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GROLLE IN VAL D'AOSTA
SCONTRO FRA TITANI 

di Elio Ragazzoni

Saint Vincent si dimostra sempre pi! l'agor" dei formaggi italiani 
di eccellenza. Un appuntamento puntuale e confortante, perch# 
ci dimostra come la qualit" sia ancora un punto di riferimento 
per molti produttori della penisola.

L' evento valdostano che premia i migliori 
formaggi d'Italia ! prezioso perch" ! un 
concorso che premia il ªformaggioº oltre ai 

ªformaggiº. Questo ! il signi® cato fondamentale 
di una manifestazione che si presenta tra le pi# 
seguite nell'ambito del panorama caseario italiano. 
Considerare i concorsi unica soluzione per stilare 
classi® che e premiare vincitori ! metodo usato ed 
abusato, in tutti i campi. E poi la storia si ferma l$, 
con attestati ed orpelli, la giusti® cata gioia di chi ha 
vinto, l'amarezza di chi ha dovuto cedere il passo. 
Mentre importanti sono il confronto, la gara come 
stimolo a migliorarsi, la partecipazione comunque 
come presenza tra protagonisti.
Un concorso ha senso se concepito come valida 

opportunit% di riconoscimento del settore a cui si riferisce, come 
possibilit% di ritorno, come visione panoramica e di insieme di tutto 
quanto ruota intorno al comparto che si gioca gli attestati di eccel-
lenza.
A S. Vincent, grazie alla pirotecnica quanto professionale organizza-
zione di Gerardo Beneyton che da dieci anni smuove il sonnacchio-
so mondo caseario con i suoi avvenimenti, si sono intrecciati gusti, 
sapori e qualit% con le voci dei giovani ed i pareri di chef interna-
zionali. Si ! parlato di montagna, premiato, ® nalmente, il prodotto 
di alpeggio, fatto il punto sui valori nutrizionali del formaggio, 
interessato le maggiori trasmissioni televisive nazionali presenti con 
i loro servizi, lasciato spazio ai bambini per eleggere il loro formag-
gio preferito, coinvolto le istituzioni, premiati i lavori letterari. Si 
sono costruite, grazie a pi# di cinquanta Maestri Assaggiatori ONAF 
provenienti da tutta Italia, giurie ineccepibili e di professionalit% tale 

reportage
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da sbalordire gli esperti del settore, si ! data voce alle produzioni 
di valle e si sono premiati formaggi del Sud. Una giostra casearia 
mirata e ragionata che premia insieme ai vincitori chiunque viva, 
si interessi e lavori con e per il formaggio. L'anno passato i vincito-
ri, nel senso dei formaggi, hanno fatto il giro del mondo per farsi 
conoscere inseguendo Olimpiadi invernali, Mondiali di calcio e mee-
ting internazionali. Questo anno si spera non sia da meno.

Il Workshop nazionale ªI Formaggi 
di Alpeggio: ricchezza culturale e 
casearia della montagna italianaº 
conclude la kermesse casearia val-
dostana 

In chiusura al Concorso ªGrolle d'Oro 
e Formaggio d'Autoreº che si ! svolto 
al Grand Hotel Billia di S. Vincent il 
convegno organizzato da Gerardo 
Beneyton per Caseus Montanus, di 
cui ! presidente, ha fatto il punto sulla 
situazione, dif® cile, di un comparto 
caseario troppe volte trascurato. I 
lavori, iniziati con il saluto del sindaco 
di S. Vincent, Adalberto Perosino , 
sono entrati nel vivo con l'intervento 
iniziale di Gerardo Beneyton  che ha 
subito sottolineato come questa realt% 
casearia da tutti invidiata viva notevoli 
dif® colt% esprimendo la speranza che 
l'incontro tra i relatori possa essere di 
aiuto per il futuro di un aspetto del 
mondo caseario che attende risposte 
e interventi. Suggestivo il suo monito 
ªSenza le dovute attenzioni rischiamo 
di far scendere la montagna in citt%º.
Il saluto del consigliere regionale Sal-

vatore Agostini , in rappresen-
tanza del presidente della Vall!e 
Augusto Rollandin, ha ribadito 
l'importanza del tema trattato 
in un luogo dove l'alpeggio ! 
consuetudine, ma che per essere 
vero valore aggiunto all'econo-
mia ha bisogno di azioni d'aiuto 
concrete.
Paolo De Castro, Presidente 
Commissione Agricoltura e 
sviluppo rurale del Parlamento 
Europeo, in videoconferenza, ha 
accennato alle novit% che si stan-
no preparando a livello europeo. 
Il ªPacchetto qualit%º legato 
al latte potr% offrire risposte 
legislative per rendere pi# forti 
e competitivi anche i prodotti 
montani. Prima fra tutte sar% 
la possibilit% di segnalare con 
apposita etichetta il prodotto ªdi 

montagnaº. Si rafforzer% cos$ il ruolo di eccellenza 
ed il consumatore potr% distinguere realmente una 
eccellenza molte volte confusa. I lavori europei 
seguiranno la via per offrire maggior reddito ai 
produttori con aiuti alle imprese ed ai meccanismi 
di organizzazione. Si sta studiando una qualit% che 
produca reddito. 
Andrea Barmaz , direttore della ricerca e speri-

