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SORDEVOLO. IN ESTATE LE ULTIME ANALISI

1l burro della Valle Elvo
conquista, “Slow food”

I/arrivo della primavera (an-
che se il cielo e le temperature
| sono autunnali) si accompa-
gna a uno degli appuntamenti
simbolo del Biellese: il pranzo
inaugurale della foresteria del-
la Trappa di Sordevolo. E un
momento dedicato alla rivisi-
tazione dei piatti dell'antica
cucina biellese, dal sancarlino
al burro con le acciughe, alla
polenta e fiori. Ricette che
hanno tutte alla base il latte e il
burro della Valle Elvo, elemen-
to che, mese dopo mese, riesce
ad oftenere sempre pil ap-
prezzamenti nell'ambito ga-

stronomico, primo fra tutti il
presidio Slow Food.

«Noi siamo gia presidio sul si-
to di Slow Food, ma ci mancano
le ultime analisi da fare diretta-
mente in alpeggio, quest'estate -
dice Gilberto Pozzallo, presiden-
te della cooperativa “Il Mulino”
di Sordevolo -. Da quasi 10 anni
stiamo lavorando su questo pro-
getto con i margari e ora il no-
stro impegno sta dando i suoi
fruttiy. Per gli allevatori della
zona aggiudicarsi il presidio
Slow Food significa vantare un
alimento d'eccellenza che po-
trebbe aumentare il proprio va-

lore sul mereato, oltre che por-
tare prestigio a tutto il biellese.
Ad oggi sono 4 gli allevatori
del gruppo Lattevivo che realiz-
zano burro a latte erudo in al-
peggio. Per apprezzare i derivati
di questa lavorazione bisogna
voler ricercare la genuinita dei
cibi, la purezza dei sapori e la
magia dell'imperfezione che so-
lo I'artigianale & in grado di cre-
are. B’ alimento che pud essere
lavorato solo da giugno a set-
tembre, per cui la produzione
inevitabilmente & limitata.
«Questi 4 margari fanno una vi-
ta davvero dura: iniziano alle 5
del mattino e terminano alla se-
ra tardi - dice ancora Pozzallo -.
Potrebbero vendere il loro pro-
dotto a un prezzo elevato, ma il
vero problema sono i supermer-
cati che hanno prezzi concor-
renziali. Ecco perché il nostro
burro non supera maiil2 euro al
chiloy. [E.B.]




