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Viaggio di Bresciaoggi nel giovane settore bresciano delle aziende dell’agriturismo - 2
Caprini citati sulle piti prestigiose riviste gastronomiche e offerti sulle tavole di ristoranti famosi

Nell’ Arcadia delle «F'rise»

on Gualberto ed Emma, pastori per vocazione

di DANILO RAVARINI

«Noisiamo allevatori per voca-
zione e ristoratori per necessita».
Il nostro viaggionella giovane
realta dell’agriturismo bre-
sciano inizia ad Artogne, poco
sopra la chiesetta romanica di

3. Andrea, su un balcone che
domina la Valle dell’Oglio. Ad
accoglierci & un branco di 70
caprecamosciate,dal pelobru-
no lucente, che attendono
1’ora vicina per la mungitura.

Gualberto Martini, il pasto-
re, da dieci anni ha scelto di
imboccare insieme alla mo-
glie Emma Rota la strada erta
dellaricercadelleproprieradi-
ci. Studi classici e corso uni-
versitario in agraria interrot-
to poco prima della laurea per
1'impegnosindacalenellaCon-
feoltivatori per Gualberto,
che ha compiutoda pocoiqua-
rant'anni; cattedra in educa-
zione artistica alla scuola me-
dia, fino alla pensione arriva-
taloscorsoannoin«zona Cesa-
rini» per Emma.

«Mio padre era guardia fore-
stale e fin da bambino ho sempre
avuto un attaccamento partico-
lare per i nostri boschi. Ho sem-
pre sognato di fare il pastore. C'é
anche I’ Arcadia sognata sui libri
di scuola in questa mia esperien-
2a e una forte componente socio-
logica: il pastore é sempre stato
collocato all’'ultimo gradino del-

la scala sociale. Nell'83 ho deciso

di tentare, di fare quello che ho
sempre sognato ed ho comprato
sessanta capre».

L’'inizio & durissimo. Marti-
ni comincia a produrre for-
maggi caprini, ma in valle non
c'@émercato. [retaggi cultura-
11 sono difficili da scalfire e al-
la capra e al suo formaggio &
associato 1'odore di selvatico,
di «puzza di bécr, di poverta.
Arriva anche Chernobyl e il
latte gettato nei praci perché
contaminato & ancora oggi ne-
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prono,cosi, il formaggio capri-
nostagionatonellacenere, nel
carbone naturale, nelle foglie
di castagno, nelle vinacce. E
ancora il caprino fresco natu-
rale, sale e pepe, al ginepro, al-
lamenta, all’erba cipollina, al
peperoncino.

E’ Veronelli a far conoscere
al grande pubblico queste me-
raviglie. Poiarrivanolerecen-
sioni di «Sale e Peper e
dell’«Almanaccodel Goloso», i
legami con Arci-gola: oggi so-
no ristoranti dalle tante for-
chette a contendersi i prodotti
di Martini. «Le Maschere», «Il
Gambero», «La Taverna Colle-
oni» e gastronomie come «Al-
to Palato», «Porteri», «La Di-
spensa» a Castellaro Lagusel-
lo,I’Enoteca Palumbo propon-

schivi. Inostri formaggisonopro-
fumatissimi, percheé per esempio i
maschivengono acontatto conle
femmine solo per l'accoppiamen-
to e, quindi, non possono tra-
smettere odore al latte. Oggi ab-
biamo una clientela scelta, che
valorizzainostri prodotti, ma ab-
biamo il grosso problema della di-
stribuzione. Siamo noi a fare di-

rettamente le consegne e per i
prodotti freschi é un impegno
gquantomai gravoso. Non abbia-
mo pin problemi a piazzare i no-
stri formaggi, ma a consegnarli.
L'idea dell’agriturismo é nata
anche per questo: per avvicinare
gfonmmtore ai nostri prodot-

Marino Marini, leggenda
dell’Arci-gola bresciana, sta

»
Capre camosciate, dal pelo
bruno lucente, al pascolo nei
prati di Artogne e Gualberto
Martini, pastore per scelta
davanti all’entrata de «Le
Frise», I'azienda agrituristica
da lui creata.
Gualberto Martini gestisce
I'azienda agricola conla
moglie Emma Rota.

aspettando le confezioni con i
formaggi che proprio in que-
sta settimana di vigilia pa-
squale sonoil fioreall’occhiel-
lo del Banco gastronomico
lombardo al Vinitaly di Vero-
na.
* %%

«L’esperienza agrituristica é

iniziata quattro anni fa. Abbia-

L’azienda agrituristica «Le

li, che consumano i residui del-

mo messo a frutto in cucina le co-
noscenze maturate nella lavora-
zione dei formaggi. Mia moglie
continua, come sempre, acercare
erbe aromatiche nei prati e nei
boschi, a ricercare ricette anti-
chelegatealmondo della pastori-
zia e ha trasferito in cucina la no-
stra filosofia di sempre. Il risto-
rante ci consente di consumare
una buona parte dei nostri pro-
dotti e di avere entrate indispen-
sabilipermandare avantiunafa-
miglia che vive sulla pastorizia».

C’ganche Liuigi,chehal6an-
ni e studia agraria al «Bonsi-
gnori»di Remedelloe’agritu-
rismo consente, in fondo, di of-
frire una prospettiva certa an-
chea lui.

«Per chi fa il pastore, 'agritu-
rismo ha poi un significato fon-
damentale sul fronte delle rela-
zioni: noiviviamoinunluogoiso-
latoesenzal’agriturismo lepossi-
bilita di scambi umano e cultura-
le sarebbero minime. Noi abbia-
mo sempre guigenteele Frise"so-
no diventate un punto di riferi-
mento per tanti amici e per tanti

garyppiy.

I piatti della signora Emma
non hanno niente da invidiare
aiformaggidel marito, che en-
tranoovviamenteinquasitut-
telericette. Nelmaredipropo-
ste, ricordiamoicrostini di ca-
prino con timo, aneto, tartufo,
porcini e quant’altro offre la
stagione. Poi i fegatini di
agnellodentro canestrelli pro-
dotti con un ferro ricostruito
appositamente. E ancora ra-
dicchioalla brace con caprino,
caprino impanato, mousse di
crema di caprino e caprino con
salmone e altro. Accanto a
questo cisonoisalumi prodot-
tiin casa e gli insaccati di ca-
pracon in testa il Violino, pro-
sciutto di capra. Ovviamente
capretto e agnello abbondano.
Anche piatti tradizionali co-
me gnocchi e ravioli, qui pren-
dono il sapore e il colore del-




