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E
sistono tante leggende e molti aneddoti sull’origi-
ne del formaggio, a cominciare dal nomade arabo 
che trasportava latte in una bisaccia di pelle di 
pecora. Con il dondolio del camminare del dro-

medario il latte si è trasformato in formaggio! Ma è notizia 
di questi giorni (Aprile 2016) che sono state trovate in 
cocci di vasi di terracotta risalenti alla fine del Neolitico, 
tra i 7000 e i 5000 anni fa, tracce di fermentazione di for-
maggio. Il che significa che l’allevamento di animali da 
latte avvenuto nel VII millennio a.C. in Mesopotamia era 
per ricavarne anche formaggio.
Durante il Medioevo gli abitanti delle regioni ticinesi vive-
vano esclusivamente della terra.
Hanno trovato nella transumanza e nell’alpeggio una ri-
sorsa molto importante per la loro sopravvivenza. La salita 
all’alpe era piena di speranza. Speranza che il formaggio 
ottenuto sarebbe di buona qualità e che il bestiame, finita 
la stagione dell’alpeggio, tornasse a casa in buona salute… 

“E tuttavia la montagna rimane montagna, con la sua forza 
che a tratti si fa sovrumana, con il suo freddo e i violenti 
temporali, i suoi profili ripidi e tortuosi, la necessità di se-
guire e curare il bestiame in situazioni talora proibitive”. 
(Angelo Frigerio)
Malgrado le difficoltà ogni regione di montagna ticinese 
ha avuto il suo formaggio. E, cosa curiosa, grazie alla flora, 
alla geologia e altri fattori come il clima… si sono ottenu-
ti diversi tipi di formaggio. Quello del Gottardo è diver-
so da quello della Val Bavona, o del Lucomagno, o della 
Verzasca… 

Alpe di Sorescia
L’Alpe di Sorescia di proprietà del Patriziato di Airolo è ge-
stito dal 1996 da Angelo Lombardi di Airolo. Sull’alpe ven-
gono caricate ogni anno una novantina di mucche da latte 
che producono una media di 20 forme al giorno di circa 
5 chili l’una. Si tratta di un alpe piuttosto vasto che com-
prende la Valle del Ri di Sorescia e quella della Sella i cui 
torrenti si gettano nella Foss. Il Ri di Sorescia che nasce 
sulle alture del Grasso di Mezzo (2’368 m) a pochi metri 
dalle sorgenti della Sella e sugli Ovi di Scinfuss, è lungo cir-
ca 2’000 metri e va a gettarsi nella Foss al Motto di Dentro 
sopra il Motto Bartola. La Sella invece ha le sue origini nel 
laghetti del Pizzo Centrale e del Passo Posmeda e forma il 
bacino del Lago della Sella prima di scendere verso il Passo 
di San Gottardo. La regione occupata dall’Alpe di Sorescia 
si sviluppa nella grande conca circondata da una lunga 
dorsale a forma di banana che inizia (sinistra orografica) al 
Passo Scinfuss, per salire al Pizzo Canariscio (2’526 m), al 
Passo Posmeda (2’569 m), al Giübin (2’776 m), al Passo della 
Sella (2’701 m), al Pizzo Prevat (2’876 m) e al Pizzo Centrale 
(2’999 m) che è il punto più elevato. Dal Pizzo Centrale si 
scende verso Sud-Ovest, verso il Gamspitz (2’924 m) per 
arrivare infine sul Monte Prosa (2’738 m) che in pratica 
chiude la valle. L’alpeggio inizia alla fine giugno (inizio lu-
glio) al Corte di Grasso di Fondo (2’000 m) lungo il Ri di 
Sorescia dove le mucche rimangono per circa 8 giorni, per 

salire poi ai pascoli della Schiena d’Asino (2’120 m) dove 
sostano per 12 giorni e arrivare al Grasso di Mezzo (2’162 
m), dove si trova il caseificio, per rimanere almeno 15 gior-
ni. La transumanza continua verso la Cascina della Bolla 
(2’144 m) a valle della strada per la Sella dove le mucche da 
latte rimangono per 8 giorni, per poi salire agli ampi pascoli 
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La terra racconta

Alpe di Sorescia (2'162 m) 

A destra: la neve 
era alta 60 cm.

Sotto: 
Grasso di Mezzo.

Sopra:
Pascolo al ponte della 
Bassa della Sella.
Sotto: il nuovo caseificio.
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degli Ovi di Fuori (2’363 m) dove si trovano di due laghetti 
e rimanere una decina di giorni. Le mucche da latte scen-
dono poi alla Cascina di Val Torta (2’280 m) in fondo al Lago 
della Sella (una settimana) per poi salire alla Cascina del 
Corte della Prosa (2’403 m), la più “alta” del Ticino, attorno 

alla quale si trovano vasti pascoli e gli 
animali possono rimanere anche 10 
giorni! Dalla cascina della Prosa le muc-
che scenderanno di nuovo al Grasso di 
Mezzo dove finiranno il periodo d’al-
peggio. All’Alpe di Sorescia, tanti anni 
fa, nel 1974, era arrivato Florindo un gio-
vanotto di 23 anni. Era destino con un 
nome così, in onore della dea dei fiori. 

