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STORIE DI LATTE:
PER IL TERRITORIO E IL
SUO PROSSIMO FUTURO

Quante storie si nascondono
dentro ai nostri formaggi? E che
sapore hanno queste storie? Un
boccone pud essere un racconto
€ un sapore puo risuonare come
una poesia? Certo che si, ne sono
profondamente convinto!

Penso alle storie di montagna
che possiamo ritrovare in ognu-
no dei nostri formaggi. Penso
alle storie di felicita che vedo nei
picnic e sulle coperte distese sui
prati. Penso alle storie di benes-
sere nei baffi di latte stampati
sulle labbra dei bambini sazi e
sorridenti.

Abbiamo mille storie qui nel Pri-
miero. E ce le raccontiamo, piu
0 meno come facevano i nostri
vecchi in malga, al calore dei fo-
colari. Generazione dopo gene-
razione.

Da qualche tempo queste no-
stre storie sono anche un po’ vo-
stre. Con gli eventi del Caseificio
di Primiero e con nuove pubbili-
cazioni - come questa che ora
state stringendo tra le vostre
mani - potrete entrare nel no-
stro mondo, conoscerci di per-
sona e vivere con noi un po’ di

vita di malga, di stalla, di bovini,
di montagna o ancora vestire i
panni dei nostri casari... e perché
no, partecipare con convivialita
e simpatia alle nostre esperien-
ze culinarie.

Un grande filosofo, Ludwig Feu-
erbach, disse: siamo cio che
mangiamo. Scegliendo i nostri
formaggi, sarete anche voi un
po’ Primiero. Vivendo le nostre
storie, le nostre Storie di Latte,
sarete anche voi un po’ allevato-
ri. E camminando per le nostre
montagne, sarete pietra, sarete
fiori, alberi e torrenti impetuosi!

E con tutti voi, insieme alle vo-
stre famiglie, insieme in questo
magnifico territorio, sarete e sa-
remo il nostro futuro: magari in
un mondo piu sereno, piu bello,
piu umMmano.

Con immensa gratitudine,

Cesare Scalet
Presidente
Caseificio di Primiero
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VUOI PROVARE IL VERO GUSTO DEL PRIMIERO?
VISITA LE NOSTRE MALGHE AGRITUR

Malga Rolle e Malga Fossernica: le mete predilette dagli escursionisti amanti delle Dolomiti e dai ga-
stronauti piu appassionati. Facilmente raggiungibili in auto, si trovano al crocevia di rinomati sentieri e
sono un ottimo riferimento per I'organizzazione di escursioni indimenticabili.

MALGA ROLLE

Ai piedi del Cimon della Pala, in posizione privile-
giata a pochi passi dal Passo Rolle, la malga é rag-
giungibile sia dalla Valle del Primiero che dalla Val
di Fiemmme. All'interno potrete acquistare i formag-
gi del Caseificio di Primiero.

tel. +39 0439 768659
mail: agritur.rolle@caseificioprimiero.com

MALGA FOSSERNICA DI DENTRO

Ci troviamo in Vanoi, cuore verde del Trentino,
collocata in posizione panoramica alle pendici
della catena del Lagorai. La malga e raggiungibile
partendo dall'abitato di Caoria.

tel. +39 334 2969085
(apertura: da giugno a settembre)




COSE DA FARE
ASSOLUTAMENTE IN
PRIMIERO QUEST’ESTATE

Del Primiero noi potremmmo parlare per ore, anzi per giorni. Ma
volete visitare di persona i luoghi piu incredibili del nostro bellis-
simo Primiero? Per farvi scoprire le meraviglie che vi aspettano

abbiamo disegnato un programma di esperienze tutte da vivere,
possibilmente gia quest’estate.

In questo estratto ne abbiamo selezionate 5,
ma se volete scoprirne altre leggete il nostro
blog > caspr.it/magazine/blog04

IL TREKKING DEL
CRISTO PENSANTE

IL GIRO DELLE
MALGHE DELLA
VAL VENEGIA

Uno dei percorsi piu famosi del
Primiero € quello che porta sulla
vetta del Monte Castellazzo. Qui
c'é la statua in marmo del Cristo
Pensante, che ci invita alla me-
ditazione e alla contemplazione.
La partenza & Baita Segantini, fa-
cilmente raggiungibile dal Passo
Rolle. Il cammino si svolge in un
contesto ambientale magnifico.
Dalla cima si gode una vista privi-
legiata sulle Pale di San Martino,
che si mostrano in tutta la loro
imponenza, in particolare nel po-
meriggio quando sono illuminate
dal sole.