Il gioco ! fatto, al Grand Hotel 
Billia di S. Vincent sulla roulette 
casearia pi# suggestiva d'Italia la 
pallina si ! fermata sul ªCollina 
Veneta Stravecchioº del Casei® -
cio S. Rocco di Trezze sul Brenta 
in provincia di Vicenza. E' lui il 
vincitore scelto dalla supergiuria 
internazionale tra le tredici Grolle 
d'Oro risultate dalla scrupolosa 
valutazione dei Maestri Assaggia-
tori ONAF (in foto).
La motivazione che sancisce la 
vittoria recita: ªFormaggio dalla mole importante con pasta di colore giallo oro che 
presenta struttura granulare. Al naso si apprezzano sentori lattici, tostati e di brodo 
animale. Il sapore ! ricco ed intenso con aromi vegetali e di frutta secca. Buona 
solubilit% in boccaº.

IL FORMAGGIO D'AUTORE 2010 ! VENETO E DI COLLINA

L'intervento in videoconferenza del nu-
trizionista Eugenio Del Toma (in foto), 
venerd$ 3 dicembre, durante la proclama-
zione dei vincitori del concorso caseario di  
S.Vincent, ha confermato come il consu-
mo del formaggio sia da consigliare in una 
dieta corretta. La passione del formaggio 
non pu& e non deve essere intesa come 
possibile danno alla salute. L'apporto pro-
teico ed il contenuto di grassi sono un 
utile complemento di una alimentazione 
variata e consapevole, unito al piacere di 
un alimento di assoluta piacevolezza. Le 
affermazioni, di forte interesse, sciolgono 
ragionevoli dubbi nati da recenti pubbli-
cazioni che lasciavano intendere alcune 
riserve sul consumo dei formaggi. ª* una 
follia - dice Del Toma ± immaginare che il 

formaggio non sia protagonista della nostra alimentazioneº. Dannose possono 
essere le esagerazioni, la quantit% unita ad altre pesanti trasgressioni alimentari, 
mentre l'utilizzo equilibrato del formaggio ! assolutamente auspicabile. 
Eugenio del Toma, docente universitario di Scienza dell'Alimentazione, medico 
professore in Gastroenterologia ed autore di importanti pubblicazioni in campo 
nutrizionale, nella sua ultima pubblicazione, che ha come titolo ªVivere senza 
dietaº, ha dissipato dubbi e perplessit% sul corretto uso del formaggio a tavola.

IL FORMAGGIO FA BENE
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mentazione dell'Institute Agricole Regional, 
ha considerato i punti di forza e le debolezze 
che convivono nel formaggio di alpeggio. 
Dice: ªl'eccellenza casearia da noi ! garan-
tita dal punto di vista sensoriale e struttu-
rale grazie ad un magico mix di genuinit%, 
freschezza e benessere animaleº. Meno 
reale risulta invece il benessere umano di chi 
lavora in questo comparto, i carichi di lavoro 
sono eccessivi e svolti sovente in condizioni 
dif® cili. Nasce la necessit% di interventi che 
non facciano pensare ad un abbandono.
Gabriele Arlotti , direttore del Consorzio di 
Valorizzazione dei prodotti dell'Appennino 
ha sottolineato come ªNon si possa de® nire 
la montagna con un righelloº, provocatoria 
affermazione che sottolinea come l'altitudine 
non sempre possa essere la discriminante per 
una coltura di prati stabili che viene tenuta 

fuori da tradizioni simili ed egualmente preziose. 
Arlotti ha parlato di necessarie alleanze tra Mon-
tagna ed Appennino come necessit% di valoriz-
zazione e nuove opportunit% per culture casearie 
simili ma ancora divise da aridi decreti.
Patrizio Del Nero , direttore del multiconsorzio 
ªValtellina che gustoº ha presentato ªl'esperien-
za Bittoº, un sistema montagna che sopravvive 
grazie all'alleanza con il fondovalle. Soluzione 
che permette di ottimizzare i costi mantenendo la 
qualit%.
Fabio Campoli , chef Rai, partendo dalla sua 
personale esperienza di professionista dell'infor-
mazione in cucina, ha segnalato l'esigenza di con-
siderare i cuochi come tramite di una informazio-
ne corretta. L'abitudine a distinguere eccellenze e 
qualit% crescer% anche nella misura in cui i cuochi 
saranno ambasciatori di emozioni pi# mirate.
* stato Giampaolo Gaiarin , responsabile qualit% 

in queste pagine:
1 Pier Carlo Adami e  
   Corrado Barberis
2 Andrea Barmaz
3 Giampaolo Gajarin
4 Sebastiano Fogliato
5 Fabio Campoli
6 Patrizio Del Nero
7 Paolo De Castro

