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1L BASTONE DA MALGHESE

Il bastone puo essere considerato il simbolo del malghese e del

pastore. Puo avere forme e dimensioni diverse, puo essere sempli-

ce oppure finemente decorato con intagli. Il bastone & come una

terza gamba o un terzo braccio: aiuta a camminare su terreni im-

pervi, & un appoggio per riposarsi, puo servire per catturare una

pecora o una capra agganciandola per una zampa, per allontanare

gli animali selvatici oppure per arrivare ai rami pit alti degli alberi.

Insomma, & davvero un attrezzo utile per le situazioni pil diverse, SCAVR] - FERLA
che né il passare tempo né le nuove tecnologie hanno soppiantato!

CU‘RIQSM: i pastori, nelle lunghe giornate passate al pascolo con il

] “Malghés magher,
" bestiame, sono soliti intagliare con un coltellino i loro bastoni, deco- bestie grase”
randoli con greche, lettere e disegni. Per fare un bel bastone spes- (mandriano magro,
so si utilizza il nocciolo (coler), oppure il castagno, talvolta lo spac- bestie grasse)

casassi (rumiglia) oppure il frassino, piu resistente e flessibile. Il
legno deve essere ben diritto, del diametro di qualche centimetro.
. Va tagliato in autunno, quando la pianta & in riposo vegetativo, e Malghese: colui che lavora in malga (prateria di

successivamente curvato per dare all'impugnatura la classica forma  montagna con fabbricati, utilizzata per il pascolo
ad uncino. Per facilitare la curvatura & consigliabile immergere per ~ ©Stivo), cura le vacche da latte e produce il for-
qualche minuto la parte da curvare in acqua bollente, mantenen- ~ M399'9- ,
: Wiy ¥ Lh P ) Pastore: solitamente, colui che cura le pecore e
. dola poi con un legaccio finché il legno non sia ben seccato. le capre



PASTORL PER UN GlORNG
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Questo non & un semplice pezzo di legno! Armati di e Silterino sta controllando l'alpeggio. Cerchia in ros-
matita e colori e prova a decorare il tuo personale ¢ so le attivita che il malghese puo svolgere con l'uso
bastone da pastorel! o del bastone! Poi colora il disegno.

Sono Siltering, lo spiritello dei for-
maggi che abita i "silter", cioe i lo-
cali dove il malghese mette il for-
maggio a stagionare perché diventi
buono e gustosol!

Seguimi,
ti accompagnero alla
scoperta del magico
mondo del formaggio
di malga!

che hai de-
ordto il tuo ba-
stone sulla car-
ta, cosa ne dici di costruirne uno vero? Potrebbe servirti du-
rante le escursioni e le passeggiate in montagnal!

(mi raccomando, chiedi sempre l'aiuto di un adulto quando lavori con il coltellino!)
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1L CAMPANACCLO

ot

Dlin-dlon-dlin-dlon... ecco il caratteristico suono dei campanacci.
Non sono pero tutti uguali e ne esistono infatti pero di tutti i tipi.
Per prima cosa bisogna distinguere tra quelli che vengono utilizza-
ti durante la transumanza e quelli che vengono lasciati al collo del
bestiame anche durante il pascolo. Ma a cosa servono? Innanzitut-
to sono utili al malghese, soprattutto in caso di nebbia, per ritro-
vare facilmente il bestiame. Poi, servono alle vacche per sentirsi le
une con le altre, sono utili per far avanzare piu velocemente gli
animali durante gli spostamenti ed infine favoriscono un legame
tra la madre ed il vitello, che seguendo il suono del campanaccio la
ritrova piu facilmente. Spesso il campanaccio pit squillante & mes-
so al collo dell'animale piu autoritario della mandria, perché le al-
tre bestie lo seguano. Anche le vacche prossime a partorire porta-
no un campanaccio con un suono facilmente riconoscibile dall'orec-
chio allenato del malghese.

CUMLOTIT v i| campanacci hanno forme diverse a seconda dell'animale che li por-

ta: grossi e tondeggianti per le vacche, pit piccoli e squadrati per capre e peco-
re. Quelli piccoli solitamente sono in ferro e prodotti in serie. Quelli pili grossi
sono fatti con acciaio o leghe metalliche che rendono il suono piu squillante. I
migliori sono forgiati a mano, con accorgimenti tali da rendere il loro suono di-
stinto uno dall'altro. T campanacci pit grossi e belli, fissati ad un artistico colla-
re in cuoio, vengono sfoggiati durante la transumanza; spesso quelli per capre e
pecore sono di forma squadrata o allungata e fissati ad un collare di legno

(gambisa) alle cui estremita vengono praticati due fori ovali dentro i quali

" 3~ si mette il cavicchio di chiusura, che funge anche da sottogola.

