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PRESENTAZIONE ALTI FORMAGGI

Provolone Valpadana, Quartirolo Lombardo, Salva Cremasco e Taleggio sono patrimonio tangibile della cultura italiana, fonte di ricchezza culturale ed economica che deve essere protetta e salvaguardata. Come? Aumentando la visibilità di questi eccellenti prodotti e pertanto la loro notorietà, proteggendone la qualità, convertendoli in protagonisti di itinerari, di spazi “vivi” di cultura.

Alti Formaggi è un progetto che parla di tutto questo: della conoscenza, dei saperi trasmessi di generazione in generazione, di una saggezza e capacità manuali originali che sembrano gesti artistici. Questi quattro formaggi formano parte del patrimonio artistico e storico del nostro Paese.

Alti Formaggi conduce nei luoghi di produzione, presenta i protagonisti, gli artigiani e rende partecipe di quattro delle storie più belle della nostra terra. 

COS’È ALTI FORMAGGI

Alti Formaggi è una associazione che, nata da un progetto speciale di comunicazione, raggruppa oggi i Consorzi di Tutela dei formaggi Provolone Valpadana, Quartirolo Lombardo, Salva Cremasco e Taleggio. 

Alti Formaggi è anche un portale grazie al quale i Consorzi invitano a fare conoscenza con il ricco patrimonio produttivo, geografico, culturale del loro territorio d’origine. Ciò che contraddistingue le produzioni tipiche e tradizionali di Alti Formaggi è che sono parte integrante di una cornice di attrattive paesaggistiche, storiche ed artistiche senza eguali. 

Navigare nel portale, approfondire la conoscenza dei formaggi, tenersi aggiornati sulle notizie, gli eventi, formare parte della quotidianità del blog promette di essere un’appassionante caccia al tesoro dei piaceri del palato, ma anche una forma di crescita personale legata ai valori del territorio.

Alti Formaggi è un’esperienza, informativa e culturale, ricca di suggestioni nella quale il gusto si trasforma nel filo rosso di un viaggio che permette di scoprire e riscoprire, vivere i colori delle stagioni, sentire i profumi, ascoltare la gente, assaporare la vita.

PERCHÉ 4 CONSORZI

Il ruolo principale di un Consorzio di Tutela è, come dice la parola stessa, la tutela.

Ma è impensabile pensare di promuovere un patrimonio produttivo e gastronomico e ancor meno di proteggerlo senza domandarsi in quale ambito culturale si trova e quali sono i nemici della sua sopravvivenza. 

Il legame fra prodotto e territorio costituisce l’espressione più alta della cultura locale, basata su fattori geografici ed umani, attraverso gli usi locali, leali e costanti. 

Nel contesto del nostro tempo, caratterizzato dalla crescente distanza fra i luoghi di produzione e quelli di utilizzo e consumo dei prodotti, si assiste anche in campo alimentare a fenomeni che  portano alla perdita di identità e del legame territorio-persona-prodotto.

Ma i Consorzi, grazie al loro operato, possono invertire questa tendenza, mantenendo e riscoprendo i valori originari, attraverso la tutela della identità organolettica, etica ed ambientale dei loro prodotti. 

In tale contesto chi si approssima a questi prodotti non è più il soggetto che consuma, ma diventa la persona che può vivere esperienze di vita ed arricchirsi del calore, colore, creatività proprie di queste produzioni tipiche.

Questa è la volontà che ha unito i Consorzi di Tutela di Provolone Valpadana, Quartirolo Lombardo, Salva Cremasco e Taleggio nel progetto Alti Formaggi.
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Il Provolone Valpadana è un formaggio semiduro a pasta filata, a crosta liscia, ottenuto da latte vaccino intero ad acidità naturale di fermentazione.