GROLLE IN VAL D'AOSTA
SCONTRO FRA TITANI

Protagonista a S. Vincent il formaggio che affascina il mondo dei consumatori: il 
formaggio di Alpeggio. E' stata l'idea vincente di Gerardo Beneyton, patron della 
manifestazione, quella di inserire nel concorso nazionale questa nuova categoria 
dimenticata da molti. La realt% di pascoli incontaminati, di razze autoctone che 
producono latte di qualit% inimitabile, la storia di uomini legati ad un territorio 
magico quanto dif® cile, sono stati premiati dalla giuria ONAF che ha riscontrato 
l'assoluta eccellenza di un prodotto che merita i ri ̄ettori della pi# importante sce-
na casearia mondiale. Sensazioni vegetali intense, ricordi di burro maturo, note 
animali eleganti e suggestive, carattere forte ed equilibrato sono state le caratte-
ristiche riscontrate in tutti i campioni presi in esame.
Il Raschera d'Alpeggio  della Cooperativa di Frabosa Soprana ha ricevuto il pri-
mo premio con la Grolla d'oro. In ® nale con pochissimo distacco hanno ricevuto 
l'ambito riconoscimento della ªGrolla nominationº il Bitto DOP Salvini  della 
Latteria Sociale Valtellina, di Sondrio e la Fontina DOP di Alpeggio  di Papa Gio-
vanna di S. Nicolas, in provincia di Aosta.
(in foto: Migliori formaggi d'Italia: a sinistra il miglior formaggio d'Autore, 

             a destra il miglior formaggio d'Alpeggio)

L'ALPEGGIO VINCE CON I SUOI PROFUMI

1

2

3
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del Trentingrana a portare una notizia decisamente 
buona. In Trentino la situazione degli alpeggi ! in 
controtendenza: stanno aumentando. Cinquantatr" 
erano le malghe nel 2003 e novantanove sono oggi. 
ªIl segnale positivo ! supportato da un interesse del 
fondo valle a dare maggiore visibilit% al prodotto di 
malga. Anche qui il latte prodotto in quota viene 
sovente lavorato pi# in basso, con costi ridotti ed 
eguale qualit%º.
L'on. Sebastiano Fogliato , in rappresentanza del 
Governatore regionale Cota, spiazza inizialmente 
tutti con una affermazione che recita ªDi montagna 
si parla pocoº ed in effetti le sue dichiarazioni non 
offrono, poi, soluzioni a problemi, pur auspicando, 
ªdifesa della tipicit%, maggiore reddito, attenzione 
del territorio e costante onest% verso il risparmiatoreº.
Piercarlo Adami, presidente della Organizzazione Na-
zionale di Assaggiatori di Formaggio si chiede: ªMa 
a chi interessa veramente la montagna?º.  ªAl di l% 
delle consuete parole, afferma il presidente ONAF, si 
tagliano i fondi alle comunit% montane, si riducono 
le risorse, non si investe su chi opera nell'ambien-
te montano pur dichiarandolo unico, necessario e 
sacrosanto. E' un controsenso che deve aver una 
assoluta inversione di tendenza. Rischia di essere una 
battaglia contro i mulini a vento l'opera e l'impegno 
dell'ONAF che da anni si batte per una istituziona-
lizzazione del gusto che caratterizza le diversit% dei 
formaggiº.
Mario Catania, Capo dipartimento delle Politiche 
Europee ed Internazionali MIPAF,  mette in guardia 
dalle complicazioni che, nei prossimi anni, potranno 
coinvolgere le produzioni casearie montane. Affer-
ma che ªCon la cessazione nel 2014 delle quote 

latte la produzione casearia sar% 
meno ingessata, ma le produzioni di 
pianura in libera crescita potrebbero 
travolgere le trasformazioni d'al-
peggio soggette a maggiori costi e 
minori quantit%. Insomma potrebbe 
veri® carsi la realt% di un prodotto 
di alpeggio messo sotto pressione 
dalle produzioni di pianura. Saranno 
assolutamente necessari pi# precisi e 
concreti supporti degli enti locali che 
offrano incisive politiche di servizioº.
Corrado Barberis,  presidente Istituto 
Nazionale di Sociologia Rurale ! 
ancora pi# chiaro: ªLe regioni non 
hanno applicato le regoleº dice. 
Deve esistere la possibilit% di iden-
ti® care le forme. E poi c'! ancora 
diversit% tra un generico prodotto ªdi 
montagnaº e un prodotto ªdi alpeg-
gioº. Conclude affermando: ª Vi ! 
stato un processo di scadimento nella 
individuazione delle reali eccellenze. 
Bisogner% aumentare la qualit% me-
dia. Il problema non ! solo il reddito, 
! la difesa di un prototipo, di un pa-
rametro di riferimento. Il formaggio 
di alpeggio non ! solo un potenziale 
buon formaggio, ! un modello che 
va strenuamente difesoº. 