C

CToen
v ,[ e
"Pagherom, pagherom, pagherom,
co’ la scota del latt che farom”
(pagheremo, pagheremo, pagheremo
con il siero del latte che faremo)

Transumanza: salita del bestiame alla malga par-
tendo dalle stalle di fondovalle ad inizio estate;
ma anche discesa del bestiame alle stalle a fine
estate.
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Silterino vi consiglia di chiedere al malghese di mostrarvi
i campanacci utilizzati per la transumanza. Solitamente
sono appesi in bella mostra nella casera. Se possibile pro-
vate a farli risuonare e confrontate il suono con quello
dei campanacci delle vacche al pascolo.
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Al mattino verso le sei ed alla sera verso le sedici il malghese proce-

de alla mungitura. Seduto su uno sgabello (scagnél), strizza le mam- GAMBU
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melle della vacca dirigendo il getto del latte dentro al secchio
(sedél), prestando attenzione a non infastidirla. Un secchio contiene
circa quindici litri di latte. A seconda del clima, del foraggio e della
razza dell'animale, il secchio puo essere riempito con la mungitura di
una sola vacca. Un bravo mungitore arriva a mungere anche dodic
vacche in solo un'ora di lavoro. Il latte appena munto viene portato
alla casera con i secchi, a volte utilizzando un bilanciere (gambd,
ganf) se questa e vicina, altrimenti lo si versa in un bidone metallico

da portare a spalla (congial o tola).

CURIGSIT): in media, una vacca da latte mangia ogni giorno CONGIAL
* dai 15 ai 18 kg di fieno quando si trova al fondovalle. Quan-
do si trova nei pascoli di montagna, mangia invece circa 60-
80 kg di erba, beve circa 100 It di acqua e produce circa 25 "A la vaca se mols él lat, miga ‘| sanc”
kg di latte al giorno. Le campionesse (che pero non salgono  (alla vacca si munge il latte, non il sangue)
in malga ma stanno solo nelle stalle di fondovalle) possono
~arrivare a produrre anche 40/45 kg di latte al giorno. Le  Eflanciere: asta di legno, appiattita e leggermente ri-
vacche da latte vengono munte tutti i giorni, al mattino ed ~ curva: spesso riccamente incisa con decorazioni, che si
alla sera, tramite mungitura manuale o meccanica, a secon-
5 da che il posto lo consenta o meno.

mette sulla spalla appendendo negli incavi posti alle
estremita i secchi di latte o di acqua da trasportare a
breve distanza.



TUTTO COMINCIA DALL EREA

Silterino ha sentito dai vecchi malghesi che quando le vacche vanno a pa-
scolo in certe zone della malga, il latte & pit buono del solito, il formaggio
che si produce é straordinario e solo a pochi prescelti & permesso di gu-
starlo. Il no-
stro amico ha
inoltre consta-
tato che Ia
quantita di lat-

@é& te prodotto da
@ﬁuna vacca e

S e D \w & < amaggior'e dove il pascolo e pitl comodo, ed & invece minore dove
T = - GF SN eresgZrer € ripido e sassoso. Trova l'abbinamento giusto tra le zone di

ﬁ = hS 2 S e B E P pascolo e la quantitd di latte prodotto dalla mungitura di una
=t 3 ’ vacca,

\ e -
AN

I pascoli di montagna, con la loro vegetazione ricca e diversificata, consentono da giugno a settembre un'alimentazione ideale per il bestiame
che ne guadagna in salute e favorisce il mantenimento del paesaggio e della biodiversita. La ricchezza della flora, inoltre, arricchisce di sottile
aroma il latte ed il formaggio che viene prodotto in malga costituisce una vera e propria specialita, profumata dalla flora alpina.
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1l ripese el latte

Dopo la mungitura il latte viene filtrato mediante un
colatoio (culi ) ed un filtro sostenuto da una intelaia-
tura in legno (scaléta) posta sopra il recipiente dove
viene versato: la bacinella (mahstéla). In passato le
bacinelle erano in legno, alte fino a 15 cm e di diame-
tro fino a 80 cm. Oggi sono di rame, alluminio o in ac-
ciaio inox (padéla o ramina). Per consentire alla panna
di affiorare le bacinelle sono poste in un locale fre-
sco, lasciando il latte a riposo per 12-24 ore.

CURLOSIT): Il latte utilizzato per fare il formaggio pud es-

~ sere di due tipi: crudo o pastorizzato. Il |1y oo & il

latte appena munto, cosi come esce dalle mammelle delle
vacche, e viene eventualmente solo filtrato per togliere le
impurita (insetti, erba, fieno, etc.). Il [aii= oasiori/zap,

_ invece, e latte appena munto ma che viene riscaldato fino a

-

circa 72°C per un tempo di 15 minuti. Questo trattamento
elimina i microorganismi (batteri) nocivi ma, purtroppo, an-
che una parte di quelli buoni che servono per fare un

. buon formaggio.

