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BIENNALE BREGAGLIA 2026

Presentati il nuovo curatore e il tema principale: 
«Transit – Viaggio in Val Bregaglia»

cs / La quarta edizione della Bien-
nale Bregaglia si terrà dal 7 giugno 
al 27 settembre 2026 lungo lo splen-
dido scenario della Val Bregaglia. 
La mostra sarà incentrata sul tema 
del Transito e accompagnerà il vi-
sitatore in un vero e proprio viaggio 
attraverso le molteplici dimensio-
ni del movimento, dello scambio e 
della connessione nella valle che 
da sempre è stata una via di col-
legamento e di commercio. Anna 
Radaelli subentra alla curatrice Mi-
sia Bernasconi. La nuova curatrice 
Anna Radaelli, proveniente da Tira-
no (Italia), accompagnerà i visitatori 
in un viaggio onirico tra commercio, 
pendolarismo e turismo: a piedi, in 

autobus, in auto o in bicicletta, le 
opere inviteranno a riflettere su cosa 
significhi vivere in una regione pla-
smata dal transito nonché ad esplo-
rare la bellezza della valle. Dalle 
strade affollate di Maloja ai tranquil-
li sentieri in pietra e le verdi foreste, 
la mostra immersiva esaminerà gli 
aspetti controversi e spesso trascu-
rati dell’essere una terra di passag-
gio. «Dallo scambio di merci e per-
sone alla fusione di culture, storie 
ed identità, il concetto di transito va 
ben oltre le ovvie vie di comunica-
zione», afferma Radaelli. «Si tratta 
di un continuo incontro di luoghi, 
popoli, idee, lingue, storie e patri-
moni culturali. La mostra indagherà 

su come tutto questo dia forma alla 
comunità e alle identità culturali 
che ne derivano, nel contesto locale 
della Bregaglia anche in relazione 
ai suoi collegamenti internazionali 
con l’Italia». Particolare attenzione 
verrà data al coinvolgimento del-
la comunità locale bregagliotta: sia 
i residenti che i visitatori saranno 
caldamente invitati a partecipare e a 
contribuire durante l’evento con le 
proprie specificità. Il viaggio inizia 
con un’installazione luminosa col-
laborativa, l’opera «Intermezzo» di 
Myrta Holinger. L’elenco completo 
degli artisti ed ulteriori dettagli sa-
ranno annunciati alla fine dell’esta-
te 2025. 

IL COINVOLGENTE STUDIO DI ANDREA PAGANINI PRESENTATO IN ANTEPRIMA A POSCHIAVO

Le diverse fioriture del contrabbando nella «Frontiera dalle uova d’oro»
di GIOVANNI RUATTI

Negli ultimissimi decenni e in par-
ticolar modo negli ultimi anni con 
l’offerta culturale transfrontaliera 
sConfini, si parla di contrabbando in 
maniera culturalmente arricchente 
e turisticamente importante, consi-
derando la frontiera un’opportunità 
di scambio e di confronto. Appunta-
mento di rilievo della rassegna 2025 
è stata la presentazione organizzata 
dalla Pro Grigioni Italiano Valpo-
schiavo venerdì 25 aprile in Casa 
Torre a Poschiavo, del volume La 
frontiera dalle uova d’oro di Andrea 
Paganini.

Dopo il giallo storico Le indagini 
imperfette, gli appassionati di storia 
presentivano nell’aria (anche grazie ai 
canali social aperti sul tema) qualcosa 
di favorevole provenire dalla medesi-
ma penna di Andrea Paganini. Ed è 
stato così. Possiamo finalmente dire di 
avere anche dalla parte valposchiavi-
na il corrispettivo de La carga di Die-
go Zoia e Massimo Mandelli, ovvero 
una pubblicazione esaustiva sul feno-
meno del contrabbando. Un’ottantina 
di interessati sono accorsi alla presen-
tazione dello studio, fresco di stampa 
per la casa editrice italiana Rubbettino 
e promosso dall’Istituto per la ricerca 
della cultura grigione. Una pubblica-
zione che possiamo definire aperta 