L'anello della Val Venegia € uno
dei percorsi di trekking piu rino-
mati e suggestivi delle Dolomiti.
La sua notorieta viene sicuramen-
te alimentata dallo stupendo sce-
nario circostante. Dal Passo Rolle
si raggiunge il Rifugio Capanna
Cervino. Da qui, sempre con un
tracciato molto facile, si arriva a
Baita Segantini. Superata la Baita
inizia una lunga e costante disce-
sa attraverso la Val Venegia che
porta a Malga Venegiota, poi a
Malga Venegia e quindi, dopo una
tranquilla salita, fino a Malga Ju-
ribello. Da quest'ultima si torna al
punto di partenza.



| PONTI TIBETANI
DEL PRIMIERO

LA VAL CANALLI,
VILLA WELSPERG E
IL SENTIERO DELLE
MUSE FEDAIE

ph. " Tommaso Prugnola

L'acqua che scorre impetuosa,
la sensazione di essere sospesi,
'adrenalina che sale, l'orizzon-
te che ondeggia: attraversare un
ponte tibetano & un’emozione
che regala brividi inattesi. In realta
sono passerelle realizzate con funi
di acciaio saldamente ancorate al
terreno e attraversabili in tutta si-
curezza. Nella Valle di Primiero ce
ne sono tre e il piu alto raggiunge
i 32 metri d'altezza. Sono il pon-
te sul Rio San Pietro lungo la Via
Nova, il ponte Val de Riva in Val
Noana e il ponte Val de la Vecia
sulla ciclopedonale tra Siror e San
Martino.

Nei prati e nei boschi che circon-
dano Villa Welsperg in Val Canali
e stato realizzato un percorso at-
trezzato di 3,5 km che ci parla di
biodiversita. Nelle aree di sosta si
trovano informazioni e spunti, uni-
ficati da elementi simbolici ispi-
rati alla mitologia greca. Da qui il
nome “Le Muse fedaie”, che fa rife-
rimento anche alle Fede - pecore
nel dialetto locale - che un tempo
venivano allevate nella valle. Liti-
nerario consente di camminare in
contesti naturalistici ancora inte-
gri compiendo una breve, ma si-
gnificativa escursione salutare per
il corpo, la mente e lo spirito.

Siamo nel Vanoi, cuore verde
del Trentino, dove potete vivere
la vera atmosfera di montagna.
Vicino a Canal San Bovo si trova la
ferrata didattica Val di Scala. Piu
su, nei pressi di Caoria, vi aspetta
una grande area faunistica in cui
€& possibile ammirare da vicino
cervi e caprioli. Salendo in fondo
alla valle, ai piedi del Lagorai, si
trovano I'Agritur malga Fosserni-
ca didentro e la malga Fossernica
di fuori, dove alpeggiano le nostre
mucche.
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e porti i sapori del Primiero a casa tua

Seleziona il metodo di consegna preferito per ricevere la merce dove vuoi tu, anche
mentre sei in vacanza in Primiero. Penseremo noi a spedire i prodotti ordinati
direttamente a casa o in albergo. Piu comodo di cosi!

SPEDIZIONE RITIRO IN
NAZIONALE NEGOZIO A DOMICILIO

CORRIERE ESPRESSO DECIDI DATA E ORA A CASA O IN ALBERGO

Tscriviti alla nosStea maa)f/@ét@@

per ricevere aggiornamenti sulle nostre offerte e sulle esperienze
del Caseificio di Primiero




QUANDO LA
QUALITA

-

E NEL TERRITORIO, .

