Gita sul Mera: mangiare e bere!

La Valtellina è una zona per lo più montuosa. Il grano tenero qui non arriva a maturazione; per questo gli ingredienti di base sono: segale per il pane, grano saraceno e mais per la polenta. Il pane tradizionale è fatto appunto di grano saraceno e ha una forma a ciambella (brazzadela), con un buco al centro per poter essere infilato dentro un filo di ferro e appeso al soffitto.

La carne è poco rappresentata fra i piatti tipici valtellinesi, con l’eccezione della bresaola, un salume che si prepara a partire dal manzo anziché dal maiale, ma può essere anche di cavallo o di cervo. Un’altra specialità locale sono le costine al lavecc (spuntature) cotte sulla pietra ollare.

La popolazione locale, estremamente povera, è riuscita a sopravvivere grazie alla pastorizia; il formaggio è infatti una componente molto importante della dieta valtellinese. Tipicamente, le famiglie risiedevano nel fondo valle durante l’inverno; d’estate i pascoli del fondo valle venivano falciati e il fieno conservato per l’inverno, mentre le mucche venivano portate in alpe a brucare l’erba di montagna, che conferisce al formaggio sapori e odori caratteristici per ciascuna valle. 

Il formaggio più noto prodotto in alpe è il Bitto (www.formaggiobitto.com), che viene tuttora prodotto nelle valli del Bitto di Albaredo e di Gerola. Si tratta di un formaggio molto particolare, che viene prodotto subito dopo la mungitura delle mucche, e che deve contenere una quota di latte di capra (10-20%). È un formaggio unico nel suo genere: le forme si possono conservare fino a 10 anni. Da quest’anno esiste un Presidio Slow Food per il Bitto, sito proprio a Gerola (32 km da Sorico). C’è una cantina magnifica, che vale la pena di visitare, dove le forme dei vari produttori che aderiscono all’Associazione Produttori vengono fatte maturare. Per maggiori informazioni e foto sull’argomento 

http://www.formaggiobitto.com/formaggio_bitto_presidio_slow_food.html.

Ecco una rapida carrellata dei piatti tipici valtellinesi.

Polenta La polenta valtellinese è molto diversa da quella che si mangia in pianura, per colore e per consistenza. Il colore è giallo puntinato di marrone/grigiastro, perché viene preparata con 2/3 di farina di mais e 1/3 di farina di grano saraceno. La polenta mantiene la forma del paiolo in cui viene cotta, perché è molto più dura di quella che si fa in pianura: un po’ come quando i bambini fanno i castelli di sabbia al mare usando il secchiello, quando si toglie il paiolo, la polenta ne riproduce esattamente forma e dimensioni. Particolare è la polenta taragna, in cui a fine cottura si aggiungono quantità generose di Bitto e di burro; la polenta allora si ammorbidisce e finisce con lo squagliarsi come la polenta di pianura.

Pizzoccheri Originari di Teglio, sono il piatto valtellinese più conosciuto. Si tratta di tagliatelle corte e spesse di farina di grano saraceno (che è una poligonacea e non un cereale) che vengono condite con patate e verdure verdi (spinaci, coste, verze ma anche fagiolini verdi), formaggio casera, e la cosiddetta sfersada (burro in cui vengono cotti uno spicchio d’aglio e un rametto di salvia finché il burro non diventa marrone). Una variante sul tema è quella dei pizzoccheri di Chiavenna, che sono invece dei gnocchetti fatti di farina bianca, conditi in modo del tutto simile ai pizzoccheri di Teglio. Mentre i pizzoccheri di Teglio si trovano ovunque, i pizzoccheri di Chiavenna si mangiano solo a Chiavenna. 

Sciatt In dialetto valtellinese significa rospo; il nome si riferisce al brutto aspetto che hanno. Si tratta di dadini di formaggio rivestiti di una pastella a base di grano saraceno che vengono fritti poi in olio bollente. Il risultato ha un aspetto molto irregolare e bitorzoluto, ma sapore eccellente. Di solito vengono serviti con cicoria tagliata sottilissima e condita con olio, sale e abbondante aceto.

Mele È una coltivazione tipica. A fine ottobre dovrebbe essere ancora possibile comperare le mele direttamente dai produttori locali, insieme ai kiwi. Le qualità della zona sono golden (gialle) e red stark delicious (rosse).

Dolci

Bisciola Si tratta di una specie di panettone, ma molto più basso del panettone di Milano. La pasta è molto povera e poco dolce, ma è arricchita dalla presenza di fichi secchi, uvetta e noci.

