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Sapori e tradizioni 
in una fetta di speck

Si fa presto a dire 
speck, ma per gustare 
un prodotto di qualità 

bisogna cercare la tradizio-
ne e la professionalità di chi 
ancora oggi segue le indi-
cazioni dei produttori stori-
ci. È il caso dello speck di 
Perarolo. Ne parliamo con 
Antonio Miglioli direttore 
commerciale del Gruppo 
Bechèr. 
Ci racconta lo speck del 
Cadore?

Una storytelling dello 
Speck del Cadore? Certo! 
È una storia di tradizione 
e sapore delle Dolomiti 
Bellunesi, che ha saputo 
reinventarsi nei secoli. 
Un’esperienza dei sensi che 
si esprime in un piccolo te-
soro che gli estimatori del 
buon cibo, in special modo 
i turisti, amano portare al 
rientro con sé, come una 
sorta di cartolina per il pa-
lato, da condividere con chi 
è rimasto a casa, per speri-
mentare ancora i profumi e 
l’emozione di queste mera-
vigliose Dolomiti.

Rosato al taglio, delica-
to, leggermente affumicato 
e speziato in superficie, lo 
Speck affumicato del Ca-
dore Unterberger segue 
la ricetta storica, salato e 
massaggiato a mano, ed in-
fine affumicato con legno 
di faggio, foglie di alloro e 
bacche di ginepro. 
Il vostro punto vendita 
cosa offre alla clientela?

Per averne un auten-
tico assaggio a chilometri 
zero, vale la pena segnare 
in agenda un passaggio 
per l’incantevole borgo di 
Perarolo di Cadore, dove il 
torrente Boite, che nasce a 
nord di Cortina d’Ampezzo, 
si immette nel Piave, dopo 
aver attraversato la ridente 
Valle di Cadore. A Peraro-
lo sorge lo speckificio Un-
terberger, che affonda le 
proprie radici nobiliari nel 
lontano 1500, fregiata del 
blasone gentilizio, appunto, 
“Unterberger”. 

Oggi nelle mani sapien-
ti della famiglia Bonazza, lo 
stabilimento Unterberger 
con al suo interno la Bot-
tega del Cadore, apre ai vi-
sitatori la degustazione di 

speck e la vendita di eccel-
lenze di alta quota: lo Speck 
del Cadore, i rinomati Cotti 
arrosti, i Wurstel specialità 
di puro suino, il pregiato 
Stinco affumicato. Tutto a 
regola d’arte, dai formati 
interi, ai tagli, all’affettato. 
Alla Bottega del Cadore, 
aperta tutta la settimana, 
per i più sportivi suggeria-
mo le colorate “sacche del 
ciclista” personalizzabili 

Nicolò, tutta in legno e dun-
que preziosissima. La cosa 
non sorprende, dato che 
Perarolo è stata per secoli 
il punto di partenza delle 
zattere che trasportavano 
il legname per la  Serenis-
sima repubblica di Venezia.

Per rimanere in tema, 
citiamo anche il Museo del 
Cidolo e del Legname, si-
tuato a Perarolo all’interno 
del suggestivo contesto di 

25%. Ultimissima novità è il 
progetto dello Speck Unter-
berger a cubetti e in stick, 
oltre allo speck affettato sul 
quale stiamo lavorando ad 
un importante restyling del 
packaging. 

Al di là dei tagli e della 
sua veste grafica, puntiamo 
affinchè lo Speck del Cado-

Volontari al lavoro sulla 
strada per Malga Ciauta
Si dice “PIODE-

GO” si traduce in 
cura e pulizia del 

territorio. Sabato 18 lu-
glio la “Magnifica Rego-
la Grande dei Monti di 
Vodo”, con il presidente 
Daniele Talamini, e le 
varie associazioni del 
comune, al fine della 
manutenzione ordina-
ria della strada, in par-
te comunale e in parte 
regoliera, che porta dal 
ponte sul Boite a Malga 
Ciauta, si sono attivate 
mettendo in campo la 
buona volontà dei citta-
dini. Le persone coin-
volte sono state circa 
una trentina. A loro il 
compito di sistemare la 
strada danneggiata da-
gli eventi meteo dell’in-
verno scorso ma anche 
da quanto capitato con 
la tempesta Vaia. 