La forma può essere a salame, a melone, conica, a pera, anche sormontato da una testolina sferica. Un formaggio del tutto originale, distinguibile rispetto alle altre paste filate, in quanto di grandi dimensioni, capace di stagionare a lungo senza asciugarsi eccessivamente e senza diventare quindi formaggio da grattugiare.

Esistono due tipologie di Provolone Valpadana:

• il Provolone Valpadana "dolce", con sapore delicato;

• il Provolone Valpadana "piccante", con sapore più deciso.

Zona di produzione

Il Provolone Valpadana deve essere prodotto nell’intero territorio delle province di Cremona, Brescia, Verona, Vicenza, Rovigo, Padova e Piacenza e in una parte delle province di Bergamo, Mantova, Lodi e Trento.

Come si produce il Provolone Valpadana

La pasta, ottenuta dalla cagliatura del latte con aggiunta di caglio di vitello, capretto e agnello da soli o congiuntamente, viene sottoposta ad un processo di filatura e successivamente modellata nelle forme tradizionali, segue quindi la salatura e la stagionatura di durata variabile in relazione al peso della forma.

Un quintale di latte lavorato ha una resa del 10%, cioè 10 kg. di formaggio. Se il prodotto viene portato a lunga stagionatura si ha un calo peso pari ad 1,5 kg. Per cui la resa media scende a 8,5 kg per quintale di latte lavorato. Considerando una media tra il prodotto fresco e quello stagionato, il Consorzio di Tutela ha fornito una resa media del 9,4% per quintale di latte lavorato. Il Provolone Valpadana è caratterizzato da una "doppia lavorazione":

1) il latte dapprima viene lavorato in una "polivalente" fino ad ottenere la cagliata;

2) quindi la cagliata, dopo un periodo di sosta su tavoli "spersori" di qualche ora necessario per aumentarne l'acidità, viene sottoposta a trazione in acqua calda. Tale processo di trazione viene chiamato "filatura" in quanto conferisce alla pasta del formaggio una struttura "a fili".

Le due varietà di Provolone Valpadana si distinguono principalmente per il tipo di caglio utilizzato nel processo produttivo e la durata del periodo di stagionatura:

- per il Provolone Valpadana "dolce" viene utilizzato caglio di vitello e la stagionatura si protrae per un periodo ridotto (da uno a tre mesi);

- per il Provolone Valpadana "piccante" viene utilizzato caglio di capretto e di agnello, utilizzati da soli o separatamente e la stagionatura si protrae per un periodo superiore a tre mesi (per i formati più grossi la stagionatura può durare anche più di un anno). Il Provolone Valpadana, sia nel tipo "dolce" che "piccante", può essere affumicato.

Storia e curiosità

Il Provolone nasce durante la seconda metà del secolo XIX dal felice connubio tra la cultura casearia delle "paste filate", proveniente dal meridione d'Italia, e la vocazione lattiero-casearia della Valle Padana. Nel 1861 l'unificazione d'Italia rende possibile il superamento delle barriere tra le diverse aree della penisola e quindi l'insediamento nella Valle Padana di imprenditori provenienti dal meridione, determinati nel promuovere e diffondere la cultura ed il consumo dei formaggi a pasta filata in tutto il territorio nazionale. La Valle Padana offre grande disponibilità di latte adatto alla trasformazione casearia ed anche le infrastrutture necessarie per il conseguimento di produzioni di qualità.

Pionieri nella radicazione delle paste filate nella Valle Padana furono uomini quali:

-
i fratelli Margiotta, che nel 1870 si insediarono nel basso bresciano a Borgo S.Giacomo;

- Giovanni Carbonelli, che si insediò con la sua famiglia nel lodigiano a Codogno;

- Gennaro Auricchio, che si insediò nel cremonese a Pieve S. Giacomo.

La presenza di numerose stalle nella zona e la qualità del latte agevolarono la creazione di formati di grandi dimensioni.

