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Le formaggelle della bergamascaFormaggi

� BEPPE CASOLO

Apensarci bene già il nome racconta molto di questi 
IRUPDJJL��)RUPDJJHOOH��XQ�YH]]HJJLDWLYR�GD�VHPSUH�
utilizzato dai produttori per non prendersi troppo sul 
serio, una pratica casearia consolidata nel tempo, che 

VL�SXz�UDFFRQWDUH�FRQ�OHJJHUH]]D�H�WUDPDQGDUH�VHQ]D�VHJUHWL��8QD�
WUDGL]LRQH�DQWLFD��FRPXQH�XQ�SR¶�D�WXWWH�OH�3UHDOSL�ORPEDUGH�
2JJL��LQ�/RPEDUGLD��FRQ�LO�WHUPLQH�³IRUPDJJHOOD´��R�DQFKH�

³IRUPDJpOD´��QHO�WHUULWRULR�EHUJDPDVFR�VL�LQWHQGH�XQD�WLSRORJLD�GL�
IRUPDJJL�GL�IRUPD�FLOLQGULFD��FRQ�GLDPHWUR�GD����D����FP��VFDO]R�
WUD�L���H�JOL���FP�H�SHVR�FKH�VL�DJJLUD�WUD�����H���NJ���3URGRWWL�FRQ�
latte crudo e a pasta semicotta (salvo rare eccezioni per il pro-

Prodotte all’ombra della Presolana, 
le formaggelle della Val di Scalve, 

della Val Brembana e della Val Seriana 
sono un’espressione tipica della cultura rurale 

delle Prealpi orobiche bergamasche

Le formaggelle 
della bergamasca

GRWWR�GHOOD�YDO�GL�6FDOYH���D�VHJXLWR�GL�FRDJXOD]LRQH�SUHVDPLFD��
FKH�SUHYHGH�O¶XWLOL]]R�GL�FDJOLR�GL�YLWHOOR��/D�VWDJLRQDWXUD�YD�GD�
���JLRUQL�VLQR�D�SRFKL�PHVL��
6RQR�UHDOL]]DWL�HVSUHVVDPHQWH�H�XQLFDPHQWH�SHU�LO�FRQVXPR�LQ�

WDYROD��D�GLIIHUHQ]D�GL�DOWUL�FDFL�QRELOL��GHVWLQDWL�DO�OXQJR�DI¿QD-
PHQWR��FKH�QH�FRQIHULVFH�DURPL�SDUWLFRODUL��SHU�GLYHQWDUH�LQ�DOFXQL�
FDVL�SURGRWWL�³GD�PHGLWD]LRQH´�FRQ�HOHYDWR�YDORUH�HFRQRPLFR��
1HOO¶LPPDJLQDULR�GL�PROWL��O¶DVVDJJLR�GHOOH�IRUPDJJHOOH�RUR-

ELFKH�q�OHJDWR�DO�SDQH�FDVDUHFFLR�H�D�XQ�ELFFKLHUH�GL�YLQR��IRUVH�
SHU�O¶DELWXGLQH�GL�WURYDUH�TXHVWD�WLSRORJLD�GL�IRUPDJJLR�QHOOH�
malghe che si incontrano durante le escursioni sugli alpeggi dove 

OH�YDFFKH�GL�5D]]D�%UXQD�FRVWLWXLVFRQR�XQ�HOHPHQWR�FDUDWWHULVWLFR�H�
che contribuiscono, con i mandriani, al mantenimento del territorio 
DQFRU�RJJL�ULFFR�GL�VHQWLHUL�H�PROWR�IUHTXHQWDWR�GDJOL�DPDQWL�GHOOD�
PRQWDJQD�
/D�)RUPDJJHOOD�GHOOD�9DO�GL�6FDOYH�q�UHDOL]]DWD�D�9LOPLQRUH��QHO�

FDVHL¿FLR�GDOOD�/DWWHULD�0RQWDQD�GL�6FDOYH�FKH�GDO������UDFFRJOLH�
quotidianamente il latte di piccoli produttori presenti in valle, le cui 
ERYLQH��LQ��LQYHUQR�VRQR�DOLPHQWDWH�FRQ�IRUDJJL�DI¿HQDWL��PHQWUH�QHO�
periodo estivo, quando gli animali pascolano sui ricchi alpeggi della 
]RQD��VL�DOLPHQWDQR�HVFOXVLYDPHQWH�GL�HUED�IUHVFD�

SX�XQD�IDFFLD�GHOOD�IRUPD�q�LPSUHVVR�LO�ORJR�FRQ�OD�VFULWWD�6&$/-
VE, dove la lettera “A” rappresenta la vetta di una montagna 
stilizzata, alla cui base è presente la sagoma del muso di un 

orso, animale simbolo della valle, a ricordo di un’antica presenza 
WHVWLPRQLDWD�QHJOL�DQQDOL�ORFDOL��
/D�)RUPDJJHOOD�GHOOD�9DO�6HULDQD�q�FDUDWWHUL]]DWD�GD�XQ�PDUFKLR�

FKH�UDI¿JXUD�XQR�VFKL]]R�GL�ODWWH�VRUPRQWDWR�GDOOD�VFULWWD�³)RUPDJHOD�
9DOVHULDQD´�LPSUHVVR�VX�XQD�IDFFLD�DWWUDYHUVR�O¶DSSRVL]LRQH�GL�XQR�
VWDPSR�GXUDQWH�OD�IDVH�GL�UDVVRGDPHQWR��/D�SULQFLSDOH�GLIIHUHQ]D�
tecnologica esistente tra i tre prodotti consiste nella parziale scre-
PDWXUD�GHO�ODWWH�SULPD�GHOOD�ODYRUD]LRQH�GHOOD�IRUPDJJHOOD�GHOOD�9DO�
6HULDQD��PHQWUH�LO�SURGRWWR�GHOOD�9DO�GL�6FDOYH�q�VHPSUH�D�ODWWH�LQWHUR�
H�OD�IRUPDJJHOOD�GHOOD�9DOEUHPEDQD�DQFK¶HVVD�QRUPDOPHQWH�D�ODWWH�
LQWHUR��PD�FKH�WDOYROWD�VXELVFH�XQD�OHJJHUD�VFUHPDWXUD�
1RQ�q�IDFLOH�LGHQWL¿FDUH�FDUDWWHULVWLFKH�WDWWLOL��ROIDWWLYH�H�DURPDWLFKH�

FKH�VLDQR�SHFXOLDUL�GL�XQD�GHOOH�WUH��ULVSHWWR�DOOH�DOWUH�IRUPDJJHOOH��
LQ�TXDQWR�OH�GLIIHUHQ]H�GLSHQGRQR�SL��GDO�SHULRGR�GL�SURGX]LRQH��
dall’ambiente e dalla durata della stagionatura, piuttosto che essere 
VSHFL¿FKH�H�SHFXOLDUL�GHOOH�VLQJROH�GHQRPLQD]LRQL��3HU�WXWWH�OD�FURVWD�
dapprima elastica diventa progressivamente più consistente e dura 
QHOOH�IRUPH�SL��VWDJLRQDWH��FKH�UDJJLXQJRQR�DO�PDVVLPR���PHVL�GL�LQ-
vecchiamento e assume una colorazione che da giallo paglierino sca-
ULFR�GLYHQWD�VFXUR��QRQ�XQLIRUPH�H�WDOYROWD�DQFKH�FRQ�QRWH�DPEUDWH�

La pasta passa da bianco crema a giallo paglierino con progres-
VLYD�IRUPD]LRQH�GL�XQ�VRWWRFURVWD�FKH�GLYHQWD�SL��HYLGHQWH�FRQ�
LO�SDVVDUH�GHO�WHPSR��/¶RFFKLDWXUD�q�GL�SLFFROD�GLPHQVLRQH��

GLVWULEXLWD�LQ�PRGR�QRQ�VHPSUH�RPRJHQHR��/D�VWUXWWXUD�GHOOD�SDVWD�GD�
WHQHUD�GLYLHQH�VHPLGXUD��FRQVHUYDQGR�QHO�WHPSR�XQD�FHUWD�HODVWLFLWj��
5LVXOWD�DVVDL�SLDFHYROH�LQ�ERFFD��GRYH�SURGXFH�XQD�OLHYH�UHVLVWHQ]D�
alla masticazione, generando poi dei piccoli grumi che presentano 
XQD�VROXELOLWj�FUHVFHQWH�FRQ�O¶HWj�GHO�IRUPDJJLR�

L’intensità complessiva di odore e aroma pur crescendo con la sta-
gionatura, non è mai elevata, regalando piacevoli sensazioni lattiche 
GL�EXUUR�IUHVFR��QRWH�YHJHWDOL�GL�¿HQR�H�DQLPDOL��,Q�DOFXQH�IRUPH�q�
SRVVLELOH�SHUFHSLUH�DURPD�GL�IUXWWD�VHFFD�QRQ�WRVWDWD�HG�LQ�SDUWLFR-
ODUH�QRFFLROD��1HL�SURGRWWL�SL��VWDJLRQDWL�H�FRQVHUYDWL�LQ�SDUWLFRODUL�
DPELHQWL�ULFFKL�GL�XPLGLWj��SRVVRQR�FRPSDULUH�OLHYL�VHQWRUL�GL�IXQJR��
/H�IRUPH�PLJOLRUL�SUHVHQWDQR�XQ�HTXLOLEUR�JXVWDWLYR��GROFH�DFLGR�VD-
ODWR���FRQ�DVVHQ]D�GL�QRWH�DPDUH�
$�EXRQ�GLULWWR�OH�IRUPDJJHOOH�RURELFKH�±�WXWWH�LQFOXVH�QHOO¶HOHQFR�

GHL�SURGRWWL�DJURDOLPHQWDUL�WUDGL]LRQDOL��3$7��±�WURYDQR�XQ�SRVWR�
importante nello scrigno dei moltissimi prodotti caseari che la mon-
tagna bergamasca è capace di esprimere tramandando storia, cultura, 
YDULHWj��FKH�EHQ�VL�FRQLXJDQR�FRQ�OD�UHDOWj�HFRQRPLFD�DWWXDOH��¿HUD�
GHOOR�VWUHWWR�OHJDPH�FRQ�OH�WUDGL]LRQL�GHO�SURSULR�WHUULWRULR��         

L’ABBINAMENTO DI...
Luisito Perazzo

Tre tipologie 
e tre calici differenti

Le formaggelle bergamasche hanno già 
nella propria declinazione al plurale la 
possibilità di potersi rappresentare in 
molteplici espressioni sensoriali: pur 
rientrando nella stessa macro-area, 
hanno leggere o marcate differenze 
tecnologiche sul piano produttivo e di 
maturazione. 
Le tipologie che includono la formaggella 
giovane accolgono un calice di vino 
immediato, schietto e croccante, dal 
corpo delicato eppure in grado di 
bilanciare le sensazioni morbide della 
pasta con la propria freschezza e con un 
moderato tenore salino. Fondamentale 
che spicchio e sorso emergano in 
parallelo e si avvicendino tra soavità 
lattica e aroma floreale, come succede 
con il Verde Luna 2018 dell’azienda 
Caminella, prodotto in purezza con uve 
Incrocio Manzoni.
Gli affinamenti in crescendo con 
colorazione della forma, maggior 
contributo di succulenza e masticabilità, 
con bouquet lattico da fresco a cotto, 
richiedono un compagno di tavola più 
composito nei profumi e più incisivo 
nel palato; il giusto accostamento 
è assicurato da un attraente rosato 
cerasuolo con note di piccoli frutti, 
resine ed erbe aromatiche, che si 
dimostra armonico e saporito, come il 
Rosé 2019 da uve merlot di Locatelli Caffi.
In presenza di formaggelle più stagionate 
è la diversa tattilità della consistenza 
che va compresa ed è così che le note 
più vegetali, più tostate, più terrose 
con evocazioni talvolta di frutta secca, 
vengono nobilitate da un vino rosso 
locale come l’Imberghem 2019 di Angelo 
Pecis, realizzato con uve franconia.

VERDE LUNA 
2018
Caminella

IMBERGHEM 
2019 
Angelo Pecis

ROSÉ 
2019
Locatelli Caffi