MAHSTELA

/4

" N e gl L .2 . & Y
Latt en mastela, botér en padela

(lasciando riposare il latte si ottiene
abbondante panna per il burro)

Affioramento: processo durante il quale, nel latte a
riposo, i globuli di grasso, essendo piu leggeri, salgono
spontaneamente in superficie formando la panna (o
crema). Il latte privato dalla panna consente di pro-
durre i formaggi semigrassi.



? Tutti gli animali qui sotto raffigurati producono dell'ottimo latte che viene poi utilizzato per realiz-
% - zare gustosi formaggi. Anche se tutte le razze si nutrono di erba, ogni latte & diverso per contenu-
) to di proteine e materie grasse. Aiuta Silterino a collegare ciascun animale al nome del latte e al
formaggio che viene prodotto!

4

A - LATTE BuFALING L - LATTE PECORING ¢ - LATTE VACCING D - LATTE CAPRING

114

D

Il latte di vacca é utilizzato
per otftenere gustosi for-
maggi, ma anche come be-
vanda.

Il latte di pecora e di bufa-
la hanno sapore pit intenso
e vengono utilizzati per pro-
durre formaggi saporiti.

. o : H " Il latte di capra si
Silter caprint pecerine mezzarella utilizza per formaggi
e come bevanda. _8a®
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Il latte, lasciato a riposo, viene spannato dopo 12/24 ore
con la spannarola (spanaréla): un piatto tondo in legno che
serve anche per tagliare a fette la . In alternativa,
per spannare viene usato un mestolo bucherellato di rame
(casét - furat), utilizzato anche per raccogliere il fiurit
(fiore di ricotta) e la mischerpa o puina (ricotta), che si
ottengono riscaldando a 85-90° il siero con poco siero aci-
do (agra) o acido citrico.

CURIOSITH: oggi a merenda cosa mangi? Ai tempi delle no-
stre nonne la risposta era semplice: pane, burro e marmel-
lata per i piu fortunati; pane, burro e un po' di zucchero
per tutti gli altri. Trovare un buon burro allora era facile,
in paese c'era sempre qualcuno che aveva le vacche e ven-
deva i preziosi prodotti del latte. Oggi per trovare un
Ol Hdida 2 ]l o30 bisogna invece andare in alpeggio,
dove il latte ha il sapore dei fiori e dell'erba fresca d'alta

montagna. Per fare il burro servono quindi del buon latte

fresco, un locale adatto e ... vai a pagina 11 per scoprirlo!

“———

SPANAROLA

CASET FURAT

"Spana morbe”
(togliere la panna con larghezza)

e come un budino formato dalla principale
proteina del latte, la caseina. L'addensamento, o
coagulazione del latte, puo avvenire con lo sviluppo
naturale di alcuni batteri lattici in grado di acidifi-
care il latte (Coagulazione acida). Il coagulo si pre-
senta friabile e poco consistente, povero di calcio e
con molto siero interno. Questo processo € molto
utilizzato nella preparazione di formaggi freschi
come i caprini.



LA FILERA PRODUTTIVA

Meftti in ordine le seguenti vignette che rappresentano la "storia” di

ciascun formaggio: — -
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La produzione del burre

La zangola (ornel) & un recipiente cilindrico in legno utilizzato per la
produzione del burro mediante l'agitazione meccanica della panna.
Questa operazione favorisce l'aggregazione dei globuli di grasso e la
loro separazione dalla parte liquida. La zangola viene riempita di pan-
na fino a metq, poi con un pistone in legno dotato sul fondo di una ro-
tella forata per il passaggio dell'aria e della panna, si agita quest'ulti-
ma a lungo fino ad ottenerne il burro. Con la macchina del burro si ot-
tiene il medesimo risultato intfroducendo la panna nel contenitore
orizzontale, sbattendola con palette interne azionate da una manovel-
la. In entrambi i casi alla fine il burro si separa dal lati, o latticello.
Il burro, viene tolto dal recipiente, lavato in acqua corrente per puri-
ficarlo, e messo negli stampi per ricavarne dei pannetti che vengono
poi messi al fresco.

CUMTOTIT S & possibile fare il burro a casa propria? Certol Serve so-

lo del oo laiia opiclo, Per prima cosa lascialo riposare al fresco in
un recipiente ampio per 24 ore. Dopo di che raccogli con un mestolo la
crema che si & formata in superficie e mettila in un recipiente di ve-
tro, ad esempio un bottiglia. Quindi agita e sbatti per circa mezz'ora.
Le particelle di grasso si aggregheranno tra loro separandosi dal lat-
_ticello e formando una massa unica: il burro. A questo punto estrailo,

lavalo bene con acqua fredda e dagli la forma voluta.
,” -~ (NB: il burro prodotto é senza conservanti e quindi da consumare subito!)