La denominazione "Provolone" compare in letteratura per la prima volta nel 1871, nel "Vocabolario di agricoltura di Canevazzi-Mancini"(Cappelli, 1871) venendo ad indicare provola di grandi dimensioni. "Valpadana" si affianca alla dizione "Provolone" nel 1993 (D.P.C.M. 09-04-1993) a coronamento di una tradizione secolare che ha determinato le caratteristiche per le quali il formaggio è conosciuto ed apprezzato.
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Il Quartirolo Lombardo è un formaggio molle da tavola prodotto con latte vaccino. Ogni forma nella caratteristica foggia parallelepipedo-quadrangolare, ha un peso che varia da 1,7 a 3,5 Kg., con lati da 18 a 22 cm. ed uno scalzo diritto da 4 a 8 cm. La pasta è bianca, leggermente grumosa, diventa compatta con la stagionatura. Al palato risulta appena poco acido da giovane, aromatico con la maturazione. La stagionatura avviene in celle con una temperatura compresa tra 2°C - 8°C, con una umidità che varia dal 85% al 90% e permette di diversificare il formaggio, offrendo sia un prodotto fresco e di pronto consumo (5 giorni) che uno di maggior caratterizzazione (minimo di 30 giorni) e con una crosta rosata che lo differenzia dal fratello più giovane.

Zona di produzione

Il Quartirolo Lombardo deve essere prodotto nell’intero territorio delle province di Bergamo, Brescia, Como, Cremona, Lodi, Milano, Pavia, Lecco e Varese.

Come si produce il Quartirolo Lombardo

Le aziende agricole che producono il latte destinato all’elaborazione del Quartirolo Lombardo sono tutte ubicate nella zona di origine, garantendo così la costanza della materia prima, ideale per procedere ad una produzione di qualità.

All’arrivo del latte in caseificio, i tecnici provvedono ai necessari controlli in laboratorio per verificarne la rispondenza alle caratteristiche previste e poterlo avviare alla trasformazione.

Dopo questi attenti controlli, il latte viene dapprima stoccato nei silos di raccolta e, successivamente, viene sottoposto al trattamento termico della pastorizzazione, per debellare i microrganismi non idonei, lasciando spazio a quelli adatti alla caseificazione.

Dopo questa operazione, il latte viene raffreddato a temperatura di coagulazione (35°- 40°C), passando nella polivalente. Ed è in questa fase che il casaro, fino ad ora impegnato a seguire il corso del latte, aggiunge il latto-innesto, che arricchisce di buone qualità il latte. Dopo un breve  riposo (circa 25 minuti) il casaro aggiunge il caglio, che favorisce la coagulazione della massa, dopodiché il latte viene lasciato ancora a riposare per altri 25 minuti.

Terminata la coagulazione si da’ inizio alla rottura della cagliata. È una fase molto importante che una volta era fatta a mano mentre oggi, grazie all’applicazione dello stesso principio artigianale, viene eseguita meccanicamente ma con grande attenzione da parte del casaro. Il latte prende forma e sostanza nella massa caseosa e, dopo una prima rottura, il coagulo viene lasciato a riposare per 5/6 minuti passando quindi alla seconda rottura, finché dall’intera massa non vengono ottenuti dei grumi caseosi della dimensioni di una nocciola.

Il casaro fa scendere la cagliata, mista a siero, nei tavoli spersori, in appositi stampi, che ne determinano le dimensioni. Le forme, dopo aver perso tutto il siero residuo della lavorazione, vengono trasferite in ambienti controllati per temperatura ed umidità (la cosiddetta fase di stufatura), nei quali riposano fino ad un massimo di 24 ore.

In questo arco di tempo le forme vengono girate ripetutamente (almeno 4/5 volte) e, al penultimo rivoltamento, se il casaro ne verifica la idoneità, viene apposto il marchio d’origine.