Florindo, l’alpigiano
Quella dell’alpigiano è una scelta di vita. Sia per i casari che 
per i pastori la conoscenza delle bestie e dei pascoli è di 
primaria importanza. L’alpigiano deve capire subito se c’è 
qualche cosa che non va, soprattutto nelle bestie. Il latte 
di una mucca malata può rovinare tutta una caldaia. 
Il formaggio d’alpe è il risultato della sapienza dell’alpigiano. 
Se di pasta morbida, che quasi si scioglie in bocca senza 
masticarlo, con quel profumo di un non so che di aromatico.
Personalmente penso che un buon formaggio è il ri-
sultato di una enorme quantità di fattori e qualità che 
non tutti possiedono. Ogni alpigiano ha il suo modo di 

Nel 1974 ho avuto l’occasione di salire su una montagna 
di quelle che contano, sul Gottardo, qui a Sorescia e sono 
qui quest’anno (2015) per la quarantaduesima volta.  
Per vent’anni ho casato laggiù al vecchio caseificio, in 
quella piccola e bassa costruzione che aveva all’esterno 
la caldaia per l’acqua calda”. 
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versare il latte nella caldaia, di rimestare la cagliata, di 
pressare la pasta negli stampi… 
Ho spesso sentito dire che un formaggio è buono dove c’è 
una buona erba. Secondo me invece non è sempre così. 
In tanti alpi ho osservato le varie specie di erbe, erbe che 
sono magari le medesime e nella medesima proporzione. 
E mi sono reso conto che un formaggio è veramente buo-
no quando viene fatto da un casaro che ama il suo lavo-
ro, che non si lamenta delle fatiche, dei sacrifici, un casaro 
che ama il formaggio da una vita. Come quella di Florindo 
Martinoni classe 1951, che è salito per la prima volta su un 
alpe quando aveva 11 anni. E ne ha conservato un ricordo 
meraviglioso. Raggiunta l’età per andare a lavorare aveva 
provato in fabbrica ma non gli piaceva. Erano gli anni del 
contrabbando e anche Florindo ci aveva visto una fonte di 
guadagno con sigarette e caffè. Ma era insoddisfatto, non 
era quello che desiderava. Il ricordo dell’esperienza fatta 10 
anni prima era rimasto nel suo cuore. 
È Florindo che me lo racconta. “Nel 1972 mi sono detto: 
voglio riprovare. E mi hanno preso al Bonello in Valle di 
Muggio e l’anno dopo in Valcolla all’alpe di Pietrarossa. 

Pulizia della 

caldaia.

Florindo Martinoni.

Sopra: dal 1974;
a sinistra: la cantina.

Nel 1972 mi sono detto: voglio riprovare. E mi hanno preso al Bonello 
in Valle di Muggio e l’anno dopo in Valcolla all’alpe di Pietrarossa. 
Nel 1974 ho avuto l’occasione di salire su una montagna di quelle che contano, 
sul Gottardo, qui a Sorescia e sono qui quest’anno (2015) 
per la quarantaduesima volta.  
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Sono andato a vedere dove Florindo ha passato venti 
anni di alpeggio!
“La caldaia era lì in un angolo a destra, poi c’era una sepa-
razione. A sinistra ci stavano due letti con poco arredo, un 
tavolino e qualche scansia dove ci stava tutto quello di cui 
avevo bisogno. Qui dentro, in questo piccolo spazio ci ho 
passato quasi tre mesi ogni anno per vent’anni. Ho tanti 
ricordi, ma di tanto in tanto mi passa per la testa il 18 e il 
19 luglio del 1981 quando è venuta giù una nevicata incre-
dibile, 60 centimetri di altezza. La neve è arrivata fin qui a 
metà porta. Poi nel 1992 hanno costruito una nuova stalla 
per 90 mucche e una nuova casera con tutte le comodità. 
I primi anni mi spostavo in continuazione per conoscere e 
cercare le migliori erbe e far condurre le mucche nel miglior 
momento della fioritura. Oggi mi basta uno sguardo e so 
dove si trova la mutellina, l’achillea, il trifoglio, il timo… 
perché è l’erba buona che fa il latte migliore, e dal latte si 
ricava il formaggio che è qualche cosa di vivo e diventa 
buono e migliora se lo segui, lo curi bene, lo ami, lo vizi…” 
E l’alpeggio non è solo formaggio. Dal siero si ricava la 
“mascarpa” (ricotta), “zigra” in Leventina. Si ottiene dal 
siero di latte grasso, dopo averlo riscaldato fino a circa 
90° con aggiunta di acido citrico o acetico con acqua 
fredda. Ci sono alpigiani che aggiungono panna o un 
secchio di latte appena munto, per ottenere una “ma-
scarpa” più cremosa… Quando affiora nella caldaia 