Andrea Paganini mostra felice il suo studio 
pubblicato da Rubbettino

all’incontro fra Svizzera e Italia, con 
buone probabilità di vendita, quindi, 
sia nella Confederazione che nel pa-
ese. L’incontro si è aperto con i salu-
ti da parte della presidente della Pro 
Grigioni Italiano Valposchiavo, Paola 
Gianoli, della responsabile di Valpo-
schiavo Turismo, capofila della rasse-

gna sConfini, Cristina Parotto, e del-
lo storico Daniele Papacella, questa 
volta a rappresentanza del comitato 
dell’Istituto per la ricerca sulla cultura 
grigione, che ha spiegato al pubblico 
la serie di lavori sulla storia grigione-
se usciti negli ultimi anni, fra i qua-
li s’inserisce anche questo lavoro. A 
moderare l’incontro ci ha pensato l’o-
peratrice culturale Pgi Saveria Masa, 
che ha letto lo studio con grande in-
teresse visti i suoi impegni passati e 
presenti come «storica di confine». 
Durante la presentazione ne ha quin-
di tratteggiato i caratteri più salienti, 
come l’esaustività della ricerca con 
ben 634 pagine (escluso l’indice) che 
affronta diversi periodi storici in 7 ca-
pitoli: dalla nascita della frontiera a 
cavallo fra Settecento e Ottocento, al 
fenomeno durante l’Ottocento, negli 
anni della Prima Guerra mondiale, 
nel ventennio fascista in Italia, nel pe-
riodo della Seconda guerra mondiale 
e dell’immediato Dopoguerra. Masa 
si complimenta con il metodo storico 
adottato da Andrea Paganini che ha 
interrogato le fonti, dal quale ha attin-
to i dati, che si è impegnato andando 
nelle case per raccogliere testimo-
nianze orali della memoria diretta o 
famigliare o per visionare documenti, 
e infine anche per la ricerca fotografi-
ca che è riportata nel volume. Nel ca-
pitolo della Seconda guerra mondia-
le sono ben 186 fotografie di volti di 

persone che hanno trovato salvezza in 
Svizzera, che Masa ha colto come un 
gesto di rispetto verso quei fuggiaschi, 
un modo per tenere viva la memoria, 
ma anche per approcciarsi alla storia 
dal punto di vista umano, dando spa-
zio alle vicende personali, come indi-
ca implicitamente la precedenza data 
nel sottotitolo Contrabbando di uomi-
ni e di merci tra Valtellina e Val Po-
schiavo. Inoltre, la storica evidenzia 
come in queste pagine e nelle vicende 
raccontate si possa godere dello stile 
del letterato.

Andrea Paganini ha poi preso la 
parola e spiegato il titolo della ricerca 
La frontiera dalle uova d’oro, ispirato 
a una favola di Esopo, «perché – cito 
dalla presentazione del libro – come 
la famosa gallina della favola di Eso-
po la frontiera ha incarnato illusioni 
e disillusioni, successi e fallimenti, 
chimere dal guadagno facile e drammi 
atroci, complicità e fatti di sangue». 

Paganini cerca di dare un signifi-
cato al concetto di frontiera e indivi-
duare un’evoluzione del fenomeno 
del contrabbando. Riguardo al primo 
punto indica che «frontiera fa rima 
con cerniera. I confini (…) separano e 
mettono in contatto realtà distinte». 
«Alla realtà stessa della frontiera è 
connaturata da sempre, quasi onto-
logicamente, la pratica del contrab-
bando», così Paganini dà coordinate 
diverse rispetto all’idea negativa co-

mune che si ha del fenomeno. Ad-
dirittura, parla di «varie fioriture» 
del contrabbando, perché esso «ha 
rappresentato per molti decenni una 
delle più notevoli strategie di soprav-
vivenza e di arricchimento» e ancora: 
«era un’attività popolare, considerata 
in certi contesti socialmente accetta-
bile, se non eticamente giustificata, 
per emanciparsi dall’indigenza (po-
vertà, ndr) e per schivare l’emigra-
zione». Sul secondo punto Paganini 
fa notare che la frontiera era sentita 
dagli abitanti come qualcosa di artifi-
cioso, che rompeva le abitudini con-
solidate di passaggio per raggiungere 
le proprie proprietà al di là o al di qua 
del confine e che i controlli erano nel 
fondovalle e non in quota. A metà del 
Novecento, invece, il «contrabbando 
“di necessità” passò il testimone a 
quello “di speculazione”».  

