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mercato che punta ormai pil sulla gualita che sulla quan-

prodotti “di nicchia” e/o tradizionali, stanno assumendo

mpre maggiore interesse economico.

ccasso si deve a due fattori. Il primo & senza dubbio il

piacere che suscitano nel consumatore grazie alle loro peculiari
caratteristiche compositive. 1l secondo é invece legato alla loro
provenienza, al patrimonio di originalita che li accompagna, in
altre parole alla loro tipicita.
Un esempio di tutto cid pud essere rappresentato dal formaggio
di Montehore, prodotto sino ad una decina di anni fa nei terri-
tori delle Comunitda Montane Valli Curone-Grue-Ossona e Val
Borbera-valle Spinti in provincia di Alessandria.
Le origini di questo formaggio sono antichissime tant'é che in
un documento del 28 settembre 1486 risulta un invio alla corte
di Milano di 24 “robiolote” da parte del vicario del Podesta di
Tortona.
Citato anche nel trattato di Giovanni Delforno sui formaggi pie-
montesi come “Formaggio di Montebore o di Dernice” veniva
prodotto anticamente con solo latte di pecora e poi con latte mi-
sto ovino e vaccino in percentuali non definite, Si consumava
sia fresco (da 1-2 giorni di stagionatura sino a 15-20 giorni) sia
come formaggio da grattugia. A volte veniva grattugiato, posto
in barattoli di vetro con olic e consumato spalmato sul pane
{Cumud®d).
La tecnologia di produzione non era ben definita, ma probahil-
mente prevedeva che la cagliata, rotta a “noce”, venisse fatta
scolare con uno scolapasta ¢ con un telo, messa negli stampi,
lievemente pressata e quindi salata.
Dopo la salatura le forme, prodotte in diametri differenti, veni-
vano lavate ed assemblate in 3-5 piani tali da formare una pira-
mide a gradini del peso generalmente inferiore al chilogrammo.
Durante la stagionatura pit o meno lunga il formaggio conti-
nuava ad essere lavato per asportare le eventuali muffe prodot-
tesi sulla superficie e la crosta acquistava cosi un aspetto huci-
do e liscio ed una colorazione giallo-aranciata.
La produzione di formaggio Mantebore é praticamente termina-
ta negli anni '80, con la scomparsa quasi totale dalle valli delle
bovine di razza tortonese e per fa riduzicne della presenza di
aziende zootecniche da latte.
Negii ultimi anni perd l'insediamento nella zona di alcune azien-