�t�� 203 formaggi presentati, 
suddivisi in 13 categorie; 

�t�� 20 prodotti con latte ovino, 
18 con latte caprino, 8 bu-
falino e 157 bovino; 

�t�� 27 formaggi d'alpeggio; 
�t�� 46 giudici ONAF per la se-

lezione preliminare e 19 per 
quella ® nale;

�t�� 4 Maestri Assaggiatori dello 
staff tecnico per la registra-
zione, la preparazione dei 
campioni, il caricamento e 
l'elaborazioni delle valuta-
zioni;

�t�� 7 ore di valutazione sensoriale complessiva;
�t�� 914 chili di formaggio inviato dai produttori;
�t�� 1.464 campioni per l'analisi sensoriale;
�t�� 225 cm la lunghezza del formaggio pi# curioso (una treccia di pasta ® lata) (in foto);
�t�� 36 sono i litri d'acqua consumati durante le degustazioni; 
�t�� 18 sono le Regioni che hanno partecipato. Le regioni maggiormente rappresentate il Veneto 

con 40 campioni e l'Emilia Romagna con 32.

QUALCHE NUMERO

4

5

6

7
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INSIEME ALL'ELENCO DEI VINCITORI, DELLE AMBITE ªGROLLE D'OROº E DEL ªFORMAGGIO 
DI AUTORE 2010º CHE ELEGGE LA STAR DELLE PRODUZIONI CASEARIE NAZIONALI EMERSA 
TRA I CONCORRENTI, APPAIONO LE MOTIVAZIONI CHE HANNO GIUSTIFICATO IL RISULTATO 

FINALE. POCHE PAROLE, COME SI ADDICE, AI SAGGI E AI GRANDI.

GROLLE IN VAL D'AOSTA
SCONTRO FRA TITANI

Tavolo dei campioni

ªFormaggio d'Autore 2010º

COLLINA VENETA STRAVECCHIO
Casei® cio San Rocco - Tezze sul Brenta (VI), Veneto
ªFormaggio dalla mole importante. La pasta di colore giallo 
oro, presenta struttura granulosa; al naso si apprezzano 
sentori lattici, tostati e di brodo animale. Il sapore ! ricco 
ed intenso con aromi vegetali e di frutta secca. Solubile in 
boccaº.

ªGrolle d'oroº 2010

Categoria Formaggi di Alpeggio

1+ - RASCHERA D'ALPEGGIO DOP
Cooperativa Frabos - Soprana - Frabosa Soprana (CN), 
Piemonte
ªLa pasta di colore bianco presenta buona occhiatura. Al 
naso odore fragrante ed intenso, di malga e di cantina. 
Sapore armonioso, ricco ed avvolgente con note vegetali e 
di mandorlaº.

2+ - BITTO DOP
Salvini -  Latteria sociale Valtellina - Sondrio, Lombardia
ªFormaggio dall'ottimo aspetto esterno, pasta di colore pa-
glierino, dagli odori fruttati. Il sapore ! delicato, armonioso 
e delicato anche in boccaº.

3+ - FONTINA D'AOSTA DOP
Az. Agr.Papa Giovanna - Saint Nicolas, Valle d'Aosta
ªFormaggio ben curato all'esterno, con struttura compatta, 
dai sentori al naso lattici e vegatali. In bocca intenso, sapido, 
con eleganti note animali e di stallaº.

Categoria Pecorini

1+ - SUBASIO PECORINO CANESTRATO  
Casei® cio Broccatelli s.n.c. - Assisi (PG), Umbria
ªMolto equilibrato ed armonico presenta piacevoli sensazio-
ni gusto-olfattive con note fruttate di noce, si caratterizza 
per la lunga persistenzaº.

2+ -  PECORINO 
Petrocelli Domenico - Grumento Nova (PZ), Basilicata
ªPresenta un grande ventaglio olfattivo con note vegetali e 
fruttate, rivela una piacevole piccantezza. L'elevata solubilit% 
si accompagna ad una notevole persistenza degli aromiº.

3+ -  PECORINO TOSCANO DOP 
Casei® cio ªIl Fiorinoº s.r.l. - Roccalbegna (GR), Toscana
ªCon forma regolare e curatissima, spicca per l'equilibrio. 
Presenta una ridotta intensit% olfattiva e in bocca si rivela 
dolce, giustamente sapido con una modesta solubilit%º.

Categoria Caprini

1+ - ROBIOLA DI ROCCAVERANO 
Az. Agr. Stutz Simone - Mombaldone (AT), Piemonte
ªFormaggio dalla crosta quasi ® orita, la pasta ! di colore 
bianco-avorio con evidente proteolisi, ma senza occhiatura. 
Odore animale persistente con sapore equilibrato ed aromi 
molto intensi e complessiº.