Vista l’impossibiità 
di agire prima, per le 
ben note restrizioni sui 

movimenti, si è arriva-
ti nel pieno dell’estate 
per mettere in ordine la 
strada che porta in uno 
dei siti più belli della 
zona. 

Alla fine dell’im-
pegnativo lavoro vi è 
stato il pranzo a malga 
Ciauta. Ora la strada si 
presenta in gran parte 
pulita e in ordine a ga-
ranzia della sicurezza di 
chi transita..

re, che rientra nell’elenco 
nazionale dei Prodotti Agro-
alimentari Tradizionali, sia 
apprezzato in tutto il mon-
do, come preziosa realtà 
alimentare di importanza e 
di riconoscimento interna-
zionale dell’area dolomitica 
bellunese. 

E la Bottega del Cadore 

con i prodotti a proprio pia-
cimento, e ai più interessati 
si racconta dal vivo la storia 
e la produzione artigianale 
dello Speck del Cadore.  
Perché una sosta a Pe-
rarolo di Cadore?

Pieve è la “capitale” 
storica e sociale dell’intero 
Cadore. In un tour tra le 
piccole perle delle Dolomiti 
del Cadore, anche la nostra 
Perarolo merita un occhio 
di riguardo! 

Per i ciclisti: lasciata la 
statale Alemagna, devia-
mo a destra subito prima 
dell’altissimo “ponte Cado-
re” e proseguiamo verso 
Perarolo di Cadore in una 
divertente discesa: è la 
vecchia “Cavallera”, il trat-
to più difficile della strada 
d’Alemagna, oggi passag-
gio amato dai ciclisti che la-
sciano momentaneamente 
la statale per scoprire cosa 
si nasconda “sotto”. Per gli 
automobilisti: venendo da 
nord l’uscita è all’altezza di 
Caralte, venendo da sud si 
esce seguendo le indicazio-
ni “Perarolo”. Fermiamoci 
ad immortalare l’altopiano 
di Caralte e al centro la 
“Spalla del Duranno”, al 
confine tra Cadore e Friuli. 
Facciamo il nostro ingresso 
a Perarolo passando il pon-
te sul Boite e ammiriamo la 
chiesa parrocchiale di San 

Palazzo Lazzaris-Costantini, 
una villa ottocentesca ap-
partenuta a nobili famiglie 
di mercanti di legname. 

Non dimentichiamo in-
fine che a Perarolo si trova 
uno dei tratti del fiume Pia-
ve più belli e importanti d’I-
talia: le sue acque ospitano 
alcune delle specie ittiche 
più ambite e ricercate dai 
pescatori come la trota mor-
morata ed il temolo, esem-
plari unici nella loro specie.
La vostra azienda ha ri-
lanciato il marchio e il 
sito che oggi hanno bi-
sogno di una nuova vi-
sibilita’?

Con l’acquisizione nel 
2013 di Unterberger, la fa-
miglia Bonazza, già proprie-
taria delle aziende Bechèr 
Spa in provincia di Treviso, 
Bonazza Spa nel veneziano 
e Salumificio Vicentino a 
Malo (Vi), ha investito sul 
vero e proprio rilancio del 
marchio Speck del Cadore, 
per rafforzare ed imprezio-
sire la propria presenza sul 
mercato, puntando sulla 
qualità del valore umano 
e delle risorse del territo-
rio. Proprio per far fronte 
all’incremento della richie-
sta e vendita dello Speck 
del Cadore, nel 2019 lo 
stabilimento bellunese è 
stato ampliato, garantendo 
una crescita produttiva del 

ne è il suo scrigno. 
La bottega del Cadore | 
Via Regina Margherita, 33 
Perarolo di Cadore (Bl) 

Aperto dal Lunedì al 
Venerdì: 8.00-12.00/14.00-
18.00, il Sabato: 8.00-12.00 

Email: produzione@be-
cher.it Tel. +39 0435 71218 
www.becher.it 


