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Garda stagionato, un successo dell’estate

Si produce con solo latte di bovine brune sull’altopiano di Tremosine. Sapore deciso che piace ai turisti

Il Garda stagionato, un successo dell’estate. Se ne
produce poco, ma la cooperativa non ci sta ad au-
mentare la produzione perché al profumo dell’alpe ci
tiene. E il Garda Stagionato dell’altipiano di Tremosi-
ne piace anche ai turisti che fanno le ferie sul lago di
Garda. E il caseificio, spiega il presidente della Coo-
perativa Alpe del Garda, destina circa ottomila quin-
tali di latte all’anno al formaggio Garda, cosi ottenia-

mo indicativamente seicento quintali all’anno di que-
sto formaggio stagionato che affonda le sue origini
nei secoli scorsi e che veniva conosciuto come for-
maggio nostrano del Garda. Certo, ammette, la quan-
tita potrebbe anche aumentare, ma la cooperativa
tiene molto alla qualita ed al legame storico e coltura-
le che questo formaggio ha con I'altopiano di Tremo-
sine nel cuore del Parco Alto Garda bresciano. An-
che perché questo formaggio € un prodotto naturale,
senza aggiunta di additivi e conservanti, ma fatto so-
lo con latte di bovina Bruna, fermenti lattici vivi, ca-
glio e sale.

Il formaggio Garda prodotto dalla cooperativa Al-
pe del Garda di Tremosine ¢ un formaggio tradiziona-
le fatto solo con latte di vacca dirazza Bruna. E sta-
gionato almeno un anno e si presenta con una forma
circolare del peso di poco superiore ai sei chili. Den-
tro ci sono i profumi dell’ambiente degli alpeggi del-
l’alto Garda bresciano. Il formaggio Garda é tipica-
mente semigrasso (la panna viene tolta delicatamen-
te per affioramento) con una pasta di colore paglieri-
no con unaleggera occhiatura, il sapore € leggermen-
te marcato tipico del latte di montagna. Naturalmen-
te il migliore & quello prodotto in estate (si intende
quella del 2009 per consentire un anno di stagionatu-
ra) perché si impiega solo latte di malga. Tipico da
fine pasto per via del gusto deciso, a seconda della
stagionatura si fa apprezzare anche da grattugia.

Tutti elementi che stanno contribuendo a fare del
formaggio Garda un prodotto tipico ed esclusivo, ap-
prezzato anche fuori confine grazie anche ai numero-
si turisti stranieri che trascorrono le proprie vacanze
in riva al lago. v. p.
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