
IL TALEGGIOTRA PIEMONTE

E LOMBARDIA PAOLO VALENTE

Il Taleggioèun formaggio antichissimole cui origini si attestanointorno al X secoloo

forseancora prima. Le prime tracce certe risalgonoal 1200:undocumento di vendita
indicaquestoformaggio,insiemeadaltri, come oggetto di commercio.

Il Taleggio nasce,cometanti altri pro-

dotti dell'economiacontadina,dalla

necessitàdi conservare le produ-

zioni in eccessorispetto al consu-

mo quotidiano.Questo formaggio,
lasciatostagionarein "grotte", veniva

poi consumato,venduto o scambia-

to conaltri prodotti.
Il suo luogo di origine sono le vallate
bergamascheed in particolarelaVal

Taleggio dacui prendeil nome.Inizial-

mente era chiamatogenericamente

"stracchino"così comevengono,an-

cora oggi, denominati in Lombardia
i formaggi a pastamolle di forma

quadrata e del peso di circa I Kg.
Il nome stracchinoderiva dal dialet-

tale "strach"- che significa stanco -

e staa indicare comefossefatto con
il latte della mungituraserale,quan-

do le vacche, rientrate dai pascoli,

sono appuntostanche.
Successivamenteprese il nome

di " Stracchino quadrato di Mila-

no" proprio a indicare come la

grande città di pianura fosse il

mercato privilegiato di consumo.
Il nomeTaleggiocomparesolo verso
i primi del Novecentograziel'attività

di AmilcareArrigoni, che rientrato

Forma di Taleggio stagionato

in valle dopo una permanenza in

Francia,volle cercaredi rivitalizzarne

le attività proprio partendo dal for-
maggio.

Se inizialmentela produzione era

stagionalee solo in montagna,oggi

copre invecetutto l'arco dell'anno
e la zona di produzione,anchegra-

zie alla sempremaggiorerichiesta, si

estendeverso la pianuraPadanafino
a coprire le dimensioni attuali che
comprendonoleprovince lombarde
di Bergamo,Brescia, Como, Cremo-

na, Lecco, Lodi, Milano e Pavia,quella
di Novara in Piemonte e perfino la
provincia di Trevisoin Veneto.

La produzionecoinvolge sia piccoli
caseifìciartigianali, chene tramanda-

no la tradizione,sia grandi aziende

casearieche garantiscono la pro-

duzione necessariaalle richieste del

mercato.

Il Taleggio è stato riconosciuto for-
maggio a Denominazione di Ori-

gine ( Do) nel 1988 con Decreto
Presidentedella Repubblica del 15

settembre e formaggio Dop con
l'iscrizione al "Registro delle deno-

minazioni di origine protette e del-

le indicazioni geografiche protet-

te" dell'Unione Europea nel 1996
con il Regolamento CE 1107/96.
Il ConsorzioTutelaTaleggio è nato

nel 1979 per difenderela produzio-

ne dalle imitazioni.

IL FORMAGGIO
QUADRATO
Le forme di Taleggio pesanotra gli

1,7 e i 2,2 chilogrammi ed estetica-

mente si presentanocomeun paral-

lelepipedo quadrangolarecon lati tra
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Taglio di Taleggiofresco

i 18 e i 20 centometri; lo scalzoè
diritto e alto tra i 4 e i 7 centimetri.

La crosta, sottile e di consistenza

morbida, è di colore rosato natu-

rale, con presenza di muffe di co-

lor grigio e verde- salvia chiaro. La

pasta,il cui colore varia dal bianco

a paglierino,è uniforme e compat-

ta, più morbida nella parte sotto
la crosta e più friabile al centro.

Sono possibili alcune piccolissime
occhiature.

Il Taleggio si puòconservareper setti-

mane, secondoil grado di maturazio-
ne, nel frigoriferoa una temperatura
compresatra lo 0 e i 6°C. Per mante-

nere la morbidezzadellacrosta,è op-

portuno avvolgerloin un telo umido

oppure mantenerlonell'incartocon il

qualevienevenduto che permetta il

passaggio dell'aria. Non è consigliato

avvolgerlo in pellicole di plastica in

quanto,impedireil contatto con l'aria,

necausala fermentazione.

Una corretta conservazionee una
temperatura di consumo ottimale

- è opportuno togliere il formaggio

del frigorifero una ventina di minuti

primadel servizio - permettono di

apprezzarneappieno le sue caratte-

ristiche e di faremergeretutti i pro-
fumi e le sfumatureodorose.
Il saporeèdolce,con lievissima vena
acidula, leggermente aromatico, a
volte con retrogustotartufato; l'odo-

re è caratteristico.La crostaè edibile.

IL METODO DI
PRODUZIONE
Il disciplinaredi produzione consen-
te l'utilizzo di latte di vacca intero

La marchiaturadel Taleggiocon il timbro del Consorzio
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crudo o pastorizzatocioè sottopo-

sto aun trattamentotermico chedi-

strugge tutti i microrganismi patoge-
ni per l'uomo e riducela microflora
non patogena.