Dopo la stufatura, le forme vengono portate in magazzino per la necessaria salatura, che si può effettuare sia a secco che in salamoia, con una temperatura tra i 10° ed i 14°C. Il sale è importantissimo sia perché preserva le forme da attacchi microbici indesiderati, sia perché permette al formaggio di liberarsi del residuo siero. Ed ora è pronto per entrare nelle celle di stagionatura, nelle quali, con una temperatura compresa tra 2° e 8° con un umidità che varia dal 85% al 90%, il Quartirolo Lombardo matura per la successiva vendita. La stagionatura permette di diversificare il formaggio, offrendo sia un prodotto fresco e di pronto consumo (5 giorni) che uno di maggior caratterizzazione (minimo di 30 giorni). Il Quartirolo Lombardo, fresco o stagionato, quando è pronto per essere commercializzato, viene “vestito” con un incarto personalizzato che riporta, naturalmente, il contrassegno della Denominazione di Origine Protetta.
Storia e curiosità

Un prodotto che ha accompagnato la storia di un’intera regione, la Lombardia, contribuendo a caratterizzare i suoi sapori e le sue tradizioni in un prodotto legato indissolubilmente al suo territorio. La storia del Quartirolo Lombardo ha inizio nell’Alto Medioevo, nei territori lontani dal susseguirsi di invasioni barbariche e da crisi di potere, nei quali i mandriani sono fedeli allo scandire dei ritmi di madre natura e pazienti attendono il passaggio delle stagioni. Siamo nel X secolo: il bestiame, dopo la permanenza estiva presso i pascoli dell’alta montagna, ritorna in pianura per prepararsi al ritorno in stalle nell’inverno. In questi ultimi sprazzi estivi, alle mucche è solito far mangiare l’erba fresca nata dopo il terzo taglio, chiamata erba quartirola. Ed è proprio quest’ultima erba fresca, prima dell’arrivo del gelido inverno, che caratterizza il formaggio Quartirolo Lombardo, da cui non prende solo il nome: è l’aroma che questa particolare erba regala al formaggio a renderlo così unico e caratteristico. E la tradizione è rimasta intatta nei secoli: le terre lombarde hanno saputo conservare e trasmettere, nel tempo, questo “segreto”, il legame tra natura e artigianalità dei contadini, tra sapori e i ritmi della terra per portare fino ai giorni nostri un formaggio che anche i nostri antenati già gustavano.
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Il Salva Cremasco è un formaggio molle da tavola, a pasta cruda, prodotto esclusivamente con latte di vacca intero, a crosta lavata. Il Salva Cremasco si presenta con una forma parallelepipeda con faccia piana di lato compreso tra 11 e 13 cm. o tra 17 o 19 cm; lo scalzo è diritto compreso tra 9 e 15 cm; il peso è compreso tra 1,3 Kg. a 1,9 Kg. o da 3 Kg. a 5 Kg. 

La crosta di spessore sottile è liscia a volte fiorita, di consistenza media con presenza di microflora caratteristica. La pasta con occhiatura rara distribuita irregolarmente ha consistenza tendenzialmente compatta, friabile, più morbida nella parte immediatamente sotto la crosta per effetto della maturazione prettamente centripeta. La pasta è di colore bianco che tende al paglierino con l’aumentare della stagionatura con fenomeni di proteolisi nel sottocrosta. Al gusto la pasta è di sapore aromatico ed intenso che assume connotazioni più pronunciate con il trascorrere della stagionatura. 

La stagionatura deve avvenire in ambienti che hanno una umidità naturale o controllata da 80/90% e con una temperatura compresa tra 2° e 8° C in rapporto alle condizioni di temperatura esterna, su assi di legno. Durante il periodo di stagionatura che si protrae per un periodo minimo di 75 giorni, la forma viene frequentemente rivoltata. È ammesso il trattamento della forma con un panno imbevuto di soluzione alcalina o spazzolata a secco, al fine di mantenere le caratteristiche della crosta e ridurre le ife, contribuendo a far assumere alla forma la colorazione caratteristica. Non è ammesso alcun trattamento della crosta, fatte salve le normali spugnature con acqua e sale, l'eventuale uso di olio alimentare ed erbe aromatiche. 

