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Cosi vicina, cosi lontana
La Valtellina dei sapori

Formaggi, vini, bresaola, mele e pizzoccheri
Cinque gioielli gastronomici e un ritmo lento

a bottega di «alimentari e colo-
niali» nata nel 1883 e rimasta
com’era. L'azienda vinicola

natura spesso ostile e dalla volonta di
trarre il meglio dai prodotti locali.
Un esempio di questa lotta sono i

scavata nella roccia della g

lizzati con 2500 chi-

terr iti

11 ristorante nell’antico «ufficio mes-
saggerie postali» in mano alla sesta
generazione che, durante il lockdo-
wn, ha investito in una cantina di de-
sign che manco a Bordeaux. I ruderi
di un antico mulino ricostruiti dalla
famiglia «dei Baff» con granito e le-
gno di castagno e trasformata in un
agriturismo a metro zero, dove la car-
ne, il vino, i formaggi e le verdure
sono coltivate, allevate e preparate
sul posto.

Benvenuti in Valtellina. Due ore da
Milano per entrare in un mondo pa-
rallelo fatto di sapori antichi e genui-
ni, panorami sconfinati, piccoli tesori
d'arte: le 512 chiese, gli affreschi del
Luini, i campanili che sbucano dalla
trama verde e fitta della foresta, i ca-
stelli, gli antichi palazzi, i paesini di
montagna arroccati sul lato nord,
quello soleggiato delle Alpi Retiche,
mentre il versante sud delle Alpi Oro-
bie & riservato a boschi e alpeggi. Le
bottegucce che vendono di tutto un
po’ ma anche i negozietti del com-
mercio equo e solidale si affacciano
sulle strade di ciottoli che si inerpica-
no sul monte. Il turismo lentamente
riprende, le frontiere ancora chiuse, &
davvero il momento di concedersi un
viaggio trai sapori antichi e le monta-
gne della Valtellina.

Marco Chiapparini per Taste The
Alps, percorso promozionale promos-
so dal Distretto Agroalimentare di
Qualita della Valtellina, ci porta alla
scoperta delle eccellenze della valle:
la Bresaola della Valtellina IGP, le Me-
le di Valtellina IGP, Bitto DOP e Val-
tellina Casera DOP, Pizzoccheri della
Valtellina IGP e Vini di Valtellina
DOP e IGP. Il patrimonio gastronomi-
co valligiano & nato dalla lotta secola-
re delle popolazioni alpine con una

lometri di muretti a secco, percorribi-
li con una via che si snoda da Morbe-
gno a Tirano, a piedi o in bici. Qui
venivano coltivate le vigne che oggi
dofin p 1
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P
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di Chiavennasca, ovvero Nebbiolo,
che oggi genera le Docg Sforzato e
Valtellina Superiore - con le sottozo-
ne Maroggia, Sassella, Grumello, In-

ferno e Valgella - e il Rosso di Valtelli-
na Doc. Nomi preziosi che hanno ri-
schiato di scomparire: se un tempo
I'area vitata era di 6mila ettari, causa
fillossera ed emigrazioni siamo oggi a
mille e la lotta per recuperare piccoli
appezzamenti & quotidiana, come ci
spiega Isabella Pelizzatti Perego del
produttore storico Arpepe. Molte ter-
razze sono state riconquistate dai bo-
schi, altre passate alla coltivazione di
un'altra eccellenza, la mela. Trasfor-
mata in succhi (da provare quello di

1) la Bresaola; 2) la
maturazione del Bitto; 3)
le mele di Valtellina; 4)
I'interno della bottega
Ciapponi di Morbegno; 5)

Isabella Pelizzatti Perego
della cantina Arpepe.
Nella foto grande a
destra i ripidissimi
vigneti di Chiavennasca

renetta di Melavi) ma anche in burro-
se torte dai ristoranti della valle.

11 latte e il grano saraceno (giunto
nel Medioevo dalla Siberia) sono gli
altri alimenti tipici trasformati negli
arcinoti pizzoccheri e nei formaggi
che odorano di erba e fieno, come la
Casera e il nobile Bitto d’alpeggio.
Avete mai fatto una verticale di for-
maggio? In Valtellina capita anche
questo, e nell’antro umido delle canti-
ne della bottega Ciapponi a Morbe-
gno riposano forme rocciose vecchie
di decenni.

La bresaola («brisaola» in Val Chia-
venna) & nata per conservare la car-
ne: fragrante e leggera, con sfumatu-
re diverse a seconda del luogo di pro-
duzione. Ottima anche nei panini, ab-
binati ai dieci itinerari da percorrere
a piedi nella guida Destinazione Bre-
saola.

Per i pill esigenti I'agriturismo La
Florida & dotato di spa e ristorante
stellato guidato da chef Gianni Tara-
bini. Svegliarsi la mattina al suono de-
gli uccelli e con la vista sulle cime
innevate, immersi in un mare di ver-
de diventa qui un sogno possibile.

SEI PER CENTO
Le responsabilita
della Bowerman

Anna Muzio

W Seconda puntata del nostro viag-
gio tra le chef, che rappresentano ap-
pena il 6 per cento degli stellati mon-
diali. Ne parliamo con Cristina Bower-
man, stella Michelin dal 2010 al suo
Glass Hostaria di vicolo del Cinque a
Roma. Di molti chef si dice (pietosa-
mente) che la cucina parla per loro:
Bowerman sa parlare benissimo an-
che da sé.

Cosa hai studiato prima di diventa-

re chef?

«Mi sono diplomata al liceo lingui-
stico, laureata in Giurisprudenza in
Italia e in Culinary Arts a Austin, Te-
Xas».

Come definiresti la tua cucina?

«Curiosa, controcorrente. Tento di
non seguire le mode ma il mio istinto
e le mie ispirazioni».

Cosa provi quando ti chiedono co-

sa si prova a essere una donna

chef?

«In realta & una domanda che trovo
strana, non mi sento diversa da uno
chef uomo quindi se mi chiedi cosa
vuole dire chef rispondo: un carico di
responsabilita e una carriera da segui-
re, ma soprattutto una passione da
coltivare».

La cosa piu bella e la piil brutta

che ti sono capitate in questo me-

stiere.

«Quasi coincidono: la cosa pil1 bella
éincontrare tantissime persone di cul-
ture, nazionalita, linguaggi diversi ed
essere riconosciuta come autorevole
nel mio campo. La cosa pili brutta e
che quando ti riconoscono come auto-
revole hai un carico di responsabilita
con te stessa che a volte non ti fa dor-
mire la notte, cerchi di fissarti degli
obiettivi sempre pill impegnativi».

Come ti spieghi il 6%.

«Non me lo spiego, & assolutamente
inconcepibile ma la realta & questa. E
inutile dire che in Italia le donne stel-
late rappresentano una percentuale
superiore, perché se paragonata agli
uomini rimane bassissima. E un fatto
culturale, e deve essere smontato pez-
Z0 per pezzo».

Tre donne chef che apprezzi.

«Ana Ro$, Viviana Varese e Clare
Smyth. Sono le tre a cui sistematica-
mente guardo per vedere cosa fan-
no».
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