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Concorsi formaggi di malga
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| concorsi dei formaggi di malga, un volano per la valorizzazione di
prodotto e la crescita della professionalita in malga

Anche quest’anno si sono
tenute e da poco concluse, le due
pill importanti rassegne di formag-
gi di malga del Trentino: “Formai
dal Mont” e “Formaggi di Malga
della Valsugana”.

Entrambe le rassegne sono
alla loro quindicesima edizione e
permettono ogni anno di mettere a
confronto formaggi provenienti da
due tra le pili grandi aree produt-
trici di formaggi di malga, rispetti-
vamente la Val di Non-Sole-Rabbi-
Pejo, Paganella e
tutta la Valsugana
(destra e sinistra =
Brenta). £

Da 15 anni
la FEM fornisce il
Suo supporto tecni-
co, aiutando cosi gli
organizzatori dei 2
eventi, la pro loco di
Tassullo e la Fonda-
zione De Bellat, nel
delicato ruolo orga-
nizzativo.

L'organiz-
zazione tecnica di
questi concorsi € in-
fatti un lavoro lungo
e impegnativo che
inizia pit di un mese
prima del giorno di
valutazione, con la
raccolta delle ade-
sioni fra i produttori
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e delle informazioni utili per la defi-
nizione delle categorie concorsuali.
Le forme, marchiate in loco, ven-
gono poi valutate da un folto grup-
po di giudici esperti ONAF (Orga-
nizzazione Nazionale Assaggiatori
Formaggio), assicurando in tutte le
fasi I'anonimato dell’'origine della
forma. I giudici vengono scelti con
particolare attenzione sulla base
di una maturata conoscenza del
prodotto nostrano di malga e della
capacita di riconoscimento e de-

De Bellat premiati

scrizione di quadri aromatici anche
molto complessi.

Quest'anno entrambe le
rassegna hanno visto un importan-
te afflusso di visitatori appassio-
nati o semplici curiosi che insieme
ai protagonisti, i casari di malga,
hanno popolato le feste dedicate al
formaggio di malga.

Nel corso della rassegna “Formai
dal Mont” svoltasi a meta ottobre
nel paese di Rallo (Val di Non) in
una cornice di gioiosa festa di pa-



ese arricchita da
bancarelle, punti
ristoro, attivita per
bambini a tema
caseario organiz-
zate dagli studenti
del CIF della FEM
e la caserata, i visi-
tatori hanno potu-
to assaggiare una
ventina di forme di
formaggio di mal-
ga diversi, tra fre-
schi e stagionati.

La  premiazione
dei formaggi vin-
citori, Malga Ca-
strin (casaro Nar-
delli Manuel) per
il nostrano fresco
e Malga Tovre (ca-
saro Leonardo Pi-
soni) per lo stagionato, si & svolta
in tarda mattinata ed e stata pre-
ceduta da un incontro dibattito. I
relatori dell'incontro sono stati il
dott. Gabriele Iussig e la dott.ssa
Silvia Schiavon che hanno parlato
rispettivamente del supporto con-
sulenziale, di formazione e di ricer-
ca che la FEM fornisce nell’ambito
dell'alpicoltura trentina e del valore
del formaggio pil tradizionale del
Trentino, cioe il nostrano stagiona-
to di malga (Trentino di Malga).
Nel corso del secondo evento rela-
tivo ai formaggi di malga, svoltosi
a Spagolle (Valsugana) la seconda
domenica di novembre & stato pos-
sibile degustare pitu di trenta for-
maggi esposti nella prestigiosa re-
sidenza di campagna della famiglia
De Bellat; la presenza del mercato
contadino e del coro “Valsugana
Singhers” ha reso tutto ancora pil
suggestivo.

Nel corso della mattinata si & svol-
to un incontro a tema nel quale gli
interventi sono stati tutti al fem-
minile. Il dottore forestale Martina
Loss ha presentato un intervento
dal titolo “la malga oggi: attualita
di una tradizione antica”, affron-
tando il tema del profondo legame
storico che lega la malga con il ter-
ritorio montano e dell'importanza

Tassullo premiati

che riveste dal punto di vista del
mantenimento dei pascoli di mon-
tagna.

La dott.ssa Schiavon ha poi parlato
di valorizzazione di prodotto nella
sua presentazione dal titolo “La
perla di malga: il nostrano stagio-
nato - Trentino di Malga” e ha pre-
sentato 4 validi motivi per cui bi-
sognerebbe produrre e consumare
una maggiore quantita di formag-
gio stagionato di malga.

Ha fatto seguito la premiazione
che ha visto sul gradino pil alto
del podio Malga Trenca (casaro
Andrea Peterlini) per la categoria
nostrano di malga fresco sinistra
Brenta, Malga Basson di Sotto (ca-
saro Andrea Spiller) per il nostra-
no di malga fresco destra Brenta
e Malga Valfontane (casara Luisa
Stroppa) per la categoria nostrano
stagionato “Trentino di Malga”.

La possibilita di sperimentare
I'abbinamento formaggio - miele,
guidati dal maestro assaggiatore
Maria Grazia Brugnara e la presen-
tazione del libro “Apicoltori d'al-
tri tempi” a cura di Franco Gioppi
hanno concluso l'intensa giornata.

Come completamento dell' organiz-
zazione tecnica, i protagonisti delle
rassegne, i casari di malga, oltre al

piazzamento in classifica e la va-
lorizzazione del loro prodotto, nel
corso della premiazione, ricevono
ogni anno la cosi detta “pagellina”
contenente informazioni utili per
conoscere il posizionamento del
loro formaggio rispetto alla vota-
zione media e a quella massima di
categoria. Viene inoltre assegnato
un giudizio sintetico estratto dal
giudizio dei giudici, che permette
di trarre alcune considerazioni utili
al fine di migliorare il processo di
produzione.

Dal 1999 (con il concorso di Cavale-
se), infatti la FEM organizza eventi
dedicati ai formaggi di malga con
|'obiettivo duplice di promuovere
e valorizzare un prodotto di nic-
chia ricco di tradizione, ma anche
e soprattutto di fornire ai casari di
malga un’occasione per I'incontro,
il confronto e la crescita tecnica.

La valorizzazione del prodotto
permette, indirettamente, di ga-
rantire la biodiversita che le mal-
ghe custodiscono, la salvaguardia
degli ecosistemi, dell’'ambiente,
del paesaggio e delle tradizioni
storico-culturali, nell’ottica di inte-
grare armoniosamente vocazione
territoriale e processi produttivi,
promuovendo turismo, territorio e
prodotto.