Le caratteristiche chimiche del formaggio “Salva Cremasco” DOP all’atto dell’immissione al consumo sono le seguenti:

• grasso sulla sostanza secca: min. 48%

• estratto secco: min. 53%

• tenore di furosina: max 14 mg/100 g. proteina.

Zona di produzione

La zona di produzione del SALVA CREMASCO comprende l’intero territorio delle province di: BERGAMO, BRESCIA, CREMONA, LECCO, LODI, MILANO.

Come si produce il Salva Cremasco

Per la produzione del Salva Cremasco è utilizzato il latte vaccino intero crudo derivante dalle razze bovine allevate nell’area di interesse, che sono la Frisona italiana, la Bruna Alpina. L’alimentazione delle bovine è composta in prevalenza da foraggi integrati da mangimi. I foraggi utilizzabili per la produzione di "SALVA CREMASCO" prodotti per almeno il 60% nel comprensorio di produzione delimitato, sono: insilati, fieni, foraggi disidratati. È ammessa la pastorizzazione del latte che deve avvenire a 71,7° per 15 secondi o con trattamento equivalente. II caglio utilizzato deve essere esclusivamente caglio bovino liquido. Si utilizza un innesto naturale o selezionato proveniente e ottenuto da ceppi autoctoni prodotti nell'area. La coagulazione avviene tra i 32 ed i 40° con una durata tra 10 e 20 minuti in rapporto alle condizioni climatiche e della materia prima. Si effettuano due rotture della cagliata. La prima grossolana è seguita da una sosta di 10/15 minuti in modo che il coagulo, iniziando la fase di spurgo, acquisti maggiore consistenza; con la seconda rottura si ottengono glomeruli caseosi della grandezza di una nocciola. La cagliata non viene riscaldata. L'estrazione della cagliata avviene per trasferimento dalle caldaie negli stampi. La stufatura può durare da un minimo di 8 ore ad un massimo di 16 con una temperatura compresa tra 21 e 29°C e umidità tra 80 e 90%. La marchiatura identificativa del prodotto, avviene durante la stufatura, nel corso di uno dei rivoltamenti, dopo la messa in forma della cagliata, prima della salatura, affinché la relativa impronta risulti evidente anche nel formaggio maturo. La matrice è di materiale plastico ad uso alimentare e viene impressa solo su una faccia piana e reca il numero d’identificazione del caseificio, che si rileva mediante I"applicazione delle matrici. Le operazioni di salatura si effettuano a secco o in salamoia. Le operazioni di produzione del latte, di caseificazione, di stagionatura, di porzionamento devono avvenire nella zona delimitata  al fine di garantire la qualità, la tracciabilità ed il controllo del prodotto. 

Storia e curiosità

Le origini legate alla paziente, limitata e domestica lavorazione del “furmac soc”, sono da ricercarsi nella sapiente capacità contadina, frutto di un economia del “non spreco”, che ancora oggi dovrebbe essere motivo di attenzione e imitazione.

Sono stati rinvenuti numerosi reperti storici risalenti al X secolo a.c. a testimonianza di una intensa attività relativa alla lavorazione del latte. In alcuni affreschi del XVII e XVIII secolo comparivano addirittura formelle di Salva Cremasco (Gruppo Antropologico Cremasco – Crema a tavola ieri e oggi – 2001). La produzione del Salva Cremasco è poi proseguita nel corso degli anni conservando gli stessi metodi di produzione determinando inoltre un miglioramento significativo delle condizioni economiche degli abitanti del territorio.
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È un formaggio con pasta uniforme e compatta, più morbida sotto la crosta e, a fine stagionatura, più friabile al centro della forma. Ogni forma di Taleggio pesa da 1,7 a 2,2 kg, secondo le condizioni tecniche di produzione. Le forme sono parallelepipede quadrangolari, con lati di 18-20 cm e scalzo diritto alto 4-7 cm. La crosta è sottile, di consistenza morbida e di colore rosato naturale, con presenza di muffe caratteristiche color grigio e verde - salvia chiaro.