2+ - FORMAGGIO DI CAPRA
Caggiano Mario - Forenza (PZ), Basilicata
ªForma di buone dimensioni, canestrata, con pasta com-
patta che presenta aromi vegetali e di frutta secca. In bocca 
sapido, leggermente piccante e di struttura granulosaº.

3+ - CROTTIN DI CAPRA STAGIONATO
Fratelli Panizzi sas - Courmayeur (AO), Valle d'Aosta
ªPiccola forma cilindrica con crosta ® orita e pasta di colore 
uniforme senza occhiatura; anche se poco intenso al naso, 
emergono sensazioni armoniche e piacevoli in bocca con 
sentori acidi ed animaliº.

Categoria Formaggi a pasta extradura 
con stagionatura superiore ai 30 mesi

1+ - PARMIGIANO-REGGIANO 
Nazionale del Parmigiano-Reggiano
Casei® cio Cavola - Cavola (RE), Emilia-Romagna
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Un gruppo di bambini, che avevano gi% imparato a fare il formaggio, in occa-
sione delle attivit% proposte dall'Assessorato Regionale Istruzione e Cultura, si 
sono cimentati nei riconoscimenti e nelle valutazioni casearie. Lorenzo Maggioni, 
dell'Associazione per la Didattica in Agricoltura, ha preparato i giovanissimi al 
ruolo di ªgiurati per giocoº. L'uso dei cinque sensi nella degustazione, l'approccio 
al cibo e prove a squadre che hanno testato l'abilit% nel riconoscere odori e sapori 
sono stati il tema di una mattinata al Grand Hotel Billia, trasformato da Gerardo 
Beneyton, in affascinante vetrina di eccellenze casearie.
Grande e divertente palestra di educazione alimentare alle Grolle d'Oro/

PICCOLI DEGUSTATORI CRESCONO

ªCampione di struttura compatta, dai 
sentori fruttati intensi e persistenti, 
sapore dolce, molto equilibrato con 
struttura umida, friabile e solubileº.

2+ - PARMIGIANO-REGGIANO
Nazionale del Parmigiano-Reggiano  
Latteria Sociale Moderna - Bibbiano 
(RE), Emilia-Romagna
ªFormaggio di colore giallo paglierino 
uniforme dagli odori intensi e complessi 
di latte cotto, burro fuso, foraggio e 
frutta secca, presenta un discreto equili-
brio al saporeº.

3+ - PARMIGIANO-REGGIANO 
Nazionale del Parmigiano-Reggiano  
Casei® cio Fiordilatte - Gaggio Montano 
(BO), Emilia-Romagna
ªCampione di colore uniforme, di odore 
intenso; in bocca sapido e dolce in 
equilibrio. Buona la struttura, umida, 
solubile e friabileº.

Categoria Formaggi a pasta 
extradura con stagionatura inferiore ai 30 mesi

1+ - PARMIGIANO-REGGIANO
Nazionale del Parmigiano-Reggiano 
Casei® cio Sociale Castellazzo - Campagnola Emilia (RE), 
Emilia-Romagna
ªCampione di ottimo aspetto, presenta sentori eleganti e 
delicati, con buone intensit% anche di sapore. La struttura ! 
friabile e solubileº.

2+ - PARMIGIANO-REGGIANO 
Nazionale del Parmigiano-Reggiano 
Latteria Sociale Moderna - Bibbiano (RE), Emilia-Romagna
ªCampione dal bel colore, dagli aromi fruttati ed animali 
decisi, presenta una leggera nota sapida. Ottima la struttura 
in boccaº.

3+ - PARMIGIANO-REGGIANO 
Nazionale del Parmigiano-Reggiano 
Antica Fattoria Casei® cio Scalabrini - Bibbiano (RE), 
Emilia-Romagna
ªFormaggio dal colore poco uniforme di odore media-
mente intenso ma persistente. Sapore equilibrato con 
struttura mediamente omogeneaº.

Categoria Formaggi a pasta semidura

1+ - TOMA DI LANZO 
 Casei® cio Valli di Lanzo SRL - Balangero (TO), Piemonte
ªDi colore paglierino scarico, presenta occhiatura regolare 
e ben distribuita. Aromi lattici di burro, al naso rivela note 
vegetali di ® eno. Buona la struttura che mostra una notevo-
le elasticit%º.

2+ -  MALARIN
Az. Agr. Adami Claudio Parodo -  Cuneo, Piemonte
ªCrosta rugosa con muffa di colore bianco e grigio, oc-
chiatura irregolare. Leggermente sapido e acidulo, presen-
ta note leggermente piccanti. La struttura ! gessosa con 
solubilit% discretaº.