Coppetta È un dolce tipico di Morbegno: noci tritate e miele racchiusi fra due ostie. A Morbegno c’era l’usanza dei gabinatt: il giorno dell’Epifania, dopo aver sentito suonare le campane del vespro, il primo che diceva “gabinatt” a un altro, aveva il diritto di farsi pagare la coppetta il giorno di S. Antonio (17 gennaio).

Biscottini di Prosto Grondano burro; sono dei biscotti di forma tonda, alti circa mezzo centimetro. Vengono prodotti a Prosto di Piuro dalla famiglia Del Curto.

Vini

In Valtellina l’uomo ha letteralmente strappato alla montagna la possibilità di coltivare la vite. Nel versante solatio (versante sud delle Alpi Retiche), infatti, sono stati ricavati dei terrazzamenti che hanno permesso di coltivare la vite per una quarantina di chilometri, da Ardenno a Chiuro. I terrazzi sono stati costruiti con muri a secco e terreno portato su dal fondo valle. 

Il vitigno che viene coltivato qui è il Nebbiolo, suddiviso in aree geografiche precise, ad ognuna della quale è affidato un nome di produzione specifico: Sassella, Grumello, Inferno, Valgella. 

Un vino molto particolare è lo Sfurzat, (“sforzato”) che viene prodotto con grappoli di Nebbiolo lasciati ad appassire in luoghi asciutti per tre mesi e successivamente vinificati in rosso con una macerazione molto prolungata. Il nome fa riferimento al fatto che il procedimento è necessario per riuscire a innalzare la gradazione alcolica del vino, che infatti è di minimo 14 gradi, mentre i nostri vini di solito si aggirano intorno a 12,5 gradi.

Dove andare

I pizzoccheri si trovano secchi, in scatola, anche al supermercato. È possibili trovarli freschi nelle gastronomie della valle, ad esempio a Morbegno (19 km da Sorico), così come la farina di grano saraceno per farli. L’ingrediente che fa la differenza, e che non si trova così facilmente fuori dalla Valtellina, è il formaggio. Ci vuole del formaggio Casera giovane. Uno dei posti migliori dove comprare il formaggio, Casera, Bitto, formaggi di capra, ma anche vini valtellinesi, è il negozio dei Fratelli Ciapponi a Morbegno, detto anche “sotto l’orologio” dai morbegnesi, se guardate le foto nel sito (http://www.ciapponi.com/) capite perchè. Nel negozio vengono organizzate degustazioni di vino, sabato 25 ci sarà la degustazione della casa vinicola Triacca, che è valtellinese. Vale la pena di visitare il negozio per vedere la cantina su due piani: le forme di formaggio, che sono molto delicate, vengono spostate da un piano all’altro secondo la temperatura esterna. Un tempo le cantine del centro storico di Morbegno erano collegate da una rete di gallerie che conduceva al palazzo Malacrida, che era la casa dei nobili locali: in caso di pericolo, la popolazione poteva raggiungere Palazzo Malacrida passando per le gallerie sotterranee. 

Un posto dove vale la pena di andare è il Bar Cappuccini a Morbegno: non sono una specialità locale, ma fanno le meringhe migliori che io abbia mai assaggiato. Qui si può comprare anche la coppetta, che adesso si trova tutto l’anno. Di fianco al Bar Cappuccini si trova una delle poche latterie tradizionali ancora in funzione: si può comprare latte crudo appena munto (intorno alle 18) e burro fantastico.

Se volete comprare della bresaola doc il posto dove farlo è Chiavenna (25 km da Sorico), patria della bresaola, dove si possono trovare anche le bresaole di cervo e di cavallo, che fuori dalla Valtellina sono praticamente ignote. Una volta lì, andate a visitare un crotto, che sono delle cantine naturali in cui spira un’aria fredda, il sorel, che mantiene e fa maturare formaggi e salumi.

Sempre in Val Chiavenna, a Gordona (23 km da Sorico), si trova il Birrificio Spluga http://www.birrificiospluga.com/, che riprende la tradizione di un vecchio birrificio di Chiavenna, e produce sul luogo e vende birra rossa e bionda. 

Se non avete voglia di andare fino a Chiavenna, questi salumi si trovano anche dai Ciapponi, insieme alla slinzega, che è una bresaola particolare, molto più bassa e più secca, e al violino di capra, che credo sia l’unico salume fatto con carne di capra.