Il colore della pasta varia da bianco a paglierino, con qualche piccolissima occhiatura. Il sapore è dolce, con lievissima vena acidula, leggermente aromatico, alle volte con retrogusto tartufato; l'odore è caratteristico. Il Taleggio è un formaggio naturale e vivo, infatti la sua maturazione prosegue fino a quando viene consumato. Il Taleggio deve perciò essere conservato con cura per mantenerne gradevoli il gusto, l'aroma e la consistenza. Il Taleggio si conserva ottimamente e per settimane nel frigorifero, fra 0°C e 6°c secondo il grado di maturazione; è opportuno conservarlo nell'incarto nel quale è normalmente venduto e avvolgerlo in un telo umido per mantenerne la morbidezza della crosta. In ogni caso, deve essere utilizzato un incarto che permetta il passaggio dell'aria. Non avvolgerlo quindi in pellicole di plastica, che impediscono il passaggio dell'aria causando fermentazione.

Zona di produzione

La zona di produzione e di stagionatura del Taleggio è la Lombardia (nelle province di Bergamo, Brescia, Como, Cremona, Lecco, Lodi, Milano, Pavia), il Piemonte (provincia di Novara) e il Veneto (provincia di Treviso). Il latte impiegato quindi deve provenire esclusivamente da stalle ubicate in zona di origine e inserite in apposito sistema di controllo.

Come si produce il Taleggio

Il latte una volta giunto in caseificio, viene conservato in cisterne refrigerate.

Viene impiegato latte di vacca intero che può essere utilizzato crudo oppure pastorizzato. La pastorizzazione è un trattamento termico attraverso il quale si distruggono tutti i microrganismi patogeni per l'uomo e si riduce la microflora non patogena, in modo da rendere il latte conservabile a 4°C per qualche giorno. Per la coagulazione il latte viene riscaldato a 32-35 °C e ad esso è addizionato un innesto costituito da Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus la cui azione è acidificante (fermentazione del lattosio ad acido lattico) e aromatizzante. Non è ammesso l'uso di microrganismi geneticamente modificati. 

L'ingrediente base per la trasformazione del latte in formaggio è il caglio (estratto dallo stomaco dei vitelli) che fa coagulare il latte, separandolo in due parti: la cagliata, consistente e quindi facilmente lavorabile, ed il siero, liquido. Per la produzione del Taleggio il caglio utilizzato deve essere esclusivamente caglio animale liquido ottenuto da vitello o vitellone e non è ammesso l'uso di caglio ottenuto da microrganismi geneticamente modificati.

La sosta è il tempo che intercorre tra l'inizio della coagulazione e la rottura della cagliata. Il momento più opportuno per iniziare la rottura della cagliata in pezzi è in funzione del tipo di formaggio che si vuole ottenere: per ottenere un formaggio a pasta dura la cagliata viene rotta in piccoli pezzi dopo 2-5 minuti, per ottenere un formaggio a pasta molle viene invece rotta in pezzi più grossi dopo 10-15 minuti. Diminuendo le dimensioni dei grani si aumenta la superficie di espulsione del siero ottenendo così una maggiore consistenza; per i formaggi molli i pezzi di cagliata hanno dimensioni di una noce o di una arancia, per i formaggi semiduri le dimensioni di un fagiolo o di un pisello mentre per i formaggi duri quelle di un chicco di riso. Il taglio viene operato con strumenti a mano o meccanici. Nel caso del taleggio la sosta dura dai 10 ai 25 minuti, parametro che può variare in base alle condizioni climatiche e alle caratteristiche della materia prima.

