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A CHEESE BERLIN SUCCESSO PER I FORMAGGI COOPERATIVI DI MONTAGNA  

 

La masterclass, condotta da Valentina Bergamin nell’ambito del progetto “Think Milk, Taste Europe, 

Be Smart”, ha raccontato ed esplorato i sapori di montagna di cinque eccellenze casearie: 

Stracchino all'Antica, Branzi 90-120gg, Bitto DOP, Trentingrana DOP, Strachitunt DOP 

 

 
Roma, 13 novembre 2023 - Si è conclusa ieri a Cheese Berlin, con un’ottima partecipazione di stampa e 
pubblico specializzato, la masterclass voluta dalla campagna “Think Milk, Taste Europe, Be Smart” per 
valorizzare, attraverso un’approfondita degustazione, alcune delle eccellenze montane prodotte dalle 
Cooperative italiane. 

 

L’appuntamento berlinese con la tradizione casearia artigianale ha aperto i battenti ieri, 12 novembre e, fin da 
subito, ha potuto beneficiare della grande attrattiva offerta dal tasting guidato da Valentina Bergamin, 
riconosciuta miglior Assaggiatore d'Italia 2019 e membro della Guide Internationale des Fromagers. 
 
Durante la mattinata di domenica, Valentina ha coinvolto giornalisti, opinion leader e influencer in un percorso 
di esplorazione dei formaggi cooperativi di montagna, attraverso il racconto di storie centenarie e curiosi 
aneddoti, oltre che con approfondimenti sui metodi di produzione e analisi delle caratteristiche sensoriale e 
organolettiche. 
 
I formaggi coinvolti in questa verticale di sapori sono stati: Stracchino all'Antica, Branzi 90-120gg, Bitto 
DOP, Trentingrana DOP, Strachitunt DOP, scelti con l’obiettivo di promuovere e porre l’attenzione sulle 
piccole produzioni di montagna, il cui ruolo risulta essenziale per lo sviluppo economico e sociale, la 
salvaguardia del territorio montano e l’attrattività turistica. 
 
La masterclass è iniziata con la degustazione dello Stracchino all’Antica, che, come ha raccontato la 
Bergamin, è un formaggio a crosta lavata, da latte intero di vacca ”stanca”, perché prodotto alla fine dell'estate 
con il latte degli animali stanchi per il lungo viaggio di ritorno dai pascoli di alta quota. La denominazione 
“antico” è esemplificativo del fatto che oggi, come allora, il latte viene trasformato a temperatura di mammella, 
subito dopo essere stato munto, conferendo identità, aromi intensi e una struttura davvero particolare.  
 
A seguire, è andato in scena Branzi, un formaggio la cui storia secolare ha inizio sugli alpeggi della Alta Valle 
Brembana, in provincia di Bergamo, e continua tutt’oggi grazie ad una cooperativa che lo produce tutto l’anno 
raccogliendo latte di vacca da piccoli conferitori. Il Branzi fresco è dolce e dalla pasta elastica e umida, ma 
dopo 90-120 giorni si riconosce per una maggior intensità di aromi tendenti al piccante.   
 
È arrivato poi il momento del Bitto DOP, noto storicamente per la sua straordinaria capacità di invecchiamento 
e una tecnica di realizzazione piuttosto complessa. Riti e i luoghi sono rimasti gli stessi da sempre: il Bitto 
viene prodotto solo durante il periodo estivo, in alpeggio, tra le province di Sondrio e la Val Brembana, dove 
gli animali si nutrono dell’erba più verde e fresca. Solo una volta formati, i formaggi scendono a valle e portati 
nelle casere, a stagionare, per un tempo che può arrivare anche fino a 10 anni. 
 
La progressione gustativa è proseguita con il Trentingrana DOP, formaggio a pasta dura, prodotto da latte 
crudo di vacca e stagionato almeno 20 mesi. Il suo è un disciplinare rigido perché il territorio di produzione è   
circoscritto alle Alpi e Prealpi trentine, e l’alimentazione degli animali limitata ad erba o fieno.  
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
Il tasting si è concluso con lo Strachitunt DOP, la cui erborinatura si deve ad un antico metodo di produzione 
e ai locali di stagionatura naturalmente ricchi di Pennicilium Roqueforti. Dalla pasta elastica e dalla perfetta 
solubilità, custodisce un particolare profumo di fungo e cantina unito armoniosamente alle note di latte fresco. 
 
L’imponente affluenza alla masterclass è stata un’ulteriore dimostrazione di quanto il mercato tedesco apprezzi 
e consumi i prodotti lattiero caseari italiani. A confermarlo anche i dati del primo semestre 2023 che 
posizionano la Germania come il secondo mercato in Europa, dopo la Francia, per export con un +9,5% di 
crescita a volume (Fonte: Istat Coeweb, aprile 2023). 
  
Proprio nell’ottica di continuare a sostenere l’export in Germania e di aumentare il grado di consapevolezza 
dei cittadini italiani e tedeschi sulla filiera lattiero casearia, si inserisce la partecipazione a Cheese Berlin da 
parte del progetto “Think Milk, Taste Europe, Be Smart”, promosso dal Settore Lattiero Caseario dell’Alleanza 
delle Cooperative, realizzato da Confcooperative e cofinanziato dalla Commissione Europea. 
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