
MarchioDop. Con il riconoscimento dello «Strachitunt» la nostra provincia
vanta il primato nazionale di prodotti a Denominazione d'origine protetta

Formaggi bergamaschi
La tradizione in tavola

Bergamo conquista a pie-
no titolo l'appellativo di città «regi-
na dei formaggi». Con la conquista
da parte dello Strachitunt della De-
nominazione d'origine protetta, la
Bergamasca conquista la nona Dop
per i formaggi: un numero record,
che pone la provincia orobica in ci-
ma alla classifica davanti a Cuneo,
con sette Dop e Brescia con cinque.
Un marchio che è garanzia della qua-
lità dei formaggi prodotti o stagiona-
ti sul nostro territorio.

Bitto
Ad avere ottenuto la Dop sono for-
maggi come il Bitto, prodotto carat-
teristico della Valtellina, ma prodot-
to anche nella Bergamasca con lat-
te proveniente dai pascoli dell'Alta
Valle Brembana.
Dal sapore dolce e delicato, il Bitto ha
un'origine antichissima e rimane an-
cora oggi un prodotto molto apprez-
zato sulle tavole dei buongustai.

Formai de Mut
È da una quindicina d'anni che è sta-
ta attribuita la Dop al Formai de Mut:
formaggio a pasta semicotta, questo
prodotto di punta del l'agroalimen-
tare bergamasco, rappresenta da se-
coli la tradizione casearia dell'eccel-
lenza dell'Alta Valle Brembana.

Grana padano e Taleggio
Amati da grandi e piccini sono il Gra-
na padano, prodotto anche in Ber-
gamasca e il taleggio: appartenente
alla famiglia degli stracchini, il Ta-
leggio è stato riconosciuto come
«formaggio tipico» nel 1955. Nel
1996 ha ricevuto la Denominazione
di origine protetta.
La sua produzione, inizialmente sta-
gionale, oggi,continua ad essere sal-
vaguardata nel rispetto delle più an-
tiche tradizioni.

Gongorzola
È così anche per il Gongorzola: cre-
moso e al tempo stesso più o meno
piccante, lo stracchino ha origini an-
tichissime. Prima della Seconda
Guerra mondiale era il più conosciu-
to all'estero tra i formaggi italiani.
Anche oggi il suo sapore intenso e la
pasta burrosa, ne fanno uno dei pro-
dotti orobici più gustosi.

Quartirolo lombardo
Tra i formaggi Dop troviamo anche
i Quartirolo lombardo: delicato efra-
grante, questo formaggio ha una pa-
sta bianca e asciutta che si ammor-
bidisce e diventa fondente solo con
la stagionatura. La sua produzione è
antichissima, ma mentre in passato
era limitata alla fine dell'estate ser-
vendosi del latte delle vacche che si
erano alimentate esclusivamente
con erba quartirola, oggi è estesa a
tutto l'anno.

Provolone Valpadana
e salva Cremasco
Come non parlare poi del Provolone
Valpadana: questo formaggio è riu-
scito a farsi apprezzare sia nella sua
variante piccante, sia in quella dol-
ce. Per tutelare la sua produzione nel
1996 gli è stata attribuita la Dop, de-
nominazione conferita l'anno suc-
cessivo anche al Salva Cremasco.

Strachitunt
Lo Strachitunt è un formaggio erbo-
rinato a latte intero crudo di vacca,
prodotto con l'antica tecnica delle
due paste e sottoposto ad una stagio-
natura medio-lunga di almeno 75
giorni. La zona di produzione com-
prende i comuni di Taleggio, Vedese-
ta, Gerosa e Blello situati a un'altitu-
dine minima di 700 metri i cui terri-
tori, in parte o totalmente, formano
la Valtaleggio.
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