
Il progetto pilota di Brontallo
“È per puro caso che, durante il
sopralluogo per un progetto di
nuovo serbatoio a Brontallo con
l’ispettore federale, abbiamo po-
tuto costatare i diversi interven-
ti di ricupero, di conservazione
e di valorizzazione del paesag-
gio che un gruppo di persone di-
namiche e motivate della Pro
Brontallo stava realizzando nel-
la zona – afferma Athos Pilotti,
capo dell’Ufficio per l’approvvi-
gionamento idrico e la sistema-
zione fondiaria del DFE che co-
ordina il progetto – È a seguito
di queste positive premesse che
l’ispettore federale ha proposto
di adottare Brontallo come pro-
getto pilota per raccogliere del-
le esperienze utili alla definizio-
ne delle disposizioni d’esecuzio-
ne del nuovo articolo 93 della
Legge sull’agricoltura”.
La prima fase del progetto, che
ha preso avvio nel 2004 e che si
concluderà nel 2008, è incentra-
ta su sette concetti tematici lega-
ti tra loro:
CONCETTO CASTANILE: ripristino
delle selve castanili; ristruttura-
zione delle Gràà, ricostruzione
del mulino;
CONCETTO VITICOLO: ripristino
dei tipici vigneti a pergola, costru-
zione della cantina e dell’alam-
bicco, realizzazione di un info-
point quale ufficio d’informazio-
ne e per la vendita dei prodotti
locali;
CONCETTO LATTIERO: costruzio-
ne di due nuove stalle, una per 26
unità di bestiame grosso (capri-
ni) e una per 21 (6 bovini e 15 ca-
prini);
CONCETTO DI TRASPORTO: co-
struzione di un accesso a Scin-
ghiöra, ripristino e ristrutturazio-
ne di sentieri, posa di un cavo
elettrico di 16 KV;
CONCETTO IDRICO: costruzione
di un nuovo serbatoio di 100 mc
e di una condotta per l’irrigazio-
ne dei vigneti;
CONCETTO AGRITURISTICO: siste-
mazione di alcuni tipici edifici pe-
ricolanti sul Monte Scinghiöra, di
cui due da adibire ad agriturismo,
e sistemazione di un rustico nel
nucleo di Brontallo, pure da adi-
bire a agriturismo;
CONCETTO MARKETING: divulga-
zione (tramite sito internet
www.brontallo.com, prospetti, ri-
viste, ecc.) delle opere realizzate
e dei prodotti della regione.

Il costo complessivo di questi in-
terventi è di circa 6 milioni di
franchi, 4.6 dei quali coperti da
contributi pubblici. I costi rima-
nenti, a carico della Fondazione
Monti e Paesaggio, committente
di buona parte dei lavori, che am-
montano a quasi un milione di
franchi, sono invece coperti da
sovvenzioni di organizzazioni e
associazioni private, grazie in
particolare all’attività svolta dap-
prima dalla Pro Brontallo e suc-
cessivamente dalla stessa Fon-
dazione, entrambe presiedute
dall’infaticabile Giacomo Fiori.

I primi risultati sono già tangibi-
li. “Nel 2006 il progetto ha genera-
to in valle un centinaio di pernot-
tamenti individuali e circa 700 di
gruppi negli alloggi collettivi. E il
ristorante di Brontallo ha visto
raddoppiare la sua cifra d’affari –
spiega Athos Pilotti – Inoltre, gra-
zie alle opere realizzate, le unità di
bestiame grosso sono aumentate
di 14 unità, da 82 a 96, mentre la
superficie agricola utile è cresciu-
ta di 3 ettari, ciò che ha compor-
tato un incremento di 43’000
franchi dei contributi versati ai
contadini della zona. Senza con-
tare che la realizzazione delle ope-
re legate al progetto ha creato un
indotto di 1.7 milioni di franchi
per investimenti che hanno per-
messo di salvaguardare le attivi-
tà di alcune ditte della valle”.
Terminata questa prima fase del
progetto alla fine del prossimo
anno, il Comune di Lavizzara
sta già pensando ad una secon-
da tappa da sviluppare sul re-
sto del territorio comunale.
L’importante – conclude Athos
Pilotti – è che le idee crescano

dal basso, dai diretti interessati
legati alla cultura rurale, e non
siano imposte da enti o istituzio-
ni che non hanno un contatto
diretto con il territorio”.
A “Sapori e Saperi” il pubblico ha
la possibilità di farsi un’idea del