Sei anni ci sono voluti a Paganini 
per portare a termine la ricerca gra-
zie all’arrivo della pubblicazione. 
Un lavoro esaustivo che prima o poi 
doveva venire al mondo, ed è uscito 
abbattendo definitivamente gli ultimi 
tabù sulla pratica del contrabbando 
storico, sempre che ce ne fosse stato 
ancora bisogno. Questo sarà uno stu-
dio di cui sentiremo ancora parlare e 
che si presenta come una pietra mi-
liare sulla tematica del contrabbando 
e sui rapporti di confine tra Valtellina 
e Valposchiavo.

DALLA TAVOLA ROTONDA SI LANCIANO NUOVE IDEE, COME LA BRASCIADÈLA DOP

Processo di candidatura UNESCO 
del Patrimonio Alimentare Alpino: si parte dalla Valposchiavo

di GIOVANNI RUATTI

Sabato 26 aprile è stato presentato 
in Casa Besta a Brusio nell’ambito di 
una tavola rotonda organizzata dal 
Polo Poschiavo il processo di candi-
datura multinazionale per l’iscrizio-
ne del Patrimonio Alimentare Alpino 
nel “Registro delle Buone Pratiche 
di Salvaguardia del Patrimonio Im-
materiale” dell’UNESCO. Diversi gli 
ospiti chiamati a riportare la propria 
esperienza e opinione sulla proposta 
di candidatura e sulle filiere dei cere-
ali e dei pani alpini. 

Il Polo Poschiavo si sta impegnan-
do in prima linea per l’importante 
candidatura al Registro delle buone 
pratiche di salvaguardia, mostrando 
come esempio il modello agro-eco-
nomico e sociale della Valposchiavo. 
Per questo motivo la tematica propo-
sta è quanto mai interessante per la 
nostra regione e potrebbe fruttare in 
futuro una notevole visibilità con ri-
scontri positivi sull’economia locale.

La candidatura è relativa al «patri-
monio culturale immateriale», ossia 
quelle pratiche, rappresentazioni, 
espressioni, conoscenze e abilità che 
le comunità, i gruppi e, se del caso, 
gli individui riconoscono come parte 
del loro patrimonio culturale.

All’origine della candidatura UNE-
SCO ci sono i risultati ottenuti dal 
progetto Interreg AlpFoodway. Così 
Cassiano Luminati, direttore del Polo 
Poschiavo: «Il processo di candidatura 
è il risultato di una rete di comunità e 
istituzioni alpine riunite attraverso un 
lungo lavoro di salvaguardia partecipa-
ta iniziato negli anni ‘90 e consolidato 
con il progetto Interreg AlpFoodway 
(2016-2019). 14 partner svizzeri, fran-
cesi, italiani, austriaci, sloveni e te-
deschi hanno creato una piattaforma 
comune attorno all’idea di candidatura 
per l’UNESCO e i principali risultati di 
AlpFoodway hanno gettato le basi per 
il processo di candidatura».

Da una decina di anni si sta quindi 
lavorando al processo di candidatura 
UNESCO per il Patrimonio Alimenta-
re Alpino e recentemente si è verifi-
cato un cambio di scena: «Dall’inizio 
del 2025 il testimone del processo di 
candidatura multinazionale è pas-
sato dall’Italia alla Svizzera, gestito 
dall’Ufficio Federale della Cultura. 
I Paesi partecipanti sono Svizzera, 
Francia, Slovenia, mentre l’Italia è ri-
masta momentaneamente in stand-by. 
Il Gruppo di Coordinamento Svizzero 
è composto da Polo Poschiavo, CRE-
PA, Culinarium Alpinum, Patrimonio 
Culinario Svizzero, Fondazione per 
la Promozione del Gusto, Associazio-
ne AOP, sostenuti da un’ampia rete 
di stakeholder a livello nazionale». 
In questo cammino saranno diversi 
i momenti di condivisione nazionali 
e internazionali durante l’anno: «La 
candidatura verrà depositata in marzo 
2026. L’iscrizione al Registro è previ-
sta per novembre 2027».