Sono previste due rotture della cagliata: la prima, grossolana, è seguita da una sosta di 10-15 minuti in modo che il coagulo, dando inizio alla fase di spurgo, acquisti maggiore consistenza. Con la seconda rottura si sminuzza la massa solida in grani della grandezza di una nocciola.
Dopo la rottura si ha l'estrazione durante la quale la cagliata viene distribuita uniformemente in appositi stampi quadrati di lato 18-20 cm, dove inizia la fase di spurgo del siero (parte liquida, giallastra, salina del latte). Questi stampi sono adagiati su tavoli spersori, ricoperti con stuoie di materiale plastico o naturale. I tavoli spersori sono leggermente inclinati, per favorire il drenaggio del siero. Il momento della stufatura costituisce uno dei passaggi più importanti e delicati, la cagliata mista a siero, si struttura in formaggio, si realizza un'acidificazione della pasta e si completa l'espulsione del siero. 

Questa fase, durante la quale sono previsti diversi rivoltamenti, può durare da un minimo di 8 ore ad un massimo di 16 ad una temperatura compresa tra 22° e 25°C.

Per motivi tecnici il marchio di origine del formaggio è apposto durante la stufatura, nel corso di uno dei rivoltamenti. Il marchio, realizzato in materiale plastico alimentare, viene apposto su una faccia piana di ciascuna forma.

Nell'angolo in basso a sinistra ogni caseificio appone il proprio numero consortile con cui identifica tutte le forme prodotte. La salatura è un'operazione molto importante, infatti il sale favorisce un ulteriore spurgo del siero e la formazione della crosta superficiale, dà sapore al formaggio (dall'esterno si diffonde in tutta la pasta) e protegge la superficie esterna della forma dai microrganismi dannosi selezionando quelli utili.

Nella fabbricazione di tipo artigianale la salatura si effettua ancora a secco, con sale che viene cosparso sulla superficie e sugli scalzi del formaggio. Industrialmente, oltre alla pratica a mano, è anche in uso immergere le forme in una salamoia, soluzione satura di sale alla temperatura di circa 10°C. In questo caso i formaggi rimangono immersi per 8-12 ore, durante le quali vengono rivoltati più volte.

Storia e curiosità

Il Taleggio è un formaggio di origini antichissime, anteriori al X secolo. Documenti risalenti al 1200 fanno riferimento a commerci e scambi di cui era oggetto, insieme ad altri formaggi. La zona d’origine è la Val Taleggio, da cui deriva il nome del formaggio, in provincia di Bergamo. I valligiani avendo l’esigenza di conservare il latte eccedente il consumo diretto, iniziarono a produrre del formaggio che, una volta stagionato in “grotte” o casere di vallata, poteva essere scambiato con altri prodotti o commercializzato.

Crescendo sempre più il consumo di Taleggio, la produzione si è progressivamente estesa nella pianura Padana, dove hanno cominciato a operare molti caseifici, generalmente di piccole e medie dimensioni, i quali sono riusciti a equilibrare la tecnologia produttiva tradizionale, mantenutasi sostanzialmente la medesima, con le innovazioni tecnologiche susseguitesi in quasi mille anni di storia.

La produzione di Taleggio, che inizialmente era di tipo stagionale, avviene oggi nell'intero arco dell'anno, e non solo in montagna, ove questo formaggio è nato, ma anche in numerose strutture artigianali o in grandi caseifici di pianura. 

I CONSORZI DI TUTELA
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Il Consorzio Tutela Provolone Valpadana

Il Consorzio Tutela Provolone Valpadana non persegue scopi di lucro: esso ha per oggetto la tutela della denominazione Provolone Valpadana e della sua produzione; ne divulga il consumo e ne agevola il commercio interno e quello di esportazione; si prefigge lo scopo di favorire un costante miglioramento dei mezzi di fabbricazione del formaggio Provolone Valpadana ed il conseguente miglioramento qualitativo prodotto; vigila sulla produzione e sul commercio del formaggio.