progetto Brontallo. In particola-
re, segnaliamo la presentazio-
ne che si svolgerà sabato mat-
tina alle ore 11.30. Un ottimo
spunto, dunque, per poi recarsi
di persona nell’incantevole sce-
nario della Lavizzara!
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Da quali esigenze (produzione, pro-
mozione, vendita) si è partiti per pro-
porre la Denominazione di Origine Pro-
tetta (DOP) per i formaggi d’alpe tici-
nesi?
Il formaggio d’alpe già nei decen-
ni scorsi era un prodotto molto
richiesto. È quindi sorta la neces-
sità di proteggere il prodotto dal-
le imitazioni, in particolare all’in-
terno dello stesso Canton Ticino. 
Quali specifiche caratteristiche deve
avere un formaggio d’alpe DOP? 
Esiste un elenco degli obblighi
nel quale sono elencate tutte le
caratteristiche e le procedure di
produzione di un formaggio d’al-
pe ticinese. Il punto principale è
che il formaggio deve essere pro-
dotto sull’alpe, con latte di vacca
crudo intero dell’alpe stesso. Può
contenere anche del latte di ca-
pra, ma solo fino a un massimo
del 30%. Deve avere almeno ses-
santa giorni di stagionatura. Le
forme di formaggio devono inol-
tre portare sul bordo esterno (il

cosiddetto “scalzo”) il nome del-
l’alpe dove sono prodotte.
In concreto, con la DOP che cosa cam-
bia da un lato per il produttore e dal-
l’altro lato per il consumatore?
Per il produttore, c’è innanzitut-
to l’obbligo di osservare le proce-
dure contenute nell’elenco di cui
abbiamo parlato. Deve poi sotto-
stare a un’ispezione fatta da un
ente certificato che controlla se
tutte le prescrizioni  previste per
la produzione del formaggio d’al-
pe vengono realmente e corret-
tamente messe in pratica. Dal
momento poi che la realizzazio-
ne e il corretto funzionamento di
tutta la struttura amministrativa
che sta alla base della Denomi-
nazione di Origine Protetta han-
no evidentemente dei costi, i pro-
duttori che richiedono la DOP
per il loro formaggio devono an-
che partecipare al finanziamento
della struttura stessa (lavoro del-
l’ispettore sull’alpe, valutazione
del prodotto a fine stagione da
parte di una commissione, ecc.).
A compensazione di questi costi
c’è naturalmente la valorizzazio-
ne del prodotto e la possibilità di
disporre sul mercato di una ga-
ranzia di qualità nei confronti de-
gli acquirenti. E proprio per i con-
sumatori la DOP significa la cer-
tezza di acquistare un formaggio
che ha subito dei controlli di qua-
lità e che è stato realmente pro-
dotto sull’alpe di cui porta il no-
me.  
Quanti e quali sono attualmente i for-
maggi d’alpe DOP? 
Nel 2006 i produttori a richiede-
re la DOP sono stati 38, e in 33 l’-
hanno ottenuta. La procedura
prevede che una documentazio-
ne completa deve accompagnare
la richiesta di ogni produttore.
L’organo di certificazione la esa-
mina, effettua i controlli previsti
sull’alpe, e alla fine decide chi può
ottenere la Denominazione di
Origine Protetta. In questa fase
iniziale la richiesta e il rilascio del-
la DOP avvengono annualmen-
te: una volta che tutti i produtto-
ri interessati e in possesso dei re-
quisiti necessari avranno ricevu-
to la certificazione è probabile
che si passerà a una validità bien-
nale. Ma è una cosa ancora da va-
lutare. Intanto per quest’anno, il
2007, i produttori che hanno ri-
chiesto la DOP sono saliti a 46. In
un primo tempo erano stati cin-
quanta, ma poi vi sono state al-
cune rinunce, da parte di chi for-
se non si sentiva ancora in grado
di poter rispettare tutte le proce-
dure previste, anche sotto l’aspet-
to burocratico.  La decisione del-

l’ente di certificazione è attesa en-
tro gli inizi di questo mese, a con-
dizione  di poter disporre di  tut-
ta la documentazione richiesta ai
singoli produttori. 
Quali eventuali misure collaterali ave-
te adottato a supporto della DOP
(marketing, azioni comuni dei produt-
tori e su quali mercati)? Dove sono
più richiesti i formaggi d’alpe ticine-
si DOP (nel nostro Cantone, in tutta la
Svizzera, sui mercati esteri)?
La STEA, pur senza disporre di
grandi mezzi, cerca di presenzia-
re alla maggior parte dei mercati
e delle fiere che si tengono in
Svizzera e all’estero. E per estero
si intende in particolare l’Italia,
con una grande attenzione alla
«vetrina» milanese. Inoltre, già
nel corso della presentazione del-
la DOP lo scorso giugno, abbia-
mo avviato un discorso con gli ac-
quirenti regolari, invitandoli a so-
stenere questa denominazione
d’origine protetta. E i primi risul-
tati si sono già visti: da quest’an-
no la LATI, che rifornisce i gran-
di magazzini Coop e Migros, ha