A 4

STAMPL DEL BOTER

"Botér laat e hmansulat, botér conservat”

(burro ben lavato e lavorato, burro conservato)

Latticello: sottoprodotto della lavorazione del burro.
Bianco come il latte, ha un sapore dolce e viene aggiun-
to al siero per la produzione della ricotta. E una bevan-
da popolare nell'Europa settentrionale (Bretagna e
Scandinavia) e in alcuni paesi asiatici (Afghanistan e
Pakistan).



1 CRUCLVEREA DEL CASARO

Completa i cruciverba e trova le parole nascoste

Rendono ciascun formaggio unico e saporito

Tipico locale di stagionatura e nome di un formaggio camuno
Si ottiene dalla lavorazione della panna

Il simbolo del pastore

La casa del malghese durante i mesi estivi

Ci vanno le vacche e gli altri animali a mangiare

Fase successiva alla messa in forma del formaggio
Mucche, capre, pecore, asini e cavalli ci vanno in estate
Serve per trasformare il latte in formaggio

La principale proteina del latte

Cosi viene chiamata l'altezza del formaggio

ouid|y punJg :¥1SOISVN V10dVd 0z|0ds (7] pu12spd (Qf 011602 (6
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Contenitore dove si mette il latte per far affiorare la panna
Serve per eliminare il siero dopo aver messo in forma la cagliata
Serve al malghese per mungere le vacche al pascolo

Contenitore per scaldare il latte

Serve per trasportare il latte

Utensile che serve per dare la forma al formaggio

Serve per eliminare le impurita dal latte

Attrezzo meccanico utilizzato per produrre il burro
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La caldéra (caldaia) & un grande paiolo in rame che puo conte-
nere fino a 5 quintali di latte, che verra poi trasformato in ca-
gliata mediante riscaldamento ed aggiunta di caglio. La caldaia
puo avere forma a campana, ovvero alta e molto ristretta sul
fondo, oppure larga e panciuta, appena poco piu stretta sul
fondo. In ogni caso & sempre costruita con fogli di rame bat-
tuti a mano, saldati ad incastro e uniti da broche (chiodi). La
caldera € appesa al sigagn, un braccio orizzontale unito ad un
montante girevole fissato al muro, che consente di avvicinare
o allontanare la caldera dal focolare.

CURLOSTT: uno dei principali alimenti derivanti dal latte & il for-

_maggio, pr‘odoﬂ'o dall'uomo da oltre 8000 anni! Si narra che la nasci-

ta del formaggio fu del futto casuale: un mercante dovendo attra-
versare un deserto porto con se una bisaccia fatta di stomaco di
pecora. Il movimento, il caldo e i succhi acidi presenti sulla parete
dello stomaco della pecora trasformarono il latte in piccoli grumi
buoni da mangiare. Cosi hacque il formaggio. Provate a versare qual-
che goccia di limone in una tazzina di latte fresco: cosa accade?

. Presto si formeranno morbidi coaguli di latte immersi nel siero.

Questo e un esempio di coagulazione acida operata dall'acido citrico
del limone. La coagulazione del latte e la sua trasformazione in
formaggio consentono la conservazione dei suoi principi nutrizio-

- nali ed un consumo differito.

16L0 D] RAME
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CALDERA

"Mei ‘n‘'ura ‘n caldéra che ses meh 'n fahera”

(meglio un'ora in caldaia che sei mesi in fascera)

Caglio o presame: estratto dallo stomaco dei vitelli
lattanti. Pud essere liquido o in polvere. Aggiunto
al latte in piccola quantita é capace di coagulare la
caseina del latte separandola dall'acqua. La caglia-
ta ottenuta col caglio si presenta soda, elastica e
ricca di calcio e si usa per la maggior parte dei
formaggi.



DAL LATTE AL FoRMAGGTO. .
IM 1() MOSSE Il laboratorio dove il latte viene

trasformato in formaggio si chiama
CASEIFICIO

/La ricetta del i‘for‘magglo
e sTam r'ascrt‘r’ra\ male.
...rlor;duna e 10

perazioni
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ATTREZZ] PER 1L FORMAGGIO

Per la produzione del formaggio, la cagliata viene sminuz-

zata con il frangi-cagliata (trit o trisa). Ve ne sono di vario RIHOLA
tipo, quelli pit vecchi sono in legno e vanno da un pezzo di -
cimale di abete con monconi di rami ad un bastone nel qua-
le sono inseriti rametti intrecciati o pioli. Lo sminuzza-
mento & diverso a seconda dei vari tipi di formaggio che si
intende produrre: grossolano per i formaggi freschi come
la formaggella e lo stracchino; pit fine, fino alla consisten-
za di grani di riso per i formaggi stagionati del tipo Silter
o Nostrano Valtrompia. La cagliata, una volta sminuzzata,
rilascia il e viene mescolata con la rotella (rihola o
resola): un bastone recante all'estremita inferiore un di-
sco orizzontale di legno, per distribuire meglio il calore.

