
IL TESORO PREZIOSO DI UNA TERRA DA VALORIZZARE

Alto Piemonte

Il mangiare autentico

di sapori unici e antichi
Formaggi d'alpeggio, cucina di lago, piatti tradizionali come la polenta e grandi vini
così Ossola, Valsesia, Alto Verbano e Biellese fanno del cibo un elemento d'attrazione
Una terra dove molte specialità portano con sé storie di transumanza e resistenza

di JACOPO FONTANETO

e vallate del Nord
Piemonte hanno il
gusto di ingredienti
nascosti da scovare
tra vicoli e case di

pietra, oppure percorrendo
quelle stesse strade tortuose, at-
traversate da mandrie e greggi
nell'avventura epica e millenaria
della transumanza in alpeggio.
Ossola, Valsesia, Alto Verbano e
Biellese: quattro territori dove le
ombre della sera si allungano dal-
le Alpi più alte del Piemonte, so-
vrastate dal Monte Rosa. Terre di
sapori unici: i formaggi d'alpeggio
e la cucina di lago, con il misurato
influsso delle vicine pianure di No-
vara e Vercelli che portano in dote
il riso. E grandi vini.
Qui si determina l'incrocio tra

cucine popolari, fatte di polente
ricche e "conce" di formaggi, e un
segmento gourmet dove il gusto
delle Alpi entra nel mondo delle
stelle (quelle della Guida Rossa,
appese alla giacca di Marco Sacco
a Verbania o di Giorgio Bartolucci
a Domodossola) o accompagna la
crescita di giovani promesse: tra
queste, il ventinovenne Danilo
Massa, che sferza un'impressio-
ne gourmet al vecchio circolo

valsesiano di Piode, riportandolo
a nuova vita o, cambiando valle,
la talentuosa Erika Gotta, che Bar-
bara Varese ha scelto come chef
a La Bursch di Campiglia Cervo,
luogo di charme ricavato parten-
do dall'antica casa di famiglia.

Il gusto è riscossa di territori
noti e meno noti, intendendo -
con questo - le valli alpine che
più o meno di altre si sono impo-
ste come meta turistica negli ul-
timi decenni. A ribaltare le cose è
proprio la ricerca di sapori, più o
meno scontati, che da qui in avanti
costruiranno il filo di uno sviluppo
«progressivo, costante e inarresta-
bile» come lo definisce Francesco
Gaiardelli, presidente del Distret-
to Turistico dei Laghi, che porta
ad esempio «il crescente impatto
che il turismo enogastronomico
ha su un territorio che, di per sé,
arriva da una vocazione turistica
potente». Ne è chiaro esempio la
Val Vigezzo, collegata a Domodos-
sola e Locarno anche attraverso la
scenografica ferrovia Vigezzina/
Centovallina. Qui, tra le molte
cose golose da assaggiare, c'è lo
straordinario prosciutto crudo di
Pierino Bona, nato dal ricordo «di
quando i nostri vecchi tenevano
salami e prosciutti ad asciuga-

re nel camino, per conservarli.
Dopo diversi tentativi, col tempo
abbiamo allargato il giro e costru-
ito un affumicatoio mantenendo
intatta la tecnica di un tempo».
Anche i formaggi raccontano,
ovunque, storie di transumanza e
resistenza: c'è l'eroico Bettelmatt
di Massimo Bernardini, ad esem-
pio, prodotto negli alpeggi dell'Al-
ta Val Formazza, tra gli scenari au-
steri dei passi alpini del Gries e
del San Giacomo, vie ancestrali di
collegamento con la Svizzera e il
Centro Europa. Oppure, di nuovo,
i formaggi di quella Valle Cervo
che chiamano "Bürsch", ovvero
patria e casa, una sorta di heimat
in chiave biellese: Riccardo Maz-
zucchetti parla del Macagn e dei
suoi formaggi con la passione di
chi ha scelto il mestiere dell'alle-
vatore come vocazione di vita. Tra
loro c'è appunto la torna «a latte
intero crudo, con pezzatura dai 7
ai 9 chili, una stagionatura media
di 9/10 mesi».