E NATURALE

TROVARLA ANCHE

NEL PRODOTTO

Viviamo in una regione, il Tren-
tino, fatta di montagne, valli,
boschi, laghi, corsi d'acqua. E un
territorio bellissimo, sia d'estate
che d'inverno. Ma viverci non &

sempre stato cosi facile. Ogni valle, ogni paese, ogni comunita
era un po’ un mondo a sé, geloso custode del proprio saper Vi-
vere tra risorse limitate, severita del clima e non poche difficolta
di accesso. Oggi le cose sono cambiate in meglio perché in tan-
te zone, compreso il Primiero, abbiamo imparato ad aprirci all'e-
sterno, facendo conoscere e apprezzare i nostri prodotti locali
grazie a una delle migliori qualita che abbiamo in Trentino: la

capacita di unirci in cooperativa

LA FORZA CHE NASCE

DALLA COOPERAZIONE

[l Trentino € una delle regioni
europee con la piu alta densita
di imprese cooperative. Su una
popolazione di 500 mila abitanti
e 210 mila nuclei familiari, i soci
di cooperative sono 270 mila e
il perimetro di intervento della
cooperazione si € ampliato dal-

operando per il bene comune.

le aree tradizionali del credito,
dell'agricoltura e del consumo,
fino a comprendere i servizi alla
persona, la gestione ambien-
tale, I'energia, lI'educazione e la
cultura.

Qui in montagna siamo abitua-
ti a darci una mano, a prestarci
gli attrezzi, a scambiarci i favo-
ri, perché fa parte del nostro vi-
vere in comunita, condividen-
do quello che abbiamo. L'aver
creato quindi nel Primiero una
cooperativa per lavorare il latte,
produrre il formaggio e occu-
parci della vendita e della pro-
mozione & stato visto da tutti
noi, produttori e consumatori,
come un'opportunita e un van-
taggio collettivo. Anche perché
€ maturata la consapevolezza
che per portare i prodotti fuori
dalla valle, e oltre le montagne,
le forze dei singoli non bastano.

IL CASEIFICIO AL CENTRO

DI UNA RETE

Il compito della cooperativa che
gestisce il Caseificio Sociale di
Primiero & ovviamente quello di
offrire una serie di servizi ai pro-
pri soci allevatori che agevolino
la loro attivita di produttori. Ma
& anche quello di sviluppare un
racconto dei prodotti, promuo-
vendone l'assaggio e facendo
conoscere il valore del territorio
da cui provengono. Per poter
realizzare questo obiettivo si &
capito che era necessario crea-
re una rete di collaborazione tra
i produttori di latte e le altre fi-
liere delle valli del Primiero, ac-
comunate dal comune interes-
se di mettere a sistema tutti gli
attori del territorio: dalle imprese
alle associazioni, dalle istituzio-
ni ai singoli cittadini. Di questa
rete il Caseificio, coerentemente
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con la sua natura economica e
sociale di cooperativa, rappre-
senta in un certo senso il moto-
re trainante, in quanto azienda
produttrice di prodotti locali e
al tempo stesso promotrice di
esperienze e di conoscenze.

L'IDENTITA CHE AGGIUNGE
VALORE AL PRODOTTO
Raccontare i prodotti facen-
do conoscere il territorio da cui
provengono significa anche de-
finire e rafforzare l'identita del
luogo. Un impegno che non
puo essere altro che collettivo,
corale. Perché é solo attraverso
un'adesione fortemente condi-
visa a un'identita comune che si
possono creare le condizioni per
promuovere i prodotti, i valori e
le risorse ad essa collegati. Per
il Caseificio Sociale di Primiero
e stato quindi inevitabile porsi
la meno lusinghiera delle do-
mande: “Ma il nostro territorio
€ conosciuto?” La risposta non
e stata delle piu rassicuranti...
No, il Primiero non € un nome
noto e tutt’al piu & associato al
paese di Fiera di Primiero, la cui
ubicazione in Trentino peraltro
non & cosi scontata. E quindi da
qui, dalla conoscenza del terri-
torio, che deve partire il nostro
percorso narrativo primierotto.
Il Primiero € una delle 15 comu-
nita di valle in cui & suddiviso il

Trentino e rappresenta il terri-
torio piu orientale della nostra
provincia. A ovest confina con la
Val di Fiemme e la Bassa Valsu-
gana; a nord con la Val di Fassa;
a est con I'’Agordino; a sud con il
Feltrino. Insieme alla Bassa Val-
sugana siamo la zona del Trenti-
no che piu risente dell'influenza
del vicino Veneto, al quale sia-
mo collegati attraverso facili vie
d’accesso.