A

R
Al

I

‘ 4
Afimuni

/Al
NI

TRIT - TRISA

"L homea pahat al trit”

CU’RIOSITA_: la cagliata puo essere rotta a pezzi grandi come un chicco di riso )
(sembra passato con lo spino)

_ (per formaggi a pasta dura) sino a pezzi-grandi quanto una noce (per formaggi a pa-
sta molle). Quanto pil grande ¢ il pezzo, tanta pil acqua conservera il formaggio,
restando morbido e a volte cremoso. Se dopo la rottura la cagliata non viene cotta Siero: é la parte acquosa che residua dalla

si ottengono i formaggi detti a pasta cruda (ad esempio il Gorgonzola), se viene cot- produzione del formaggio a sequito della rot-
ta si ottengono formaggi a pasta cotta (Nostrano Valtrompia, Silter). Con il ri- -

/ : \ gl xe tura della cagliata. olto ricco di proteine
. scaldamento della cagliata ridotta alla consistenza di grani di riso il calore fa u di 9 ) E,m ” P n
15 allontanare I'acqua dai pezzetti di cagliata rendendo il formaggio pit asciutto. € povero . i grassi. Viene utilizzato per pro-
durre la ricotta.



AL FORM
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Il latte & formato da una parte liquida e da una
parte invisibile ad occhio nudo, composta da
proteine (caseina), grassi, vitamine, zuccheri,
sali minerali e batteri. La caseina & immersa nel

Con l'arrivo del caglio le micelle vengono tagliate,
non potendo stare da sole si riuniscono formando
una lunga catena che diventa sempre pil pesante e
ingloba vitamine e grassi. Il latte passa dallo stato
liquido a quello di gel, molto simile ad un budino!

latte sotto m asc ‘
forma di re la forma ed eliminare tutto il siero in eccesso.
micelle
(agglomerati
di caseina).
7 Le micelle
O
O cAsEINA K 8 scn? leggere
REES o e rimangono
@%@cfg? c 7 &% &3 | <os ‘3
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La catena lunga e pesante forma un blocco unico
nella caldera ed ecco pronta la cagliatal Questa
viene rotta con il frangi-cagliata riscaldata e me-
scolata con la rotella e si deposita sul fondo. Vie-
ne poi estratta e messa nella fascera per prende-

Ma cosa differenzia un formaggio dall'altro? Completa gli schemi qui sotto

colorando i quadratini in base ai

valori nutritivi riportati (ogni quadratino corrisponde ad un principio nutritivo). Ecco un aiutino...

GRANA
Acqua = 33
Proteine = 34
Grassi = 30

=0

Sali minerali e
vitamine = 3

MOZZARELLA

Acqua = 59

Proteine = 19

Grassi = 20
=1

Sali minerali e
vitamine =1

SILTER
Acqua = 35
Proteine = 35
Grassi = 27

=0

Sali minerali e
vitamine = 3

6




La cagliata tolta dalla caldaia viene messa in forma nelle

(fasére) forme circolari realizzate tradizionalmente
con legno di frassino o salice. Per quelle costruite artigia-
nalmente l'assicella, piegata a cerchio, viene ottenuta col
fenditoio, tagliando un tronco lungo quanto la circonferenza
della fascera, quindi assottigliata e rifinita con il coltello a
petto. In seguito, si rende l'assicella piu malleabile con un
bagno di acqua calda e vapore. I cordini legati intorno alla
fascera servono sia per chiuderla che per aumentare o di-
minuire la pressione intorno alla forma.

CU)RIOW: quanto latte serve per realizzare un chilo di formaggio?

Dipende innanzitutto dal latte (vaccino, caprino, ovino) e dalla sua lavo-

razione. Il latte di pecora é quello che da la resa maggiore: 5 It di latte

per 1 kg di formaggio. Con il latte di vacca servono dagli 8 I+ per un 1 kg

di formaggio fresco sino a 16 It per 1 kg di Parmigiano Reggiano.

Sapevi che... il Santo protettore dei casari & San Lucio? Era un pastore che curava

il bestiame e offriva ai poveri il formaggio che il suo padrone gli dava per paga.
*  Questo formaggio si moltiplicava miracolosamente, provocando l'invidia del padrone

(oltre alla rabbia per le mancate vendite) tanto che il padrone fini per uccidere
‘ P P P
L= * Lucio presso uno stagno. Da allora Lucio & diventato il protettore dei casari.