viene raccolta con una schiumarola e messa in teli a 
sgocciolare. E si mangia fresca! 
Nel Capitolo 44 degli Ordini di Airolo del 1788 si legge 
che il capraio non doveva “tardarsi alla zuffa nell’alpi”. 
La zuffa, “züfa” in dialetto, era la ricotta appena fatta che 
gli alpigiani mangiavano immersa nel latte. Se il capraio 
avesse aspettato la zuffa non sarebbe riuscito a riportare 
le capre in tempo per la mungitura, perché le capre non 
si lasciano spostare nel buio. 
Per il burro d’alpe ce ne sono di due qualità, quello ottenu-
to con la panna grassa e quello ottenuto con centrifughe 
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Florindo nel 2015.

Sotto: lago e valle 
della Sella.
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che permettono di estrarre la parte grassa dal siero rima-
sto dopo la produzione del formaggio. Una delle espres-
sioni più felici che inneggiano al formaggio è senza ombra 
di dubbio quella dell’editore statunitense Clifton Paul 
Fadinam (1902-1999), “il for-
maggio… la corsa del latte 
verso l’immortalità!” 
Io personalmente resto le-
gato all’espressione ticine-
se: “la “boca l’è mia straca 
se la sa mia da vaca”. Il for-
maggio non è solo il frutto di 
un modo di trattare il latte. Il 
formaggio è frutto della sag-
gezza che si raggiunge con 
il tempo. E non è una corsa, 
ma il traguardo. E quando il 
formaggio si scioglie in bocca, quello buono, rilascia un 
sapore che diventa un ricordo eterno, immortale! 

Curiosità della flora
Le Genziane, tipiche piante di montagna, sono molto ap-
prezzate in montagna soprattutto per la bellezza dei loro 
fiori. Ma ce ne sono alcune come la Genziana purpurea 
(Gentiana purpurea), la Genziana punteggiata di nero 
(Gentiana punctata) e soprattutto la Genziana maggiore 
(Gentiana lutea) pianta protetta, che sono conosciute fin 
dall’antichità per le loro proprietà medicinali contenute 
nelle radici: febbrifughe e stimolanti della digestione! 
La Genziana maggiore cresce molto lentamente ed è mol-
to longeva tanto che si racconta di piante che hanno la 
bellezza di cento anni! Fiorisce per la prima volta a 10 
anni di età. In passato era presente rigogliosa su tutte le 
Alpi, dove prediligeva prati e pascoli poco umidi e calca-
rei. Nel corso degli anni la radice della Genziana gialla è 

stata sottoposta ad un vero e proprio 
saccheggio, tanto da diventare una 
rarità! Vi erano persino delle distillerie 
che producevano grappa dalle radici 
di genziana. Una grappa ben diversa 

da quella di vinacce. Quella di Genziana mantiene un non 
so che di amaro e un profumo che sa di aria di montagna 
che stuzzica l’appetito.
Un tempo, nel XIX secolo, erano in diversi nella Svizzera 
Italiana a produrre Grappa di Genziana. Non è rimasto 
nessuno anche se due famiglie di Airolo (Basilio Peduzzi 
e Giacomo Fontana) e un’altra della Val di Blenio, possie-
dono ancora il permesso di distillare la Genziana, con-
cessione ricevuta all’inizio del secolo scorso dalla Regia 
Federale degli Alcool.
Da secoli gli alpigiani avevano preso l’abitudine di intro-
durre un pezzetto di radice di Genziana gialla nelle botti-
glie di grappa per donare quel particolare gusto amaro e 
nel medesimo tempo aumentare il potere digestivo della 
grappa. Un “medicamento” che serviva anche per curare 
molte malattie degli animali. 

Curiosità geologiche
La regione del Passo del San Gottardo (e quindi anche 
della Valle della Sella) era conosciuta fin dall’antichità per 
i suoi cristalli di rocca. È diventata con il tempo una vera 
miniera d’oro per i cercatori di minerali, e soprattutto per 
tutti i geologi che cercano di capire di che materia sono 
composte le nostre montagne. Infatti con la formazione 
delle Alpi le rocce che oggi appaiono in superficie sono 
state deformate e metamorfosate da forti pressioni con 
alte temperature.
Il caratteristico gneiss di Sorescia formato da felspato, 
quarzo, muscovite e biotite è di colore piuttosto scuro, 
è molto antico e così si differenzia dagli altri ortogneis. 
Il geologo nostrano Luigi Lavizzari (1814-1875) ha 
scritto che ha trovato presso l’Alpe Sorescia “bellissi-
mi cristalli di feldspato adulare, in prismi variamente 
modificati, con laminette di mica argentino, aghi di ti-
tanio rutilo, disposti a modo di rete, piccole rose di 
ferro, talora coi colori dell’iride”.                      ▲ 

Laghetto dell’Alpe 
della Prosa.

A destra: Genziana 
punteggiata.
Sotto: Rosa di ferro.

Gentiana maggiore.
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