IL PRIMIERO ECCELLENZA
AMBIENTALE

Ma vediamo innanzitutto di de-
scrivere in poche righe cos'eé
il Primiero. Come giustamen-
te afferma l'associazione Gre-
enway Primiero, che raggruppa
le maggiori istituzioni locali, il
Primiero € un territorio forte-
mente ispirato alla sostenibilita,
alla valorizzazione ed al rispetto
dell'ambiente. Qui da noi l'inte-
grita del paesaggio e l'unicita
del territorio sono sinonimo di
una vita d'alta qualita vissuta a
stretto contatto con la natura
circostante. Detto in altre parole:
nel Primiero non ci basta essere
un angolo veramente speciale
del Trentino, con le Pale di San
Martino, il parco di Paneveggio
e lincontaminata valle del Va-
noi.. Nel Primiero vogliamo es-
sere infatti una vera e propria
eccellenza ambientale! E per

questo lintera comunita si sta
impegnando a mettere in cam-
po progetti innovativi nel set-
tore energetico, nella riduzione
del combustibile fossile, nella
mobilita e nella cura del paesag-
gio in senso ampio. Il tutto per
garantire un miglioramento nel-
la qualita della vita degli abitanti
che si rifletta anche nel modo di
fare turismo.

IL PRIMIERO NEL CIRCUITO
DELLE PERLE ALPINE

E i risultati non si sono fatti at-
tendere! E notizia di questi gior-
niche il Comune di Primiero San
Martino di Castrozza & entrato
a far parte di Alpine pearls, la
rete internazionale che ad oggi
raccoglie 19 localita turistiche
dell'arco alpino impegnate a
promuovere un turismo eco-
compatibile e sostenibile.

“Siamo molto felici di poter ac-
cogliere questo Comune del
Primiero nel nostro network -
ha detto Peter Brandauer, pre-
sidente della rete e sindaco di
Werfenweng, in Austria, villag-
gio modello per la mobilita dol-
ce. Oltre che dalla bellezza moz-
zafiato dei paesaggi dolomitici,
siamo rimasti particolarmente
impressionati dalle tante inizia-
tive in tema di energie rinnova-
bili, mobilita ecocompatibile e
sostenibilita a 360 gradi. Siamo
convinti che lingresso possa
rappresentare un notevole va-
lore aggiunto per il network e
al tempo stesso uno strumento
importante per posizionare in
modo sempre piu efficace que-
sto territorio in chiave green”.



PRIMIERO,
IL FORMAGGIO
CHE RACCONTA
IL NOSTRO
TERRITORIO

Ci sono prodotti che sono un li-
bro aperto. Un libro le cui pagi-
ne ci fanno assaporare l'essenza
stessa del territorio dal quale
provengono, tanto da portarne
il medesimo nome. E il caso del Primiero, formaggio bandiera
del nostro angolo di Trentino, chiamato appunto valle del Pri-
miero. Siamo la valle che dal passo Rolle scende verso il Vene-
to, stretta tra le gloriose Pale di San Martino a nord, il margine
orientale del selvaggio Lagorai a ovest e le suggestive vette
feltrine a sud. Qui da noi fare bene il formaggio € piu che un

lavoro. E una missione.

UNA QUALITA CHE NASCE
DAL MODO DI PENSARE IL
TERRITORIO

Nel Primiero abbiamo molte
malghe e soprattutto abbiamo
una grande cultura del pasco-
lo. Per noi ambiente, turismo,
agricoltura e allevamento sono
strettamente connessi e la paro-
la chiave che armonizza il tutto &
“equilibrio”. Noi del Caseificio di
Primiero, che in estate raccoglia-
mo e lavoriamo tutto il latte pro-
dotto nelle malghe e nelle altre
stagioni quello prodotto nelle
stalle del territorio, abbiamo una
nostra filosofia: se ognuno fa il
proprio lavoro al meglio il for-
maggio viene piu buono, tutti i
mesi dell'anno. Questo vuol dire
che il malgaro deve avere una
grande cura del pascolo, I'alleva-
tore deve garantire al massimo
il benessere degli animali, il ca-

saro deve fare tutti i giorni il mi-
gliore dei formaggi.