3+ - PENNANERA 
 Lattebusche - Busche (BL), Veneto
ªFormaggio con crosta pulita, uniforme, regolare e pa-

Terza elementare scuola Saint Ours di Aosta

Tavolo della giuria
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Nell'atmosfera 
affascinante del 
Grand Hotel Bil-
lia a Saint - Vin-
cent si  ! gio-
cata una nuova 
s c o m m e s s a : 
sposare la cu-
cina dei grandi 
del mondo ai formaggi d'elite. Sulla scia dell'affermazione 
del presidente della Repubblica Giorgio Napolitano, che 
ha recentemente dichiarato che l'interazione tra grandi 
chef possa essere ªUna nuova dimensione della coope-
razione internazionaleº, la supergiuria che ha nominato 
il Formaggio d'Autore 2010 ha visto ospiti di eccezione. 
Erano presenti: Mark Flanagan, cuoco di corte per la 
famiglia reale inglese; Christian Garcia, chef di Alberto 
di Monaco; Giovanni Santangelo e Claudio Giuntoli, 
due chef della cucina del Quirinale. Il coordinatore del-
la giuria Fabio Campoli, chef protagonista dello spazio 
gastronomico di ªUno mattina sabato 8 domenicaº su 
Rai Uno, conferma che i capolavori caseari vincitori delle 
Grolle d'Oro troveranno utilizzi culinari degni delle eccel-
lenze che rappresentano.

GLI CHEF DEI GRANDI OSPITI D'ONORE 
ALLA GROLLA D'ORO DI SAINT-VINCENT

GROLLE IN VAL D'AOSTA
SCONTRO FRA TITANI

Assaggiatori al lavoro

raf® nata. Pasta di colore avorio ed occhiatura distribuita 
abbastanza regolarmente. Presenta qualche strappo. Sapore 
dolce e delicato con aroma lattico fresco e note di nocciolaº. 

Categoria Formaggi erborinati

1+- GORGONZOLA DOLCE DOP
Paltrinieri Renato srl - Cavallirio (NO), Piemonte
ªCampione di struttura cremosa con erborinatura regolar-
mente diffusa, sentori di muffa e di lievito. In bocca buon 
equilibrio, leggera piccantezza e struttura cremosaº.

2+ - GORGONZOLA PICCANTE DOP 
 Latteria Sociale di Cameri - Cameri (NO), Piemonte
ªPasta di color crema con erborinatura ben distribuita e 
struttura compatta. Al naso odori di burro, di muffa e di 
cantina. In bocca sentori iniziali dolci che evolvono in sensa-
zioni piccanti ed astringentiº.

3+ - GORGONZOLA PICCANTE DOP 
Paltrinieri Renato srl - Cavallirio (NO), Piemonte
ªPasta di colore crema con erborinatura regolare e sentori 
di muffa, di cantina e di humus. In bocca il formaggio ! 
sapido, leggermente piccante con struttura un po' adesivaº

Categoria Formaggi DOP a pasta dura

1+ - MONTASIO DOP  
Latterie Trevigiane - Vedelago (TV), Veneto
ªForma esternamente ben curata, di colore giallo oro. Al 
naso si rivelano sentori equilibrati lattici e di foraggio. Al-
trettanto equilibrato in bocca, il formaggio si distingue per 
struttura solubile e poco adesivaº.

2+ - PIAVE VECCHIO SELEZIONE ORO 
Lattebusche sca - Busche (BL), Veneto
ªForma curata, di pasta compatta, quasi senza occhiatura. 
Al naso sentori di foraggio, di burro cotto ed animali. Otti-
mo l'equilibrio gusto-olfattivoº.

3+ - BITTO DOP
Colavev Valtellina - Sondrio, Lombardia
ªCampione di pasta molto elastica presenta sentori lattici 
ed erbacei. In bocca ! armonico con aromi di foraggio fre-
sco. Pasta elastica mediamente solubileº.

Categoria Formaggi a pasta molle

1+ - PAGLIERINA 
 Casei® cio Longo srl - Rivarolo Canavese (TO), Piemonte
ªCampione che al naso presenta note di nocciola e funghi. 
In bocca il sapore dolce ed equilibrato ! supportato da 
buona solubilit%º.

2+ - TOMA ARUNDA 
Casei® cio Englhorn - Malles Venosta (BZ), Trentino Alto 
Adige
ªCampione di forma piccola ed elegante, a crosta lavata, 
presenta spiccate note vegetali e buon equilibrio gustativo. 
Leggermente adesivo in boccaº.

3+ - RUSTINO TOMINO STAGIONATO 
Casei® cio Longo srl - Rivarolo Canavese (TO), Piemonte
ªOdori di lievito al naso, mediamente intensi, accompagnati 
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Il concorso caseario valdostano non poteva non suscitare l'interesse della trasmissio-
ne di Rai Uno condotta dalla brava Elisa Isoardi. Il programma che presenta anche 
questo anno un lungo viaggio tra i prodotti, i sapori e le tradizioni della penisola 
italiana ha registrato un importante servizio sulle eccellenze casearie presenti al con-
corso ideato da Gerardo Beneyton e realizzato grazie a Coopagrival, con il soste-
gno della Regione autonoma Valle d'Aosta e con la collaborazione di ONAF, Caseus 
Montanus, altri enti pubblici e privati e con il patrocinio del Ministero delle Politiche 
Agricole.
Il programma di Carlo Raspollini ha frugato tra le curiosit% presenti al concorso ed 
! stato Alberto Marcomini, grande scopritore e stagionatore di formaggi italiani e 
stranieri, a curare i servizi che Linea Verde lancer% sul territorio nazionale.
In questo numero a pag 6 l'intervista ad Isoardi.