deciso di proporre a questi due
grandi distributori – ovviamente
in accordo con loro –  come “for-
maggio d’alpe ticinese” esclusi-
vamente quello con la denomi-
nazione DOP. Anche qualche al-
tro distributore sembra che si stia
orientando in questa direzione.
Per quanto riguarda l’area di di-
stribuzione del nostro formaggio
d’alpe, trattandosi di una quan-
tità relativamente piccola il mer-
cato ticinese assorbe da solo la
maggior parte della produzione.
La piccola parte rimanente viene
venduta nel resto della Svizzera,
soprattutto tramite conoscenze
dirette, mentre all’estero per ora
non va quasi niente, proprio a
causa della produzione limitata. 
La DOP per il formaggio d’alpe tici-
nese è entrata in vigore lo scorso me-
se di giugno dopo un periodo di tran-

sizione di cinque anni, parallelamen-
te all’entrata in vigore della liberaliz-
zazione del commercio del formaggio
tra la Svizzera e l’Unione europea. Si
tratta di una pura coincidenza oppu-
re la DOP risponde anche all’esigen-
za di proteggere e promuovere un no-
stro prodotto tipico nel contesto del
mercato liberalizzato?
Si è trattato più che altro di una
coincidenza. La Svizzera comun-
que in questo momento sta an-
cora trattando con l’Unione eu-
ropea per farsi riconoscere in
blocco tutte le DOC, DOP e IGP
(Indicazione geografica protet-
ta), ma vi sono dei problemi a
causa delle riserve da parte di
questo o quel paese dell’Unione.
Non vi sarebbero problemi per la
DOP ticinese, ma dato che la trat-
tativa è unica e riguarda anche
varietà di formaggi elvetici pro-

dotte in grandi quantità per
l’esportazione, le cose stanno an-
dando per le lunghe.  Per questo
mese è in programma una riunio-
ne a Berna organizzata dall’Uffi-
cio federale dell’agricoltura du-
rante la quale sarà fatto il punto
sui negoziati. La Confederazione
sperava di poter avere il ricono-
scimento in blocco già in occa-
sione della liberalizzazione del
commercio del formaggio all’ini-
zio di giugno, ma la complessità
della posizione europea non l’ha
reso possibile. E se ogni singolo
organismo – nel nostro caso la
STEA – dovesse andare singolar-
mente a Bruxelles per farsi accre-
ditare la propria denominazione,
probabilmente alla fine i costi ri-
schierebbero di superare i bene-
fici! Comunque la trattativa con
l’UE è sempre aperta.

Caseifici alpestri 

che hanno ottenuto 

la DOP nel 2006

Alpe Valle

Gesero Arbedo

Cruina di Osco Bedretto

Formazzora Bedretto

Stabiello Bedretto

Bolla e Carassina Blenio

Bresciana Blenio

Camadra Blenio

Croce Gualdo e Tarco Blenio

Garina Pusced Blenio

Gorda Blenio

Lucomagno Pian Segno Blenio

Pian Daioss Blenio

Pian Laghetto Blenio

Predasca Blenio

Quarnei Blenio

Rompiago Capriasca

Cadonigo Leventina

Carì Leventina

Fieud Leventina

Fortunei Leventina

Geira Leventina

Lago Leventina

Piora Leventina

Prato-Garzonera-Cassina Leventina

Ravina Leventina

Campo la Torba Maggia

Grossalp Maggia

Sfille Maggia

Giumello Morobbia

Cava Riviera

Fümegna Verzasca

Mügaia Verzasca

Vogornesso Verzasca

Agricoltura e sviluppo regionale:Intervista con Giorgio Antonioli 

Il paese di Brontallo, oggi frazione del Comune di Lavizzara, è conosciuto a li-
vello internazionale perché ogni quattro anni vi si svolgono i campionati mon-
diali di tuffi dalle grandi altezze. Pochi però sanno che questo villaggio, che
conta una sessantina di abitanti, il cui nucleo è inserito nell’Inventario sviz-
zero degli insediamenti da proteggere, è stato scelto dalla Confederazione, as-
sieme a St. Martin in Vallese, quale progetto pilota nell’ambito delle disposi-
zioni d’esecuzione del nuovo articolo 93 della Legge federale sull’agricoltura
volto a sostenere le iniziative di sviluppo regionale e di promozione di prodot-
ti indigeni e regionali ai quali l’agricoltura partecipa in modo preponderante.
L’obiettivo è quello di valorizzare, tramite un approccio interdisciplinare, le
peculiarità paesaggistiche del territorio e i prodotti della regione legati al-
l’attività agricola, con la creazione di nuove attività collaterali che portino va-
lore aggiunto e che consentano di garantire la sopravvivenza dell’agricoltura.