I servizi garantiti dal Consorzio Tutela Provolone Valpadana, sono la Tutela del Marchio, le attività di Vigilanza, la Ricerca e Sviluppo, l'attività di Formazione e Marketing.
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Consorzio Tutela Provolone Valpadana

Piazza Marconi n. 3

26100 Cremona

Tel. 0372 30598/26433

Fax 0372 457078

segreteria@provolonevalpadana.it
www.provolonevalpadana.it

Il Consorzio Tutela Quartirolo Lombardo

Il Consorzio Tutela Quartirolo Lombardo è stato costituito l’11 giugno 1990 da 14 soci fondatori, tutti caseifici produttori di questo formaggio. A distanza di quasi vent’anni, oggi il Consorzio comprende diversi soci divisi tra caseifici e stagionatori. A costoro bisogna aggiungere oltre 70 aderenti, ovvero aziende che commercializzano il Quartirolo Lombardo, che non sono soci ma che, volontariamente, si assoggettano, con apposita convenzione, alle regole consortili.

Diverse sono le attività che il Consorzio svolge a tutela del proprio formaggio: la vigilanza sulla commercializzazione, la promozione e la divulgazione del prodotto presso il grande pubblico e il costante impegno, in ambito scientifico, per una maggiore conoscenza delle caratteristiche, alla ricerca di un costante miglioramento dello standard produttivo.
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Consorzio Tutela Quartirolo Lombardo

Via Roggia Vignola, 9

24047 Treviglio (BG)

Tel. 0363.309409

Fax 0363.598928

info@quartirololombardo.com

www.quartirolo.com
Il Consorzio Tutela Salva Cremasco

Il Consorzio Tutela del Salva Cremasco è stato costituito il 21 Novembre 2002.

Diverse sono le attività che il Consorzio svolge a tutela del proprio formaggio: la vigilanza sulla commercializzazione, la promozione e la divulgazione del prodotto presso il grande pubblico e il costante impegno, in ambito scientifico, per una maggiore conoscenza delle caratteristiche, alla ricerca di un costante miglioramento dello standard produttivo.
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Consorzio  Tutela Salva Cremasco

Via Roggia Vignola, 9

24047 – Treviglio (BG)

Tel. 0363 - 304164

Fax 0363 - 304387

info@salvacremasco.com

www.salvacremasco.com
Il Consorzio Tutela Taleggio

Costituitosi nel 1979, il Consorzio Tutela Taleggio esprime la massima rappresentatività della filiera. Ad esso sono associati produttori e stagionatori. Aderiscono, inoltre,  oltre 100 soggetti che utilizzano il logo della D.O.P. sugli incarti appositamente autorizzati.

Tra le attività più importanti che il Consorzio pone in atto a favore del formaggio Taleggio sono da citare la tutela, la valorizzazione, la promozione e la vigilanza; quest’ultima si esprime su tutta la produzione disponibile sul mercato, sia in Italia che all’estero.

Il rispetto delle regole e il miglioramento della qualità, oggi sotto la lente di indagini e di verifiche sempre più scientifiche, restano i pilastri del Consorzio, oggi avviato verso l’aggregazione di altre realtà consortili, per contare su una compagine forte e compatta nel pianeta delle denominazioni di origine.
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Consorzio Tutela Taleggio

Via Roggia Vignola, 9

24047 Treviglio (BG)

Tel. 0363.304164

Fax 0363.304387

info@taleggio.it

www.taleggio.it







Sede legale ed amministrativa: Via Roggia Vignola, 9  – 24047 Treviglio (BG) Tel. +39 0363 1806067

www.altiformaggi.com  –  e-mail: info@altiformaggi.com 
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