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Infrastrutture e strutture edilizie

Completamento segnaletica, prospetti e
cartelli pubblicitari

Formazione

Promozione e comunicazione
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ALPEGGI SENZA CONFINIZ
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I pmgettc "Museo dell’alpeggio” si colloca all'interno
dell’iniziativa comunitaria Interreg l11A per lo sviluppo e
lap della montagna, finalizzata alla va
- dell’ambiente, della cultura, dei mestieri e dei prodotti
tipici, specfalmente di quelli caseari.
L'obiettivo primario del progetto & la creazione di un
sistema culturale transfrontaliero per la diffusione della
conoscenza degli alpeggi, che ha nel Museo collocato |
all’Alpe Devero e nel Caseificio del Gottardo i due
?u:toil.di riferimento ﬁ:lrindrad: Q;:i?l siti ;o:c :-thitabfLI ( W e : ks x
utto I'anno e sono collegati da un ero attraversa g - —tt f . , 3
. 1l territorio italiano e svizzero, dall’ Alpe Veglia ad Alrolo, - ) T e e e o o
L'itinerario si sviluppa in quota, tra pascoli, laghi, passi = =4 4 b valorization of enviranment, culture, trades and typical products, specially £}
alpini & va a toccare i principali alpeggi presenti. P : e o w. dairy. The primary project objective is the creation of 4 crows boarding

g : E cultural system for the knowledge diffusion of alpine cheese factories,
Quando il pascolo presenta un notevole sviluppo in & : ] ™ " that haveas point of reference the Museum of Alpe Devero nd the

¥,

- altitudine, 'alpe & suddivisa in pil tramuti l”mmtﬂw - 2 / " Cheese factory of Gottarde. These sites are apen all the year and
da pascuh e fabbricati, facenti riferimento ad un unico i - iy ;. linked with a path that go through the itallan territery and Swiss, from
alpeggio di pen;ingnza}, T | : Alpe Veglia o Awrcla, The Rinevary s developed in haight, through "slpegel”,

: = g lakes, alpime passages and it touches the main mountain sumener pastures,
3 i / = When the pasture presents a remarkable development in hetght the alp
iy ST 1 divided in different "tramsti® (nits composed by pastires and bulldings,

,.j"'-.__.c.h.. « referred to & unique mountain summer surface of pertinence).

ot A i e
Le projet - Musde de |'Alpage - hltpﬂledel‘hllmmwumlmnrreg
1k pour le déiveloppement o4 |a promation de la montagee; le but est de
walortser "ervirannement, la culture, hes mithers ot les preduits typigues,
= spécialement ceux des fromaperies. L'objectil du projet est La création
#¢ d"un systéme culturel transfrontalier pour b diffusion et la connalssance
5= des alpages. Le musée, situé sur I*Alpage Devero, et le = Caseificio =
. lromagerie) du Gothard en sont les deux points de rélerence principale. :
= On peut visiter ces endroits tout au long de "année, ils sont refiés entre
s o LK P N Sentier qui traverse les territoires iLalien et suisse, de Alpage
s i Veglia & dbrole. Le parcours suft un (vindraire en altftude b travers des
o phiurages, des lacs, des cols alpins, tout en traversant les princ pax
#lpages de la réglon, Quand les phturages sont importants, 'alpage esi
subdivise en plusseurs echelons (alpages secondaires: unités compendes.
o pliturages ot de biitiments fatsant partie d'um unique alpage de référence ).

g S e s mmwm
Dias Projekt eines Museurns der Alpee iden gehiirt zur gemeinschaltlichen
Unbermehemung Intermeg WA fiir die Entwickiung und Findenng des Berpgebiets.
=, Ihee Tielrichtung st die Sufwertung der Umwelt, der Kultur, des Handwerks
s und der charakteriitischen Produlite, vor sflem der AlpkBsered i
" Dpas hauptsiehliche Ziel 15 die Schalfung eines grenziberschreltenden,
Kalturedl auigerichteten Systerms fur Verbneltung der Kenotni der Alpweiden,
afbe im Massum aul der Alpe Devero und im Caselficks del Gattardo ihre
beiden wichtigsten Bezugspunkie aulwetsen. Diese beiden Orte kilneen das
ganze Jahr besichtigt werden und sind durch ainen Weg miteinander
der und s Geblet durchouert, von der -
Alpe Vieglia bis nach Alrolo. Die Strecke vertauft in erheblicher Hahe, vorbe| 5
an Alpweiden, Bergseen, Alpenpissen. Dabed werden die wichtigsten noch
bestehenden Alpen berlhrt, Wenn das Weidegebiet betrBchtliche
Hibenunterschieds sufweit, wIPﬂ die Alp in mehrere Staffeln untertedlt
faus ured 2te E dbe 2 Ener
emmNammunmmmmp }
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"'_ Uificin Tristico Valle Amtigorio, M'w CMIIIM-NWF\“W\
Comunith Montana Antigorio, Divedro Farmarza: Crodo (1) tel. «39{0) k4618431

L. Ente Parco Alpe Veglia ¢ Alpe Devero: Varzo (1) tel. +¥H0}I2472572 ; ﬁ i Fanco
Centie visitater di Croda UJ el = X9 0HI24E00000 §
L | Caseificio Dimastrative del Gottasda: Arolo (CH) tel. ~4110)918591180 | m
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- PIAM DEI SEH:IEC : The malga mpm::bh is pr:s"mth alp from the beginning of July
to the beginning of September.