IMPARIAMO A CONOSCERLO
QUESTO PRIMIERO

Ma facciamo la conoscenza del
formaggio Primiero, questo
straordinario prodotto dalla pa-
sta semidura e semicotta, pro-

dotto da latte crudo. Per prima
cosa diciamo che & un formag-
gio a crosta lavata. Come fare
a capirlo? Ce lo dice la patina
untuosa e un po’ umida che
tocchiamo prendendo in mano
la forma. Nel dialetto premie-
rotto noi la chiamiamo lisp, ed
e il risultato del trattamento
manuale con acqua e sale fatto
durante la stagionatura. Questo
periodico lavaggio fa sviluppare
delle fermentazioni particolari
che favoriscono la formazione di
aromi decisi e unici, diversi per
ogni stagionatura. Altra cosa da
sapere, molto interessante per
gli appassionati di formaggio, &
che ci sono vari tipi di Primiero,
tutti caratterizzati da un'occhia-
tura sparsa e irregolare.

Abbiamo il Primiero Fresco,
pronto in 60 giorni, dal sapore
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accentuato ma piacevole, ap-
prezzato dai palati piu attenti. Il
Primiero Stagionato, dal sapore
intenso e deciso, che pud invec-

LA TOSELA
E IL FORMAGGIO

CHE ClI FA SENTIRE

A CASA, QUI NEL
PRIMIERO

Sei del Primiero se ti senti
a casa quando c'é la Tosela
in padella che sfrigola nel
burro. Il formaggio Primiero
e la nostra bandiera, il nostro
orgoglio, questo & vero. Ma
e la Tosela quella che ci dice
esattamente chi & primierot-
to e chi no.

(L)

chiare fino a 12 mesi. Il Primiero
Riserva, invecchiato oltre I'anno
e definibile come la sublimazio-
ne del sapore. E infine il Primie-
ro Stagionato da latte di Mal-
ga, che & il nostro orgoglio ed &
pronto in 5-6 mesi. Si riconosce
dal tipico colore paglierino e ha
il grande pregio di conservare i
sapori e i profumi delle numero-
se essenze dei pascoli alpini.

QUALI SEGRETI NELLA QUALITA
DEL NOSTRO PRIMIERO
Nell'alimentazione delle muc-
che del Primiero c'e solo erba
fresca, fieno e mangimi natu-
rali. Il che significa che non ven-
gono utilizzati prodotti OGM e
foraggi conservati in silos, per-

ché si vuole garantire un pro-
dotto genuino e tradizionale al
100%. Questo controllo rigoroso
dell’alimentazione influisce ov-
viamente sui profumi, i sapori,
gli aromi e i colori del Primiero:
in particolare I'erba da pascolo
d'alta montagna conferisce al
prodotto finale un colore giallo
paglierino e una maggior carica
di profumi che rendono unico il
Primiero di Malga. La produzio-
ne a latte crudo, al posto del pa-
storizzato, e I'uso di lattoinnesto
naturale, esaltano e valorizzano
sia la biodiversita dei pascoli sia
lo stato di maturazione dell'er-
ba nei vari periodi in cui viene
prodotto il formaggio, rendendo
ogni forma diversa dall'altra.




La Tosela &€ un formaggio fre-
sco, dalla pasta compatta e sen-
za crosta, non salato e di colore
bianco. Piu precisamente & una
cagliata. Viene prodotta con
latte vaccino e conserva tutta
la fragranza dei prati di mon-
tagna. Gli abitanti del Primiero
la consumano in giornata, per
non perdere l'originale sapore
di latte. In ogni caso puo essere
conservata in frigorifero per 2-3
giorni e, se confezionata sotto-
vuoto, fino a un massimo di 20.
La Tosela & leggermente piu
compatta della mozzarella e ha
una forma guadrata che si ottie-
ne grazie all'uso di uno stampo.