Munizioni preziose per un ter-
ritorio che scommetterà molto,
negli anni a venire, sulla gastro-
nomia, fra le tracce principali che
l'Agenzia di accoglienza e promo-
zione turistica locale (Atl) delle
Terre dell'Alto Piemonte (nuova
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realtà che aggrega i territori di
Novara, Vercelli e Biella) «percor-
rerà per incentivare il turismo,
valorizzandone la qualità e offren-
do esperienze uniche», come rac-
conta il vice presidente Christian
Clarizio, che puntualizza anche
il ruolo del «mangiare come ele-
mento di attrazione, collegato ai
diversi itinerari di visita che pos-
sono essere fatti sul territorio».
Insomma, un affresco tra passa-

to e presente che indaga il futuro
prossimo: come la memoria di
biscotti nati dalle antiche ricette
di case e borgate, ora riproposti
su più larga economia di scala e
divenuti identitari per un intero
territorio. Come i torcetti della
pasticceria Massera (Biella e Sala
Biellese), che un tempo si produ-
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cevano una volta l'anno in un dì
di festa, e oggi richiesti perfino
in Giappone: storia e magia rivi-
vranno presto nel racconto in-
terattivo di un museo in fase di
allestimento nello stabilimento
storico. Non da ultimo, il sapere
di mamme e nonne di montagna:
quelle stesse che, raccogliendo
fiori ed erbe spontanee, diedero
vita a quel primigeno concetto
di wellness e foraging alpino che
oggi molti tentano di replicare:
come racconta Vittorina Prina,
del consorzio Erba Bona, questa
antica memoria «porta a recupe-
rare terreni incolti di montagna
riscoprendo usi e proprietà delle
erbe che, un tempo, erano usate
anche come rimedi curativi».
Non da ultimo, tutte da esplora-

re le botteghe dove si creano paste
ripiene o biscotti - come nel caso
della famiglia Bertoli nella frazio-
ne Balangera a Varallo (Vercelli) -
oppure si selezionano, o assaggia-
no, salumi e formaggi (ad esempio
alla Truna di Campertogno, in
Valsesia o alla Casera di Eros Bu-
ratti a Verbania). Ciò determina
un punto di contatto effettivo con
il turismo che raggiunge le valli,
ne scopre la magia e, tornando
a casa con qualcosa di buono, sa
anticipare il gusto del ritorno che
sprigiona il canto d'amore di chi,
invece, le abita e ne custodisce il
sapore.
© RIPRODUZIONE RISERVATA
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L'agricoltura

e i sentieri

del cuore

dì MARIA CRISTINA CRUCITTI

uando cominciai ad ac-
carezzare l'idea di apri-
re un'azienda agricola
da zero non si trattò
tanto di un richiamo

vocazionale, fu più un cogliere una
possibilità che mi avrebbe con ogni
certezza cambiato la vita.

Nonostante sembrasse una scelta
tanto distante dai miei studi inter-
nazionali, era nel mio intimo sentire
un atto di grande coerenza di prin-
cipi: mi piaceva certo l'indipenden-
za del realizzare un progetto mio,
ma soprattutto mi faceva stare bene
l'idea di vivere in modo quanto più
rispettoso dell'ambiente, degli ani-
mali e delle persone e perché no, an-
che di dimostrare che tutti possono
trovare la loro via per farlo.
Credo che si trovi qui l'origine

dell'entusiasmo che metto in quel
che faccio. Vivere e lavorare con le
capre mi ha insegnato l'importanza
dell'essenziale e ha fatto crescere
in modo esponenziale la mia moti-
vazione, permettendomi di investi-
re con gioia un flusso di energie di
una certa rilevanza. Fino a quando
difficoltà imprevedibili si presen-
tarono sul mio cammino e la mia
instancabile perseveranza dovette
cedere il passo alla ragionevolez-
za: chiudere l'azienda fu l'unica
soluzione. Perfettamente in linea
col terzo principio della dinamica,

l'impatto emotivo fu devastante.
Vedere crollare sotto gli occhi tut-
to ciò per cui avevo lavorato è sta-
to difficile, ha lasciato una grande
amarezza, un segno profondo, al
mio orgoglio in primis, e un fasti-
dioso senso di smarrimento.
Sorprendentemente, qualche

tempo dopo scoprii che la mia
motivazione non era salita su un
camion con le mie adorate capret-
te quell'orribile sera. Era ancora
li. Cominciai a pensare che forse,
anche se la mia carriera di casara
agricola si era conclusa, avrei po-
tuto convogliare in qualche altra
maniera quelle energie.
Avevo ormai raggiunto un di-

screto livello di consapevolezza
del mondo agricolo e non avevo
nessuna intenzione di ripartire
da capo altrove. L'agricoltura è il
modo con cui gli esseri umani si
relazionano col pianeta, è il modo
con cui produciamo cibo. Si tratta
di una responsabilità enorme, in
termini di conoscenza, di etica e
del sostentamento delle comunità.
The Cheese Storyteller è il mio

personalissimo contributo alla
causa: serve a divulgare consape-
volezza attraverso le meraviglie
del formaggio, col preciso intento
di rendere anche chi apparente-
mente non lo è parte del sistema
agricolo e delle responsabilità che
comporta.
© RIPRODUZIONE RISERVATA
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Il mangiare autentico

i li i unici e antichi
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