"Ol formai del hilter I'¢ ii ba maia
se t'en maiet poc e pia”
(il formaggio del silter é un cibo
sano se ne mangi poco e piano)

Fascera: stampo di legno, metallo, plastica, nel quale
viene posta la cagliata che, in questo modo, assume la
tipica forma cilindrica e la dimensione voluta. La pare-
te dello stampo puo essere bucherellata per favorire
l'uscita del siero.



LA MATEMATICA DEL FoRMAGGLO

Il malghese & andato al mercato a vendere i prodotti
Ha con sé una grossa forma di formaggio da 20 kg e
deve dividerla in pit parti, a seconda dei desideri dei
clienti. Il primo clien- I 1
te ne vuole 10 kg, il kqoam@@o D"/J\owjﬁw‘%i\
secondo ne vuole 5 kg, s
il terzo ne vuole 3 kg,
il quarto e il quinto ne
vogliono 1 kg a testa.
Silterino € un po' con-
fuso; aiutalo tu a divi-
dere la forma di for-
maggio nelle porzioni richieste dai clienti (aiutati con le
linee).

1) il malghese ha 15 vacche di razza bruna, ogni vac-
ca produce circa 25 It di latte al giorno. Per fare
una forma di formaggio da 20 kg servono circa 300
It di latte. Quante vacche deve mungere il malghese
per ottenere il latte necessario?

2) Quanto latte avanza Rispostal
al malghese dopo aver
munto tutte le vacche e ‘
preparato il formaggio? | risposta?2 {;\
S
{
3 |
Rispos™
e e
3) Per ogni litro [ s
di latte il malghe- L"“t:':.-_:
se viene pagato 40 cen- s 2
tesimi. Quanti Euro ot- p iy
tiene dal latte avanzato .2
venduto? o®
l
et
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La cagliata, raccolta avvolgendola con un di ca-
napa o lino a trama grossa (sciai) viene tolta dalla
caldéra e messa all'interno della fascera faséra e
posta sul tavolo spersore (spersdr). Si tratta so-
stanzialmente di un piano di legno inclinato sorretto
da un cavalletto, utilizzato per facilitare lo sgoccio-
lamento del siero dal formaggio appena fatto. Dopo
una prima pressata a mano per far uscire il ri-
servato ai maiali o ai vitelli (mol), la cagliata conte-

huta nella fascera viene ulteriormente compressa
appoggiandovi sopra un disco in legno sul quale viene

posto un peso, in genere una pietra. SPARHUR _ SPARSUR

CU‘RIOSM: il siero riscaldato fino alla temperatura di 85-

. 90°C, ovvero fatto ricuocere, consente di ottenere la ricot- “Uli, ula / la Murina la met ol lat / e col lat i fa'l
ta. Raccogliendo i primi fiocchi molto fini che salgono in su-
perficie si ottiene il “fiurit"; proseguendo il riscaldamento i
fiocchi diventano pit grossi e compatti e si aggregano tra lo-

ro in superficie formando la ricotta che viene raccolta
_con la spannarola Il liquido che rimane dalla estrazione formaggio; il formaggio € dei padroni, la ricotta dei

19 " della ricotta & la scotta. garzoni, il fiurit é dei ragazzi ed il siero dei maiali)

furmai / ol furmai I'e di padrd / la puina di garzda /
ol fiurit I'e di matéi / e la scota di porsei”
(la vacca Murina mette il latte; con il latte si fa il




A TUTTO foRrMAGLTO!

Che confusione Silterinol Aiutalo a sistemare alcuni degli attrezzi che il malghese ha usato per produrre il
formaggio, prova a disegnarli e riordinali in modo tale che siano pronti per la caseificazione del giorno do-
po! Poi, per ogni attrezzo, spiega con parole tue l'uso che se ne puo fare.

Qli strumenti del easare Riordine strument] Deserizione strumenti
1 2
.l)
3 T )
5
.’r)
5 4
2 5)
)
7 : 7)
8)
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In Valle Camonica, "silter" & il nome comunemente dato al lo-
cale dove si raccolgono e si conservano i formaggi, sia presso
le malghe che nei caseifici del paese. Solitamente & parzial-
mente interrato, con muri e copertura a volta in pietrame. In
ogni caso & sempre un locale fresco, con umidita e temperatu-
ra costante. Nel silter i formaggi vengono posti su uno scaf-
fale (scalera) formato da grosse tavole in legno di abete ros-
so, sorrette da quattro pali di larice. Durante il periodo di
stagionatura i formaggi vengono periodicamente rivoltati.