Poi il latte viene riscaldato a 32-35

° C dopo aver addizionatoun inne-
sto costituitoda Lactobacillus bulga-

ricus e Streptococcusthermophilus
la cui azione è acidificante - induce

la fermentazionedel lattosio ad acido

lattico - e aromatizzante.La trasfor-
mazione del latte in formaggioavvie-

ne attraversol'utilizzo del caglio che
per la produzionedelTaleggio deve
essereesclusivamentecaglio animale

liquido ottenuto davitello o vitellone.

Il caglio coagulail latte separandolo
in due parti: la cagliata,più consisten-

te e quindi facilmente lavorabilee il

siero, la parte liquida. La tradizionale
rottura della cagliata, operata con

strumenti manuali tipici o meccani-
ci, avviene dopo un tempo variabile

tra i IO ei 25 minuti in conseguenza
delle condizioni climatiche e delle
caratteristichedella materia prima.

Per ilTaleggio sonopreviste duerot-

ture: la prima, grossolana,e la secon-

da, dopo un periododi sostadi circa

10-15 minuti, che sminuzza la massa
solida in grani della grandezzadi una
nocciola.

La cagliata vienepoi distribuita negli

stampi quadratidove inizia la fasedi

spurgodel siero.Seguela "stufatura"

durante la quale la cagliata mista a
siero si struttura in formaggio rea-

lizzando l'acidificazione della pastae
terminando l'eliminazione del siero.
In questo periodo, che dura tra le
8 e le 16 ore ad una temperatura

compresatra 22 e 25°C., sonopre-
visti diversi rivoltamenti.

UN MARCHIO
INCONFONDIBILE
Il Marchio di Origine distintivo, unaT
all'internodi un cerchio,viene appo-

sto su una facciapiana nel corsodi

uno dei rivoltamenti. Ogni caseifìcio

appone il proprio numero consorti-

le nell'angoloin basso a sinistradel

marchio.

Seguela fase di salatura che, ol-

tre a favorire un ulteriore spur-

go del siero e la formazione del-

la crosta superficiale, conferisce

Salaturaa secco delTaleggio

La salaturadel Taleggionelle vaschedi salamoia
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sapore al formaggio e protegge la

forma dai microrganismi dannosi.
La salaturavieneancoraeffettuataa
seccocon salecosparsosulla super-
fìce e sugli scalzi della forma nei ca-

seifìci artigianali;quelli industriali, in-

vece, sono soliti immergere le forme
in unasalamoianella quale i formaggi

vengono lasciati per unadozzina di

ore e rivoltati più volte.
Seguela fase di stagionatura;il Ta-
leggio viene posto su assidi legno

in celle a temperatura e umidità

controllate che riproducono le con-
dizioni presenti nelle grotte dove

originariamente il formaggio matu-

rava. Ogni settimanale forme sono

sottoposte a spugnaturecon acqua

e sale e rivoltate. Il classico colore
della crosta è dovuto alla presenza

di muffe (Penicillium e Geotrichum)
che non sono dannose alla salute
dell'uomo.Il periodo minimo di ma-

turazione èdi 35 giorni anchese il

metodo tradizionale prevede una

stagionaturadi circa 50 giorni.
La stagionaturadel Taleggio prose-

gue fino al momento del consumo
grazie alla presenzadi cinquediffe-

renti ceppi di muffeche costituisco-

no l'alimentodei batteri responsabili

della maturazione del prodotto. È
una stagionaturacentripeta, ovvero

che parte dal sottocrostae si pro-

paga verso il centro della forma ren-

dendo la pastamorbida,più saporita
e digeribile,

QUALCHE DATO
PRODUTTIVOE
DUE CONSIGLI
GASTRONOMICI
Per produrre un chilo di Taleggio oc-

corrono circa 8 litri di latte; i valori
nutrizionali medi indicano come il

Taleggio sia un alimento energetico
ricco di proteine,sali mineralie vita-

Taleggio Dop a tavola

mineA e B2: 100grammi di formag-

gio apportano 26 grammi di grassi
totali (di cui 18 saturi) e 19 grammi

di proteineper un valoreenergetico
complessivodi 3 12 Kcal.

I dati di produzionerelativi al 2020
si attestano su 8.369tonnellate,pari

a circa 4,2 milioni di forme, con un

andamento della produzionesostan-

zialmente stabile negli ultimi 10 anni.

Le esportazioni,di cui dueterzi all'in-

terno dell'Unione Europea, rappre-

sentano circa il 24% della produzio-

ne complessiva.Quasi lametà delle

vendite passanoattraverso il canale

della GDO Grande Distribuzione

Organizzata e il prezzo medio al

consumoè di poco superioreagli I I

€ al chilogrammo.

Qual è il suo posto in tavola?Nelle

valli di montagna,il Taleggio si è sem-

pre abbinato alla polenta fumante

che ne esalta le caratteristiche di

sapore e aroma. Spaziandotra gli

alimenti, possiamopoi accompagna-

re la sua cremosità al gusto dolce/
piccante della mostarda oppure a

marmellatedi agrumi o alla dolcezza

del miele, magaridi castagnoin caso
di formaggiodi più lunga stagionatu-

ra. Altro abbinamento tradizionale
è con le pere, ma anche con uva o

frutta secca quali noci, nocciole o

mandorle a fine pasto oppure con
le verdure, in particolare radicchio,

zucca,funghi, patatee zucchineoltre
chepomodori.
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