Per la presentazione della candida-
tura al Registro UNESCO è necessa-
rio mettere in pratica un sistema di 
identificazione e raccolta delle buone 
pratiche di salvaguardia dei saperi, 
delle tradizioni e del patrimonio ali-

mentare e saperli rappresentare e co-
municare. Si è messo in risalto come 
i valori delle pratiche agroalimentari 
alpine tradizionali possono essere 
tradotti in un linguaggio contempo-
raneo: per esempio, la frugalità e par-
simonia alpina si possono ritrovare 
nel concetto attuale di «economia 
circolare». Il progetto AlpFoodway 
ha iniziato ad individuare e map-
pare le piccole comunità di pratica, 
rendendole visibili in un inventario. 
«La candidatura – spiega Luminati 
– renderebbe visibile, accessibile e 
strutturato quello che è in realtà geo-
graficamente sparpagliato».

Nella presentazione Luminati 
continua: «Profondamente legata al 
rispetto dei ritmi della natura, l’agri-
coltura tradizionale alpina e il suo si-
stema alimentare sono all’origine di 
produzioni locali e filiere di qualità. 
Queste contribuiscono a fare dello 
spazio alpino un modello di sosteni-
bilità, un luogo i cui i valori ambien-
tali e culturali sono universalmente 
riconosciuti come fonte di benessere, 
qualità e alimentazione equilibrata».

I vantaggi 
Ci si domanda chiaramente quali 

potrebbero essere i vantaggi di una 
candidatura di questo tipo. Così la ri-
sposta del direttore del Polo Poschia-
vo: favorisce l’identificazione da par-
te di governi e istituzioni di processi 
di cooperazione e scambio a livello 
locale, regionale, nazionale e interna-
zionale; produce nuove conoscenze, 
attivando processi di ricerca e forma-
zione partecipata; crea nuovi orienta-
menti politici e sviluppi normativi, 
a sostegno delle autorità locali e dei 
produttori; porta benefici economici 
diretti e indiretti, che rafforzano le 
filiere produttive sostenibili, contri-
buendo a una prosperità equa e so-
stenibile a favore delle generazioni 
future; dà maggiore visibilità, anche 
attraverso i media.

L’ospite Diego Rinallo, professore 
associato di marketing alla emlyon 
Business School di Lione, già partner 
francese del progetto AlpFoodway, 
considera che i vantaggi di un’iscri-
zione al Registro UNESCO sono mol-
teplici nell’ottica che «l’insieme è 

maggiore della somma delle parti», 
specialmente «le cose fragili rischia-
no di essere dimenticate, ma grazie a 
questo processo i saperi vengono sal-
vaguardati per le generazioni future». 
Rinallo ha inoltre evidenziato come 
la Valposchiavo sia già un «luogo di 
pellegrinaggio» da parte di istituzio-
ni, comunità, scuole e ricercatori in-
teressati a comprendere o replicare il 
suo modello di sviluppo economico 
e culturale, e possa godere per questo 
motivo di una «leadership simbolica 
in questo ambito». Una delle possi-
bili opportunità da cogliere è quella 
di strutturare questo processo che 
oggi avviene in maniera spontanea 
per diventare «un centro di turismo 
culturale».

A parlare di Valposchiavo era pre-
sente anche la ricercatrice dell’Uni-
versità di Napoli, Parthenope Paola 
Gioia, che ha lavorato alla sua tesi di 
dottorato proprio sul sistema agroali-
mentare della Valposchiavo. «Il mar-
chio 100% Valposchiavo è un modo 
per mettere in connessione diversi 
attori e ogni piatto - fa l’esempio dei 
pizzoccheri - non è solo un piatto, 
ma la scoperta della storia e del valo-
re del grano saraceno per una comu-
nità». E ancora sulle buone pratiche 
afferma: «Non c’è solo l’aspetto d’in-
novazione e di sensibilizzazione, ma 
è un modo per ridare dignità alla co-
munità e, partendo dai propri saperi, 
ritrovare l’identità. Per la comunità è 
un rimettersi in gioco per ripartire».

