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Riassunto 
 

Il Consorzio per la tutela del formaggio Silter DOP conta 22 aziende associate nelle quali lavorano 

molti giovani produttori. Alcuni di essi hanno concesso delle videointerviste, in cui è stato loro 

chiesto di raccontare la loro attività di allevatori-casari, i risultati ottenuti, l’importanza della 

certificazione DOP e del Consorzio di Tutela, i loro obiettivi futuri. 

 
 

Abstract 
 

Silter DOP cheese and young producers, experiences of a typical cheese production in 

Lombardy - The Consortium for the protection of Silter DOP Cheese has 22 member farms with a 

significant number of young producers. Some of them have agreed to take part in a video interview 

to explain and present their farming experience, their cheese-making activity, the results achieved, 

the importance of DOP certification and membership of the Consortium, as well as their future 

goals. 

 
 

Nasce in Valle Camonica e nel Sebino Bresciano il Silter DOP, una 

delle eccellenze casearie italiane, che si caratterizza per una grande 

valenza organolettica e per un vasto utilizzo culinario. Il formaggio Silter, 

anche quando viene prodotto negli 11 caseifici di fondovalle, ha 

caratteristiche organolettiche eccellenti, ma il massimo viene espresso nei 

16 alpeggi autorizzati alla marchiatura all’origine del formaggio atto a 

divenire Silter DOP. Dislocati in prevalenza nelle valli laterali, in alta quota 

nasce un formaggio straordinario per storia, tecnologia, legame col 

territorio, tradizione, ma soprattutto per qualità e, ancor di più, per 

caratterizzazione dei produttori. Sì, sono proprio loro, i malgari, che con 

passione, tenacia, caparbietà, spirito di ribellione, attaccamento alle 

tradizioni e al territorio, riescono ad ottenere un prodotto sempre eccellente 

e sempre diverso, spesso anche in modo rilevante. La sua stagionatura 

spesso in locali antichi, costruzioni in pietra dove temperatura e umidità 

hanno oscillazioni minime, che in gergo locale, da parola di probabile 

origine celtica, vengono chiamati silter: da qui il nome della DOP. Gestire 

una malga è tutt’altro che semplice, e quasi sempre se ne occupa una 

famiglia intera, figli di qualsiasi età compresi. I giovani del Silter seguono le 

orme dei padri, questo fa sì che non si perda una tradizione antica, 

mantenendo una costante cura del territorio. Il Consorzio per la tutela del 
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Silter DOP è un Consorzio giovane e con molti giovani, riconosciuto dal 

Ministero delle Politiche Agricole e Forestali con decreto del giorno 

11/10/2016. Ad oggi le aziende associate sono 22 e le persone con meno di 

41 anni sono 24; l’età media dei titolari è di 46 anni ma, considerando anche 

i coadiuvanti, si abbassa a 40. Alcuni di questi giovani si sono prestati per 

una videointervista presentata al XIV Convegno di SoZooAlp, tenutosi ad 

Aosta i giorni 18 e 19 ottobre 2024. In questa videointervista, i giovani del 

Silter, raccontano la loro attività di allevatori e casari, i risultati ottenuti; 

sottolineano l’importanza della certificazione DOP e di far parte di un 

Consorzio di Tutela; esprimono i loro obiettivi e rassicurano su una scelta di 

vita non facile, volta alla tutela dell’ambiente, sostenibile economicamente 

ed anche socialmente. 