LINEA VERDE ALLE GROLLE D'ORO

da un sapore dolce con note di burro. 
Campione leggermente adesivo in 
boccaº.

Categoria Formaggi 
a pasta ® lata fresca

1+ - MOZZARELLA DI BUFALA 
CAMPANA DOP 
Fattorie del Massico srl - Piedimonte 
di Sessa Aurunca (CE), Campania
ªPasta di struttura elastica, bianca, di 
colore uniforme. Al naso si presenta 
delicata con sentori di yogurt, di burro e note muschiate. 
Sapore equilibrato, struttura deformabile, poco elasticaº.

2+ - STRACCIATA  
Az. Agr. Verna Mario - Guardiagrele (CH), Abruzzo
ªFormaggio di struttura ® brosa, con sentori lattici acidi, di 
yogurt e note burrose. In bocca ! un po' salato, ma solubile 
e gradevolmente ® brosoº.
.
3+ - MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA DOP  
Casearia Caputo srl - Teverola (CE), Campania
ªCampione con struttura elastica, ma con qualche cavit%, 
al naso esprime gradevoli sentori di burro. In bocca buon   
equilibrio anche se la struttura non ! molto omogeneaº.

Categoria Formaggi DOP a pasta semidura

1+ - RASCHERA D'ALPEGGIO DOP 
Cooperativa Frabosa Soprana - Frabosa Soprana (CN), 
Piemonte
ªLa pasta di colore bianco presenta buona occhiatura. Al 
naso odore fragrante ed intenso, di malga e di cantina. 
Sapore armonioso, ricco ed avvolgente con note vegetali e 
di mandorlaº.

2+ - BITTO DOP 
Salvini - presentato da Latteria Sociale Valtellina - Sondrio, 
Lombardia
ªFormaggio dall'ottimo aspetto esterno, pasta di colore pa-
glierino, dagli odori fruttati. Il sapore ! delicato, armonioso 
e delicato anche in boccaº.

3+ - FONTINA  
Az. Agr. Papa Giovanna - Saint Nicolas, Valle d'Aosta
ªFormaggio ben curato all'esterno, con struttura compatta, 
dai sentori al naso lattici e vegetali. In bocca intenso, sapido, 
con eleganti note animali e di stallaº.

Il grande compositore Giulio Rapetti, in arte Mogol, il mas-
simo paroliere italiano, ! stato testimonial alla proclamazio-
ne dei vincitori delle Grolle d'Oro e ªFormaggio d'Autoreº 
2010. Amante delle montagne valdostane ed insignito del 
premio ªChevalier Amis della Vallee d'Aosteº, nonch" tra 
i promotori dell'omonimo premio di musica leggera che si 
svolge nell'an® teatro romano di Aosta,  proprio questo anno 
il grande musicista ! voluto ritornare a S. Vincent per sotto-
lineare con la sua presenza l'importanza di una manifesta-
zione che attraverso il formaggio difende alpeggi e vallate. 
Mogol ! autore di numerosissimi testi, moltissimi successi, 
per la maggior parte legati alla musica di Lucio Battisti, molte 
delle cui canzoni sono considerate eterne rappresentanti del-
la musica leggera nazionale. La grande storia della canzone 

italiana vede Mogol anche al 
® anco di Riccardo Cocciante, 
Gianni Bella, Mango, Gianni 
Morandi, e, ultimo in ordine 
di tempo, Adriano Celenta-
no. Ma esiste una musica 
del formaggio? Secondo il 
gastrosofo francese Puisais 
il gusto ! una questione di 

ritmo e quindi nulla di strano se a testimoniare i grandi for-
maggi italiani c'! stato un grande autore musicale. 
[Nella foto da destra Mogol, Adami e Beneyton]

RITMO DEL FORMAGGIO A S. VINCENT
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Categoria Formaggi elaborati

1+ - CAPRA UBRIACO AL TRAMINER 
Perenzin Latterie - San Pietro di 
Feletto (TV), Veneto
ªFormaggio molto bello nella pre-
sentazione, ricoperto da vinacce. 
Presenta colore della pasta bianco 
ed odori piacevoli di vinaccia, fungo 
e sottobosco. Di sapore leggermente 
piccanteº.