La Valcamonica prova a far sistema
Durante l’incontro è stato dedicato 

ampio spazio alla produzione di pane 
da cereali locali come modello di svi-
luppo sostenibile. La Valposchiavo 

con il concetto 100% Valposchiavo 
è sicuramente uno dei progetti agro-
economici più noti sull’arco alpino, 
ma anche altre realtà alpine stanno la-
vorando su questo fronte. Per esempio, 
la vicina Valcamonica. A Darfo Boario 
Terme lavora nel forno di famiglia la 
giovane Francesca Scarlatti che con le 
farine locali e la pasta madre crea dei 
pani e dei dolci speciali: dall’intreccio 
camuno con tre tipi di impasti differen-
ti al Pan di bosco, con farina di segale e 
canditi di frutti di bosco, da panettoni 
con farine locali alla tradizionale spon-
gada con frumento integrale e mais 
nero spinoso, tipico della zona. La 
collaborazione tra fornai e agricoltura 
porta un indubbio plusvalore nella pa-
netteria artigianale. 

Brasciadèla DOP: sarà possibile?
L’altra ospite, Maria Anna Ber-

tolino, antropologa culturale e col-
laboratrice scientifica del Centre 
régional d’études des populations 
alpines CREPA, ha raccontato della 
storia della rete vallesana di panet-
tieri che insieme hanno raggiunto nel 
2004 il marchio AOP per il loro Pane 
di segale ( https://www.aop-igp.ch/
it/pain-de-seigle-valaisan-aop) (in 
italiano DOP, denominazione d’o-
rigine protetta). Solo recentemente 
la possibilità a far parte della DOP 
è stata assegnata ai forni comunita-
ri che producono il pane secondo il 
disciplinare nell’ambito di eventi e 
manifestazioni. Da segnalare che da 
quest’anno anche il Vallese si unirà 
alla rete internazionale della Festa 
del Pan Ner, che in Valposchiavo ce-
lebriamo già da 10 anni. 

Nell’ambito del pane di segale, «la 
brasciadèla poschiavina è sì iscrit-

ta al Patrimonio culinario svizzero 
(https://www.patrimoineculinaire.
ch/Prodotti?text=&canton=10&categ
orie=#345), ma non è una DOP e que-
sta è sia una mancanza che un’op-
portunità», fa notare Rinallo. Con la 
presenza nell’inventario del Patrimo-
nio culinario svizzero un primo pas-
so sarebbe già compiuto, ma occorre 
nell’eventualità definire un discipli-
nare di produzione con tutti gli attori 
della filiera: cerealicoltori, mulini, 
panificatori. I vantaggi sarebbero di-
versi: oltre a sostenere e rafforzare la 
filiera della segale 100% Valposchia-
vo, garantirebbe visibilità anche a 
livello produttivo, perché attraverso 
la DOP si aprono nuovi ed esclusivi 
accessi al mercato nazionale ed inter-
nazionale.

Slow Food vicino ai giovani
Presente anche Jorrit Kiewik, di-

rettore esecutivo della rete mondiale 
di Slow Food giovani e membro del 
consiglio di amministrazione di Slow 
Food International, che dalle sue pa-
role ha affermato che Slow Food sta 
osservando con molta attenzione 
la candidatura. L’obiettivo di Slow 
Food è avvicinarsi ai giovani e in-
coraggiarli a intraprendere la strada 
delle filiere tradizionali, mostrando 
soluzioni, esempi e le «buone prati-
che» che possano essere d’ispirazio-
ne ai giovani.

La serata è proseguita nel segno del 
gusto con l’assaggio dei pani speciali 
di Francesca Scarlatti, un aperitivo 
con pane di segale della Valposchia-
vo e della Valtellina e torta di grano 
saraceno e una cena all’Hotel Le Pre-
se con un menù sorprendente di ce-
reali alpini.

Francesca Scarlatti di Darfo Boario racconta 
la sua esperienza in Casa Besta


