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LVICENTINOVANTAUNATRADIZIONE MILLENARIANELLAPRODUZIONE DI DIVERSI PRODOTTI CASEARI

{utti ' formaggi vicentini

B [’ASIAGO FRESCO EPRODOTTO CON LATTE DIVACCAINTERO ED E STAGIONATO DAI 20 Al 40 GIORNI

Nella terra vicentina quella dei
formaggi e unatradizione mille-
naria. Cisono volutialmeno die-
ci secoli per arrivare a definire
al meglio i loro profumi e i loro
sapori, frutto di un sapiente la-
voro di selezione bovina e ovi-
na e di un'alimentazione atten-
ta. Il re dei formaggi vicentini &
senza dubbio I'Asiago. Vanno
tuttavia annoverati tra i migliori
prodotti caseari italiani anche il
Morlacco e lo Stravecchio di
malga, fratelli minori dell'Asia-
go, il Caprino fresco e quello
stagionato, laCrescenza, il Gra-
na Padano, il Provolone Valpa-
dana, il Bastardo del Grappa.
L'Asiago, senza dubbio il pro-
dotto agroalimentare vicentino
per eccellenza, prende il nome
dalla famosa localita dell'Alto-
piano dei Sette Comuni che lo
havisto nascere sette secolifa.
E un formaggio a pasta semi-
cotta prodotto con latte vacci-
no. Due sono i tipi in commer-
cio: "lI'Asiago fresco" e "I'Asia-
go stagionato"”. | sapori diversi
chelicaratterizzano sono dovu-
ti sia al differente periodo di sta-
gionatura che al diverso siste-
ma di lavorazione a cui viene
sottopostoil latte. L'Asiago fre-
sco & ottenuto con latte divac-
ca intero ed & stagionato perun

periodo compreso tra 20 e 40
giorni.

Manon bisogna dimenticareil
Morlacco, il formaggio proba-
bilmente piu saporito della pro-
vincia e diffuso in tutta la valle
del Brenta enel Bassanese. Ori-
ginario dellaregione slava com-
presatra Istria e Dalmazia, abi-
tata anticamente dalla stirpe
dei morlacchi, questo formag-
gio arrivo nell'alto vicentino gra-
zie a quei pastori che qui sista-
bilirono, attorno al Xlll secolo.
Allora era ottenuto con latte di
capra, che viene sostituito oggi
da latte intero vaccino. Il Mor-
lacco prodotto attualmente si
distingue in duetipi: il Morlacco
d'Alpeggio e quello di Burlina. Il
primo viene prodotto nel Mas-
siccio del Grappa, nelle malghe
delversante vicentino che prati-
canolamonticazione inun peri-
odo compresotra giugno aset-
tembre.

Un'altra specialita molto
apprezzata € poi lo stravecchio
dimalga dell'Altopiano di Asia-
go: sitratta diunformaggio vac-
cino stagionato a pasta durase-
micotta, ottenuto da latte vacci-
no crudo con l'aggiunta di ca-
glio edisale. E prodotto esclusi-
vamente nel periodo di alpeg-
gio con latte divacca delle raz-
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ze brunaalpina, frisona erende-
na. Haforma cilindrica e presen-
ta una crosta sottile, liscia e re-
golare di colore giallo ocra.
L'ambiente di allevamento de-
gli animali che contribuiscono
alla produzione di Stravecchio
di malga & da considerarsi di
fondamentale importanza: si
svolge infatti sui pascolinatura-
li, in altimetrie superiori ai 700
metri.
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