2+ - LATTERIA DI GROTTA 
Pezzetta srl - Fagagna (UD), Friuli 
Venezia-Giulia
ªCampione caratteristico ricoperto 
di paglia, presenta occhiatura ben 
distribuita e regolare con aromi 
quasi  ̄oreali. In bocca il sapore 
! leggermente piccante con note 
amare poco fastidiose e struttura 
solubileº.

3+ - CACIOTTONA DI CAPRA AL  
PEPE ED OLIO EXTRAVERGINE DI 
OLIVA 
Perenzin Latterie - San Pietro di Feletto (TV), Veneto
ªForma molto curata, ricoperta di pepe. La pasta si presenta 
elastica, gli odori speziati. Di sapore equilibrato e legger-
mente acidulo. Si distingue una struttura compatta ma 
solubile e teneraº.

Categoria Formaggi a pasta ® lata 

1+ - CACIOCAVALLO
Caggiano Mario - Forenza (PZ), Basilicata
ªFormaggio ancora giovane che presenta note olfattive mo-
deste con sentori fruttati di nocciola. In bocca ! gradevole, 
con note dolci e grandi potenzialit% nella maturazioneº. 

2+ - CACIOCAVALLO 
A MANDARINO   
Casei® cio Masi - 
CONVERSANO (BA), 
Puglia
ªGradevole all'a-
spetto. Presenta 
un'unghia un po' 
troppo pronunciata e 
un'occhiatura unifor-
memente distribuita. 
Sapore pieno, equili-
brato, con note dolci 
sapide e piccanti. La 

struttura ! friabileº. 

3+ - PROVOLA FRESCA 
Alcantaraformaggi - Castiglione di Sicilia (CT), Sicilia
ªAspetto esterno regolare e conforme alla categoria. Al ta-
glio evidenzia ampia fuoriuscita di siero. In bocca si presen-
ta moderatamente dolce, sapido e piccanteº.

Categoria Formaggi a pasta dura

1+ - COLLINA VENETA STRAVECCHIO  
Casei® cio San Rocco - Tezze sul Brenta (VI), Veneto
ªPasta di colore giallo intenso con struttura granulosa; si 
notano odori lattici, tostati e di brodo animale. Sapore ricco 
ed intenso con aromi vegetali e di frutta seccaº.

2+ - MALGA SAN GIACOMO
Granzotti Morena - Ovaro (UD), Friuli Venezia-Giulia
ªPasta di colore giallo, con occhiatura leggermente pro-
pionica; odore delicato e  ̄oreale con note erbacee e buon 
equilibrio olfatto-gustativo. Struttura elastica e solubileº.

3+ - VECCHIO DOLCE 
Perenzin Latterie - San Pietro di Feletto (TV), Veneto
ªCampione di forma irregolare (scalzo e facce), di colore 
giallo, senza occhiatura, con odori lattici e di lievito. 
Sapore equilibrato con aromi di caramello e pasta 
® nemente granulosaº.

GROLLE IN VAL D'AOSTA
SCONTRO FRA TITANI

Agricoltore e illuminato patron dell'evento valdo-
stano delle ªGrolle d'Oro e Formaggio d'Autoreº 
Gerardo Beneyton, classe 194<, ! il fondatore del 
Coopagrival (Consorzio di cooperative agricole e 
Associazione produttori della Valle d'Aosta), nato in 
difesa dei diritti della montagna e del mondo rurale. 
Dal 19<9 al 1992, attraverso il Coopagrival, ha ge-
stito con successo la delicata situazione delle quo-
te latte, coinvolgendo, per la prima volta, tutti gli 
Stati maggiori nazionali della produzione agricola 
in montagna. Nel 1992 ha promosso, ricoprendo la 
carica di presidente ® no al 199<, la Federazione eu-
ropea produttori di montagna ªFepamº. Nel 1994 

gestisce con il Ministero italiano dell'Agricoltura la ricerca di soluzioni alla situazione, 
allora di estrema dif® colt% commerciale, della Cooperativa Produttori Latte e Fon-
tina. Nel 2001 nascono le ªGrolle d'Oroº, grazie al Coopagrival in collaborazione 
con il Ministero delle Politiche Agricole e la Vall!e; il concorso nazionale ªFormag-
gio d'Autore - il Miglior Formaggio italianoº ! ospitato da allora ogni anno a Saint 
Vincent. L'anno dopo Beneyton, con altri colleghi di varie nazioni europee e con la 
collaborazione dell'ONAF, costituisce ªCaseus Montanusº, centro internazionale per 
la valorizzazione dell'agricoltura di montagna che presiede ® n dalla sua costituzio-
ne. Nell'ottobre 2002 Caseus Montanus progetta e organizza  la prima ªOlimpiade 
del Formaggio di Montagnaº. A quella prima edizione, svoltasi in Valle d'Aosta, 
seguiranno ad oggi analoghe iniziative su tutto il territorio europeo, con crescente 
successo e con villaggi Olimpici letteralmente presi d'assalto da centinaia di migliaia 
di visitatori.

GERARDO BENEYTON 