CURLOSITA: i locali di stagionatura sono molto diversi da re-

“gione a regione. Pensate che alcuni fortaggi, come ad esem-
pio quello “di fossa“, vengono messi a stagionare in buche
profonde scavate nel terreno. In altri casi il locale di stagio-
natura non € altro che una grotta naturale o artificiale. L'im-
portante & che ci siano sempre la giusta temperatura ed umi-

“ditd. Sono infatti questi gli aspetti che conferiscono al for-
maggio, in presenza di muffe e dei batteri lattici contenuti

nel formaggio, quel gusto in piu che fa la differenza e ne

2 garantisce l'unicita.

“La boca no I'e htraca se no la hent de aca”

(il pranzo non é completo se manca il formaggio)

Stagionatura o maturazione: linsieme di cam-
biamenti che si producono nel formaggio e che gli
conferiscono le sue caratteristiche: colore, pro-
fumo, consistenza. A seconda dei diversi tipi di
formaggio, la stagionatura puo durare da pochi
giorni a diversi anni.
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Mla vieerea de! “slter” piv ant
Fil(a rieeyca qel Siter  piv an(ico
Durante la stagione d'alpeggio Silterino si dedica anche alla ricerca degli antichi "silter” del territorio, or-
mai ridotti a ruderi. Ne vale la pena perché, se si e fortunati, sulle loro porte si puo scoprire un pezzo di
storia. I malghesi, infatti, erano soliti incidere sul legno della porta i loro nomi, le date della loro perma-

nenza e, talvolta, anche qualche loro pensiero o consiglio. Silterino ha trovato addirittura un alfabeto se-
greto; aiutatelo a decifrare il messaggio.
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Abbiamo visto che il latte lavorato diventa formaggio, ma non solo, si
possono ottenere la panna, la ricotta, il burro, la mozzarella, il fiurit
(fiore di ricotta) e ancora il caciocavallo, la cacioricotta, il primosale,
la burrata e molto altro ancora. Riportando negli appositi spazi le pa-

NoN soLo FORMAGGLO! '%{W‘—_’ 2 AT &

1) Latte + = formaggio

2) Slero i = ricotta role giuste da scegliere tra quelle che trovi
Latt + qui sotto, prova a completare le equazioni

atte + = yogur : L

3) Y09 dei latticini.
Panna - = burro e

ﬁ‘) . fermenti lattici vivi, zucchero, scotta, muffe, ca-

0][22144D] ({ IAIA 12144D] 14U2WI24 (€ ‘044095 (2 :0116D (] :2u01ZN|0S glio, olio, latticello, lievito di latte, sale, acqua

Il formaggio ¢ formato da diverse parti (facce, scalzo, crosta, pasta, occhiature). Prova ad associare ad
ogni parte del formaggio la definizione corretta.

Qi
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Ora che sei diventato un vero esperto di for'maggl, ecco una scheda di degustazione che ti mette alla pro-
val Prendi un pezzo del tuo formaggio preferito e, come un vero intenditore, aguzza i sensi e completa la

schedal (un consiglio: prima di assaggiare osserva, annusa e tocca il formaggio)

"'E]VV)(J ) r \f‘f‘* Nt A ’{f"

Data .. LUOGO ..ot
Il for'magglo si chiama ... :
E stato prodotto in ( r'eglone paese) :

E stato prodotto da (home del casaro, mdus‘rr'la)

E £att0 CON il 1T Qi womreoeeeeeoeeoeoeeeeeeeeeeee
fresco

Il formaggio e:
mezzano (fino a 120 giorni)

Il latte usato é: latte crudo

latte pastorizzato
. stagionato (oltre i 300 giorni)
LA CrOSTA € ... s s e e

L'OTOI@ @i ..ot ettt et e e e
La forma & questa (fai un disegno)

La sensazione che provo manglandolo mi ricorda: fiori ...................; erba ..
funghi..............; stalla ............ ;animali............... or‘raggio ............. legno ............. - altro.......
Il sapore e: dolce................ . acido.... . amaro... . salato.......co.e.
La sensazione e di: piccan‘re ............. latte.......... burro........ - altro...
La pasta é: colore...........cooecvennnn.n. | : .
P struttura.......cccoccooc. GlublZlo FINALE: i formaggio che ho assaggiato e:
OCCRIATUPG. molto buono buono cosi cosi cattivo disgustoso

25
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Ormai hai imparato i trucchi del mestiere! Cosa ne dici di provare
a realizzare il formaggio a casa tua o a scuola? Niente paura, la
ricetta sequente & molto semplice ed il risultato e assicurato!
Non mi resta che augurarti buon appetito!