La Tosela € veramente di casa
nelle famiglie del Primiero. An-
dando indietro negli anni le fa-
miglie che avevano una mucca
la mungevano tutte le mattine
e le sere per il proprio fabbiso-
gno guotidiano. Con il latte che
avanzava non riuscivano a pro-

durre il formaggio e cosi faceva-
no la cagliata, che chiamavano
Tosela e consumavano in gior-
nata. Oggi la Tosela si produce
anche in altre zone del Trentino
e del Veneto (nell’altopiano di
Asiago viene chiamata Tosella e
nel bellunese Schiz). Ma l'origine
€ qui, nel Primiero. La nascita del
nome & incerta: c'é chilo collega
all'operazione della tosatura del-
la cagliata, e c'é chi la fa derivare
dal termine dialettale tésa, cioée
ragazza giovane.

A questo proposito c'e una leg-
genda che narra di un vecchio
casaro un po’ strano, chiamato
El Mazarol. Dicono fosse vestito
di rosso con cappellaccio in te-
sta e mantello nero. Era dotato
di poteri magici perché, se cal-
pestavi le sue orme, perdevi la
memoria e diventavi suo schia-
vo. Una fanciulla del Primie-
ro rimase soggiogata alla sua
volonta e il Mazardl le insegndo
a fare il burro, il formaggio e la
Tosela. Un giorno un cacciatore
riconobbe la ragazza e la ripor-
td in paese, ma la memoria non

le tornava. Finalmente una vec-
china le fece bere il latte di una
capretta bianca e la memoria
tornod. Per la felicita, la ragazza
insegno a tutto il paese a fare il
burro, il formaggio e la Toséla!

Il latte pud provenire da varie
razze bovine, come la bruna e la
grigio alpina. Requisito fonda-
mentale ¢ la freschezza del lat-
te, che viene successivamente
pastorizzato.

Al latte viene aggiunto il caglio
e, una volta ottenuta la coagula-
zione, la cagliata viene tagliata
in frammenti grandi una noce,
poi separata da quasi tutto il sie-
ro e quindi versata negli stampi.
Dopo essere state girate per tre
o quattro volte, le forme ven-
gono poste in cella frigo e sono
subito pronte al consumo. Non
viene effettuata alcuna salatura.

Per tradizione viene rosolata nel
burro e servita in abbinamento
con polenta e lucanica trentina.
Il trucco per una perfetta riusci-
ta del piatto sta nel tagliare la
Tosela a fette alte un centimetro,
la misura giusta per una cottura
uniforme. Essendo un formag-
gio non soggetto ad alcuna sa-
latura, le fette vanno salate nel
corso della rosolatura, rivoltan-
dole di tanto in tanto. La Tosela
comungue € buona anche non
cotta, come appetizer o a cubet-
ti nell'insalata.
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esperienze estate 2022

LA TAVERNA DEL GUSTO
@ BIONOC' PUB - Mezzano

Apericena informale tra birra e

formaggi appassionatamente locali.

| SEGRETI DI SILVIA IN CUCINA
LABORATORI E SHOW COOKING
Idee, consigli e spunti creativi per le
tue nuove ricette dolomitiche a base
di formaggio del Primiero.
Orario: dalle 17.30 alle 18.30

Orario: dalle 16.00 alle 19.00

DOLOMITI

dven Py

NEI PANNI DEL CASARO TRAMONTI, MAGIE E SAPORI UN POMERIGGIO DA PASTICCIERE
Primiero, San Martino, Vanoi DI MALGA . (ol (o7 yiflels LUC.'AN .

Tra latte @Malga Rolle | @Fossernica di Dentro Palazzo Scopoli - Tonadico
cagllo e passione, mpariamoa fre | Unecena namenticabie nauctave I come preparare un doleeeccellente
il formaggio con un vero esperto. g A —— del Primiero. con il Botiro di Primiero di Malga.
Orario: dalle 18.00

- Orario: dalle 17.00 alle 19.00

Orario: dalle 16.30 alle 18.15

-

=qd
= |
Data unica .

In collaborazione con:

&

=2
MARTINO ,.ﬁ—‘ “J
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o

online su caspr.it/magazine/esperienze
o telefonando al numero +39 0439 62941.
PANEVEGGIO
PALE DI SAN MARTINO

www.caseificioprimiero.com




