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Foto grande: una classica
abitazione alpina in territorio
svizzero. A lato, due sculture
particolari: un bovino realizzato
con balle di paglia, a sinistra,

e un volto metallico situato
nell'abitato di Bad Ragaz.
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A fianco, alcuni suggestivi pas-
saggi stradali: a lato, la spetta-
colare discesa dal Maloja verso
Chiavenna; al centro, la strada
solitaria verso Chur; a sinistra la
strada che sale verso Passo San
Marco a 1.985 m, sullo sfondo si
scorge la Valtellina.
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attaccare la strada che porta al Passo’
San Marco. Come potrebbe suggerire
il nome, la strada di valico ripercorre
il tracciato dell’antica Via Priula, che fu
costruita dalla Serenissima Repubblica
di Venezia per stimolare i commerci con
le valli svizzere.

La strada che ci porta fino in cima & ma-
gnifica, impegnativa, panoramica e si
apre fino alla cima prima di portarcialla
discesa che abbandoneremo successi-
vamente per una puntata a ovest lungo
la strada che si inoltra nella Valtorta fi-
no ai Piani di Bobbio. p
Dopo il riposo notturno in u
campeggio, partiamo ripercorrendo la

strada del giorno precedente e tory%,
scen-

do a puntare verso est, salendo e

dendo lungo le strade dei passi della
bergamasca, la cui modesta altezza &
compensata dalla varieta delle s
dall'impegno di guida:
e dall’aspetto inconta
gio delle montagne tra
Lincanto finisce bruscamenteal
dove arriviamo dopo la lunga dis
del Passo del Vivione.
La strada di fondovalle valtellinese &
trafficata e circondata da troppe costru-
zioni. Poco dopo, fortunatamente, tor-
niamo a salire lungo la'larga strada del

Passo dell’Aprica, fatta diiampi tornantl,

allunghi e un'ampia discesa.
Giuntia Tirano, con i caratteristici/bina-

ri del trenino rosso del Bernina proprio=*

in centro citta, ritorniamo verso la Sviz-
zera in direzione del Passo del Bernina,
e come sempre siamo colpiti dal muta-
re del paesaggio appena si lascia I'ltalia
per la Svizzera. |l Bernina & uno dei pas-
si piu spettacolari delle Alpi, con la sua
veloce strada che si apre sull’'omonimo

. massiccio  dominato dal ghiacciaio,

spesso fiancheggiata dai binari del tre-
nino  che incrociamo-durante-ta salita:
La nostra meta & Livigno, ma comple-
tiamo la salita del Bernina per goderci
lo spettacolare panorama. L'ambiente

intorno a noi cambia angora quando
tornando brevementg Sﬁl pa‘#

~—=/lattraversata’ la dogana” entriamoinella

zona di Livigno, col stio’altapiaio che

“hon puoessere descritto; tantd appare
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ori citta. <

Brasato

Immergendosi in un territorio

cosi ampio e caratterizzato da

etnie cosi diverse, é difficile

trovare un prodotto della tradi-

zione culinaria che le accomuni.

L‘amore per la montagna, il

rispetto per gli animali e lo

sfruttamento di tutte le risorse

che la natura offre, sono fattori

che accomunano questi luoghi.

In questa gastronomia la carne

entrava nel quotidiano raramen-*.

te, e quella bovina veniva consumata
solo quando I'animale diventava tanto
vecchio da non essere piu utile per
ricavarne il latte e per la coltivazione dei
campi. A quel punto, perd, la carne si
presentava alquanto dura, e solo I'abilita
delle massaie sapeva renderla appetito-
sa con una preparazione di “esperienza”.
Ai monti lombardi si puo collegare un
piatto che viene tramandato da secoli,

e che accomuna la gente delle Alpi: si
tratta del brasato con le castagne. Per sei
persone, prendere un pezzo di circa un
chilo di scamone (taglio di carne magra
della parte superiore della coscia di
vitellone) e infarinatelo. Far soffriggere
in una casseruola, preferibilmente ovale,
due cucchiai di olio, una noce di burro, e
il trito di cipolla, sedano, aglio e carota.
Immergere poi il pezzo di carne nella
casseruola e farlo rosolare. In questo
modo si creera una crosta sottile che, du-
rante la cottura, impedira ai succhi della

carne di uscire. Aggiungere poi 250 ml
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Viaggiando e
accontando con

VIagglraa!agtgido

Dopo dieci anni torna il nostro grande concorso “Viaggiando e raccontando”.

Ed é ancora organizzato con BMW, come allora. Se siete motociclisti con la

passione della fotografia, o fotografi con la passione per la motocicletta, é quello

che aspettavate. Ma potreste anche, con questa occasione, scoprire la vena del >
reporter che non sapevate di avere. In ogni caso, andate, viaggiate, fotografate G
e... spedite. Oltre alla soddisfazione di vedere pubblicati gli articoli migliori, ¢ GHIL
avrete anche quella, pii prosaica ma non meno importante, di favolosi premi. ’
Primo, una BMW F 650 GS supers zon cui| ive... I

di vino rosso, sale, un pizzico di cannella
tritata e chiodi di garofano quanto basta.
Lasciare cuocere a fuaco lento, con il
tegame coperto, per circa due ore, aven-
do cura di aggiungere di tanto in tanto
un mestolino di brodo (di carne o anche
vegetale). Nella seconda ora di cottura
incorporare un cucchiaio di concentra-
to di pomodoro. Lessare a parte circa
quaranta castagne shucciate, e pelatele
dopo la cottura. A dieci minuti dalla fine
della cottura della carne, versare in una
padella meta del sugo di cottura della
carne, aggiungere le castagne senza buc-
cia e lasciare insaporire. Servire, quindi,
la carne affettata accompagnata dalle
castagne. Il piatto si armonizza bene con
un calice di Valcalepio rosso, vino'che.
si realizza nella stagione successiva alla
vendemmia, unendo Cabernet - Sauvi-
gnon e Merlot, '

Toni d'ltalia



