato sulle antiche
eredita delle due civilta raccon-
tando I'epopea della industria
casearia grande e piccola, le cui
origini sono fortemente legate
al nostro territorio: Orobie, val
Gerola, Valsassina, Val Brem-
bana. Soddisfazione da parte
del delegato di Lecco dell’asso-
ciazione Claudio Bolla per la
ricca partecipazione dei conve-

nuti e per le considerazioni im-
portanti che sono emerse du-
rante il dibattito. L’occasione
per il sodalizio di realizzare il
volume dedicato al Bitto di Ro-
berto Bonati, quinto capitolo
di una serie di pubblicazioni
che hanno visto la stampa, ne-
glianni precedenti e dedicati al
taleggio, all’olio del lago, alle er-
be del territorio e al galateo.

IL BITTO STORICO della
Valvarrone e un formaggio che
si presta anche alla lunga stagio-
natura ed e prodotto in uno dei
piu bei alpeggi della Lombar-
dia. La cultura del bitto storico
ha perpetuato i valon preziosi
del malghesi con un utilizzo
oculato delle risorse, un pasco-
lo turnato, salvaguardia delle
razze bovina e caprine minac-
ciate di estinzione. Tale cultu-
ra ha garantito ricchezza senza
sfruttare il prezioso patrimo-
nio naturale, anzi, ne ha per-
messo anno dopo anno, il man-
tenimento dell’integrita ricon-
segnandolo rinnovato tra le va-
rie generazioni.
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