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di RENATO TOMASSINI

A Vicosoprano, nella vecchia sede
della Posta, da un anno e mezzo c'¢
Manifattura Vitto, laboratorio ali-
mentare di Monica Miiller: dove pri-
ma si svolgevano affari postali e si
vendevano francobolli, ora sono raf-
finate con cura diverse materie prime
locali.

Monica arrivi qui a Vicosoprano
dopo un percorso di sicuro spesso-
re nel campo della gastronomia, ne
puoi fare una sintesi?

Nel 2000 mi sono laureata in Ho-
spitality and Facility Management
presso l'Universita di scienze ap-
plicate di Zurigo, dove ho scelto di
concentrarmi maggiormente nella
gastronomia. A Basilea poi ho fon-
dato la societa di catering Pfifferling
Storkiiche, dove sono stata per 15
anni e ho introdotto la cucina di ter-
ritorio nel settore della ristorazione.
Lattivita si & sviluppata bene e po-
chi anni dopo ho aperto il Pfifferling
Deli: qui avevamo una cucina fresca e
semplice, che nel 2014 ha vinto il pri-
mo premio agli Swiss Gastro Awards.

Dopo 15 anni, il percorso profes-
sionale mi ha portato in Bregaglia.
Qui ho gestito per quattro anni insie-
me a mio marito 'Hotel Palazzo Salis
di Soglio e ho proposto agli ospiti del
ristorante una cucina semplice e allo
stesso tempo speciale, grazie al gran-
de rispetto per i prodotti, freschi, gu-
stosi ed esclusivamente locali. Dopo
I’esperienza al Palazzo Salis e con la
volonta di mantenere e valorizzare i
rapporti creati con la comunita locale
¢ nata I'idea di Vitto.

Si sono dunque creati buoni rap-
porti con i fornitori locali?

Si, lavorando soprattutto materia
prima fresca locale, ho potuto sia
mantenere i bei rapporti con i conta-

L’essenza della Bregaglia proposta da Vitto

dini e produttori locali che avevo in-
trapreso con la gestione del Palazzo
Salis, che crearne di nuovi. Adesso
sto cercando di invogliare i conta-
dini a piantare frutti o verdure che
mi servono nella produzione. Come
ad esempio i piccoli kiwi, che io sto
provando a coltivare a Soglio.

Appena si entra in questo labora-
torio si percepisce subito il caratte-
re, la personalita e la necessita del
tuo lavoro, che & la necessita di ar-
rivare all’essenza.

Si, possiamo dire cosi: alla base di
Manifattura Vitto c¢’e I'utilizzo della
tecnica della liofilizzazione. Attra-
verso l'utilizzo di una macchina si
porta la materia prima sotto zero,
poi piano piano si alza la tempera-
tura e allo stesso tempo si sottrae l'a-
ria; facendo questo si toglie la parte
acquosa della materia prima (frutta
o verdura). Abbiamo cosi un prodot-
to secco che ha un’altra consistenza
del prodotto seccato con altre tecni-
che piti conosciute. La caratteristica
che salta piu all'occhio & il manteni-
mento dei colori accesi che la mate-
ria prima possiede al momento della
lavorazione, ad esempio il fico riesce
particolarmente bene. Tutto cio che
¢ essenziale per appagare i sensi del

Castagne candite al cioccolato

Monica Miiller con le sue piante di Kiwi

cliente, viene esaltato. Questa tecni-
cami permette di lavorare la materia
prima locale da fresca, conservan-
done tutte le caratteristiche organo-
lettiche, senza avere poi necessita di
frigoriferi per la conservazione.

Possiamo andare un po’ nel detta-
glio della tua produzione?

In questo momento mi sto con-
centrando sulla prossima offerta
natalizia, che prevede prodotti a

base di castagne bregagliotte come
le castagne candite al cioccolato e
la marmellata di castagna, le diver-
se tipologie di torroni con l'albume
d’uovo dalla Bregaglia. Poi abbiamo
il mix di frutta liofilizzata e I'ultima
novita — che ¢ anche I'idea fondante
del progetto — i prodotti della linea
Proviant: sono pasti, a base di pasta,
orzo o porridge, liofilizzati con sem-
pre materie prime regionali. Sono

fatti per attivita lontane dalla civilta
come il trekking o per forniture di
emergenza a casa. I piatti sono con-
fezionati in sacchetti biodegradabi-
li, possono essere conservati senza
refrigerazione e si preparano in po-
chissimo tempo.

Quali sono i clienti che apprezza-
no e richiedono i tuoi prodotti?

Grazie alle loro caratteristiche i
prodotti possono essere spediti in
tutta la Svizzera e questo & il mer-
cato di riferimento. I nostri clienti
sono disposti a pagare il giusto prez-
70, per prodotti realizzati con mate-
rie prime di alta qualita e territoriali
alle quali noi riconosciamo il giusto
valore. Chi compra le nostre creazio-
ni apprezza prima di tutto il gusto
e poi riconosce lo sforzo che metto
nella ricerca sulle materie prime e
sulla lavorazione.

Per gli abitanti della valle o altri
che vogliono conoscerci da vicino, il
9 dicembre nell’ambito del mercati-
no, daremo la possibilita di degusta-
re qui nel laboratorio una bevanda
calda e acquistare qualche prodotto.

Non si puo fare altro che i com-
plimenti a Monica Muller, che non
smette di proporre realizzazioni in-
novative e al passo con i tempi. Non
si fa intimorire dai limiti di una
valle periferica come la Bregaglia e
anzi pone I'accento sulle qualita po-

sitive, prop dole con successo