Alom ol pertinenea Fian ) Serice Production of alpine cheese, obtained working whole raw milk of

Quota 1.930 m a milking. This cheese is dray salt and pressed, The wholes cheese

Trarmuti - are cylindrical, weight 5-T Kg. The minimum seasoning is 60 days.

Comune Yarzo In the pasture are present the room used for the milk working

Nucleo abitato pil prossimo Alpe Veglia (1.750m) 2 that for the seasaning.

Tappa precedente: Alpe Corni (25 minuti) L i
Tappa successiva: Alpe Buscagna (3 ore) Le fromager et le berger sont présents  'alpage de début juillet jusqu's

diébut septembre. La production du fromage de |"alpage est obtenuwe en
Fropristaric pubblico travaiilant le Lat cru entier, &'une traite, Le fromage est sabé A sec et pressé,
Formaggio in vendita 5l Les meules sont cylindriques d°un poids de 5 4 7 kg.
Animall presenti vacche + L'affinage minimum est de 60 jours. Sur "alpage on trouve un local pour

la transformation du lait et celuf pour I'affinage.

P ; " Der Senn ist von Anfang Juli bis Anfang September auf der Alp,
B J . Produktion: Alpkise, hergestellt aus Yollmilch direkt nach dem
Il malgaro & presente in alpe da inizio luglio ad inizio settembre. - Maelken. Der Kiise wird trocken gesalzen und gepresst. Die Kiselaibe
Produzione di formaggio d'alpe, ottenuto lavorando latte intero crudo, di una munta. sind zylindrisch, mit einem Gewicht von 5-7 kg. Reifezeit von
Il formaggio & salato a secco e pressato. Le forme sono cilindriche, del peso di 5-7 kg. - mindestens 60 Tagen. Auf der Alp sind Riumlichkeiten fr die

La stagionatura minima & di 60 glornl.  Milchverarbeitung und Kiisekeller vorhanden.
Presso ["alpeggio sono presenti il locale per la lavorazione del latte e quello per la stagionatura. e
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- STABIELLO GRANDE -
Alpe di pertinenza: Stabiello (1.819 m)
Altri corti dell’alpe --
Comune: Bedretto
Nucleo abitato pill prossimo:Ossasco (1.313 m)
Tappa precedente: Valleggia (50 min.)
Tappa successiva: Cristallina (20 min.)
Proprietario: Patriziato di Cavagnago

_ Caricatore: Boggesi di Cavagnago

- Formaggio in vendita: NO

. Animali presenti: Vacche, maiali
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E presente un locale adibito a caseificio ed un
& nel corpo degli edifici.

sullo scalzo la dicitura "STABIELLO”.

Si produce anche burro da siero. Il formaggio si

pud acquistare dopo l'inizio di settembre in
- valle presso i boggesi di Cavagnago.
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Il formaggio prodotto é " semiduro grasso”, porta
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It’s present a building used as dairy and a huildirrg of milking.

i The conservation cellar is the corps of buildings.

The produced chees is "halfhard fat”, it have on the it the
wording "STABIELLO",
It’s produced also butter from whey.

. The cheese could be bought after the beginning of September

in valley nearby the "boggesi”* of Cavagnago.
* the corporation of owners of cattles,

P .rﬂi_‘-—.-._

Sur place on trouve un local pour la fromagerie et un local pour la traite.
La cave d'affinage fait partie des édifices.

.1 _L-rr"-"_.

locale di mungitura. La cantina di conservazione ' i Le ffﬂmase produit est mi dur tout gras et porte sur le bord l'inscrll-'il'lnn

« STABIELLO »,

On y produit aussi du beurre & base de petit lait.

Le fromage peut &tre acheté a partir de début septembre dans la vallée
auprés des « boggesi » de Cavagnago.

Neben der Kaserei befindet sich der Melkstand unweit davon der
Kasekeller.

Produktion: Ein vollfetter Kése mit halbhartem Teig, der auf der
Jarbseite die Aufschrift "STABIELLO" tragt.

Es wird auch Molkenbutter hergestelit.

Der Kése kann nach Anfang September bei den Boggesi in Cavagnago
gekauft werden.

In der Regel wirden die Alpe der Leventina von den "Boggesi”,
einer Korporation der Viehbesitzer, mit Vieh bestossen.

. Der Kdse gehort den verschiedenen Viehbesitzer und wird erst am

Ende der Alpsaison, anteilmdssig zur produzierten Milchmenge
ichrer Kiihen, unter ihnen aufgeteilt. Aus diesem Grund ist es
meistens nicht mdglich, den Kdse direkt auf der Alp zu kaufen,
Den Kése der Alpe Stabiello kannn man direkt bei den Boggesi in
Cavagnago kaufen bzw. reservieren,
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za con le “mucche”

Destinatari | Scuole elementari

L

Localita Alpeggi area del Parco Veglia Devero. Localita
interessate dal percorso “Alpeggi senza confini”

ucazione alimentare. Intento di sviluppare capacita
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Una settimana da allevatore

Destinatari Istituti  superiori ed universita indirizzo

agrario/zootecnico/forestale

Localita Alpeggi area del Parco Veglia Devero. Localita
interessate dal percorso “Alpeggi senza confini”

Durata una settimana

Finalita sperimentazione delle tecniche tradizionali di
lavorazione del latte, il lavoro degli |
alpigiani,educazione alimentare, conoscenza |
dell’ambiente alpino

Periodo da luglio a settembre
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L’alpeggio diventa un luogo in cui si crea:

Integrazione del reddito per I'allevatore
Opportunita Iavoratlvgﬂg e generazioni future
Sostegno allezm“é‘o% M@ntane
Formazione sco

Contmwta delle trad|2|on|
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