Formaggio d’alpe
Il formaggio d’alpe ticinese a
pasta semidura grasso rappre-
senta l’eccellenza della nostra
economia alpestre (vedi inter-
vista sopra). La pasta è mor-
bida e elastica, con una strut-
tura compatta; giovane ha sa-
pore dolce e delicato, più de-
ciso e saporito se ben stagio-
nato. La particolare flora dei
nostri pascoli alpini contribui-
sce in modo determinante al-
la formazione degli aromi e
sapori del formaggio d’alpe.
Anche se le tecniche di trasfor-
mazione del latte sono abba-
stanza simili, le produzioni ar-
tigianali alpestri sono tutt’al-
tro che standardizzate e sono
come uno spartito musicale
dal quale possono nascere mu-
siche diverse secondo l’inter-

prete. Mantengono un’identi-
tà da salvaguardare e valoriz-
zare, sono un vero patrimo-
nio, non solo economico e ali-
mentare, ma anche culturale.
La DOP risponde a questa esi-
genza.

Formaggella
La formaggella è un formag-
gio a pasta semidura o mol-
le, prodotta con latte vaccino
o caprino o mescolanza. Il lat-
te può essere intero o parzial-
mente scremato, crudo o trat-

tato termicamente con aggiun-
ta di fermenti selezionati. La
crosta si presenta morbida e
sottile di color giallo rossastro
oppure grigiastra, a dipen-
denza della flora naturale del-
le cantine di stagionatura. La
pasta è morbida e fondente
al palato, con sapore dolce e
delicato se giovane e più de-
ciso e piccante se ben stagio-
nata. In alcuni casi si verifica
un caratteristico retrogusto leg-
germente acidulo, talvolta con
una punta d’amarognolo.

Formaggio della paglia
Il formaggio della paglia ai
nostri giorni è ancora prodot-
to sull’alpe da pochissimi pro-
duttori della Valle Maggia. La
tecnica di fabbricazione è
una via di mezzo tra il for-

maggio e la formaggella. Un
tempo era una vera speciali-
tà, basti pensare che dall’al-
ta valle veniva trasportato fi-
no a Genova per poi essere
imbarcato sulle navi dirette
agli Stati Uniti.

Formaggini 
tipo robiola
Questi tipi di formaggini pos-
sono essere di latte vaccino,
caprino o di una mescolanza
dei due. Il colore va dal bian-
co latte al giallognolo, secon-

do il tipo di latte. La pasta è
fresca, morbida, elastica e
piuttosto acquosa; l’odore fa
percepire il siero e la caglia-
tura fresca; il sapore è dol-
ce, leggermente salato, con
aroma leggero di bianco
d’uovo.

Formaggini tipo 
büscion e zincarlin
Non è difficile immaginare
che la denominazione di
questo formaggino tipico del-
la Valle di Muggio derivi pro-
babilmente dalla forma e dal
colore assunto dopo la sta-
gionatura, che lo fa rassomi-
gliare al turacciolo di sughe-
ro. La pasta del formaggio
è di un colore che va dal
bianco al giallognolo, secon-
do il tipo di latte utilizzato; è

molle, umida, cremosa e
adesiva; il sapore è media-
mente acido, leggermente
salato. Il formaggio zincar-
lin (che recentemente ha ri-
cevuto un nuovo importante
riconoscimento nel Canton

Giura) è una variante del bü-
scion ed è aromatizzato con
pepe nero.

Ricotta
La ricotta o mascarpa viene
prodotta generalmente dal

siero, dopo l’estrazione del
formaggio dalla caldaia. 
La ricotta di siero è compo-
sta da albumina e grasso ri-
masti nel siero dopo la fab-
bricazione del formaggio.
Si consuma fresca oppure
salata in un mastello e sta-
gionata; così diventa ma-
scarpa in bogia.

(informazioni tratte dal libro
“Il Cantone Ticino e la sua ter-
ra”, Alexa Edizioni, 2003, in
collaborazione con DFE, BSI
e Corriere del Ticino)

Nei formaggi ticinesi una varietà di sapori e saperi

Quest’anno la rassegna “Sapori e Saperi”, accanto ai tradizionali
stand delle “vie del gusto”, mette sotto i riflettori due argomenti: il
progetto pilota di sviluppo regionale a Brontallo (vedi articolo nella
pagina a fianco), e il formaggio, prendendo spunto da due impor-
tanti novità entrate in vigore lo scorso mese di giugno: la Denomina-
zione di origine protetta (DOP) per il formaggio d’alpe ticinese e la
liberalizzazione del commercio del formaggio tra la Svizzera e l’Unio-
ne europea. Che cosa significano queste novità per produttori e con-
sumatori? Ne abbiamo parlato con Giorgio Antonioli, presidente del-
la Società ticinese di economia alpestre (STEA).
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