INGREDIENTL

« mezzo litro di latte crudo freschissimo
« mezzo cucchiaino di caglio

(ti consiglio di farti dare un po’ di caglio dal tuo casaro di fiducia o da una
delle aziende agricole del tuo paese, in mancanza di caglio puoi usare il succo
di mezzo limone)

Scalda in un pentolino il laite a fuoco lento fino a raggiungere i
30/357C. A questo punto aggiungi il caglio dopo averlo diluito in
un po' di acqua fredda. Mescola velocemente e bene, lasciando
riposare il tutto per circa 15 minuti con il coperchio. A questo
punto hai ottenuto la cagliata. Aiutandoti con una frusta riduci la
cagliata in piccolissimi pezzi delle dimensioni di un chicco di riso
e rimetti il pentolino sul fuoco fino a raggiungere i 38/40°C, La-
scia riposare per 20 minuti. Ora scola il sizro che si & formato ed
estrai la cagliatal Comprimila bene utilizzando le mani e dagli una
forma circolare. Mettila quindi su un piattino, portala in ta-
vola e assaggia il tuo primo formaggio frescol
257 (mi raccomando il formaggio va consumato subito)

[ TNY, TAS
= ORA FORMAGLLAMO!

Quando vai in malga chiedi al casaro la ricetta del suo formag-
gio e prova a riassumerla nei punti sotto indicati:

Malga.........coovouncrieenns €ASAro Sig.......ommrveemerirrerrieeiisiee oo

Nome del formaggio ............omicineeiees e

Latte di.occccccccccccvcvvco. intero [ semigrasso []
Riscaldamento latte @ .........cccccovernccneenn. °C

Aggiunta di caglio liquido 7 in polvere [

Riposo del latte per ... mMinuti

Rottura della cagliata in dimensioni di: ...
Seconda cottura Q... °C
Estrazione della cagliata dopo.................... minuti di riposo

Formatura con fascere di.........cooovvevevcveenen.

Salatura in salamoia ] a secco ]
Stagionatura minima giorNi............cccoeoerieeene.

Peso della forma Kg ........cccooccovrvverrrcennn.e.



A oGNUNo 1L Suo FoRMAGGIO!

Gli ingredienti di tutti i formaggio sono: latte, sale e caglio.
Tuttavia, in base alle tecniche di lavorazione, al contenuto in
grasso, alla consistenza della pasta ed al tipo di stagionatura,

i tipi di formaggio che si ottengono sono migliaia.
[ ] Bitto

() Nostrano Val Trompia

[J Formai de Mut

(] silter

() Strachi Tunt

(J Fatuli

(] Stael

[ ] Tombea

(] Fontal

(] Casoretta

(] Crescenza

) Nisso (J6ranone (JFiorone
[J Pannerone () Branzi ([ JAgri

Metti alla prova le fue cono-
scenze circa i formaggi tipici e
tradizionali della Lombardia
abbinando il nome di ciascun
alla provincia di appartenenza
colorando il quadratino a fian-
co del nome con il colore della
provincia. Sottolinea con un
colore i formaggi della Valle
Camonica e della Val Trompia.

() 6Grana Padano
(] Bagoss
(] Scimudin

(] Casolet

[D4UO :2SDUDA ‘DZUDISJY) ‘OSSI| :DIADY ‘D442J0SD) :0W0) ‘2UOUDUS :1poT]
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GLOCA € 1MPARA 'S ~ L'ARTE DEL MALGHESE CASARG .y 386

Yalgrigna,

Quella del malghese, ed in particolare quella del casaro di
malga, e un'esperienza millenaria ricca di atmosfera e di valori
concreti che prosegue tutt'ora sulle malghe di Valgrigna, con at-
trezzi tradizionali utilizzati con perizia ed orgoglio, consentendo
di raccordare una lunga tradizione con una progressiva innova-
zione. Attrezzi umili e semplici, frutto della sensibilita e dell'in-
gegno di uomini che, pur con modestissimi mezzi, hanno saputo
realizzare cio che occorreva per sopravvivere degnamente garan-
tendo praticita e funzionalita.

Questi attrezzi, che spesso recano un marchio di riconosci-
mento come iniziali o date, costituiscono una memoria silenziosa
che racchiude la storia di persone, di generazioni di malghesi
avvicendatesi nel lavoro in malga. La loro conoscenza ci consente
di comprendere la fatica di chi opera in malga e di apprezzare
meglio I'originalita irripetibile dei prodotti realizzati.

5] a5 ] Le attrezzature citate nel libretto, oltre che essere ancora
o 1'"'-# . utilizzate nelle varie malghe, sono esposte presso la struttura
B F“i"._—ﬂ-’_.{ ecomuseale Silter di Gianico a Malga Rosello, nella Foresta di
&5 Lombardia Valgrigna.

Disegni ahimali ed attrezzi
antonioligrafiCca
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