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Difendiamo1 pascolisul monti
per salvare 1l sapore del formaggi

sonosempre pit
altieilmercato
Nnon riconosce
questolavoro
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c¢’é un pasco-
lo d'un diver-
— so verde sot-
toun diverso cielo: pratiincrosta-
tidisale che le maree di Norman-
dia depositano ogni sera; prati
profumati d’aromi al sole vento-
s0 di Provenza; ci sono diversi ar-
menti con le loro stabulazioni e
transumanze; ci sono segreti di
lavorazione tramandati nei seco-
li» Italo Calvino { Palomar, Einau-
di}). Le parole di Italo Calvino
esprimono mirabilmente i fatto-
ri naturali, umani e culturali che
fanno dell’universo dei formaggi
uno dei piu ricchi e vari all'inter-
no della produzione alimentare.
Suggeriscono altresi alcuni degli
ingredienti che dei prodotti ca-
seari determinano l'eccellenza,
la particolarita, I'unicita, in un
equilibrato combinarsi di condi-
zioni ambientali, risorse animali
e saqvoir faire artigianali elabora-
tinel corso disecoli.

Questo & ancora piu vero se
parliamo delle terrealte, delle zo-
ne montane e premontane che
sono state esse stesse plasmate
dalla pastorizia e dall’allevamen-
to, un’attivita che ha sfamato ge-
nerazioni di donne e uomini e ha
creato alcuni dei prodotti tradi-
zionali piti buoni e apprezzati nel
mondo. A che punto siamo pero
oggi? Che cosarestadiquestoim-
menso patrimonio? La situazio-
ne purtroppo non e rosea, e il pa-

scolo montano con il suo enorme
bagaglio di conoscenze e tecni-
che uniche, con la sua relazione
quasi mistica tra I'uomo e i suoi
armenti, rischia di sparire.

Il mercato dei prodotti caseari
non consente a malgari, pastori
e ai piccoli allevamenti di essere
remunerati adeguatamente per
il loro lavoro che, oggi occorre
piu che mai ricordarlo e sottoli-
nearlo, non consiste solo nel
prendersi cura degli animali.
Gia, perché mantenere i pascoli
in montagna significa salvaguar-
dare un ambiente unico, genera-
re economie collaterali comeil tu-
rismo e la gastronomia di quali-
ta, significa ridare fiato e slancio
aintere comunita che senza que-
sta economia sono destinate a di-
sgregarsi, significa anche salva-
guardare un assetto idrogeologi-
co di fondamentale importanza
per 'ambiente a valle, significa
garantire la sopravvivenza di
una biodiversita che haneipasco-
liilsuo habitat e chein caso diab-
bandono non ha futuro. Unamon-
tagna che vive distribuisce i suoi
benefici a valle sotto diverse for-
me.

Scrivere queste cose in questo
momento fa un effetto particola-
re perchéin questigiornile man-
drie stanno scendendo dai pasco-
li, e lasperanza e che non sia que-
sta una delle ultime volte in cui
possiamo assistere a questo spet-

tacolo. Perché oggi fare alpeggio
e sempre piu difficile. Il mercato
nonriconosce questo lavoro, i co-
sti degli alpeggi sono sempre piu
cari (spesso accessibili solo a
grandi allevamenti intensivi di
pianura che ne acquistano i dirit-
ti di utilizzo, non per portare gli
animali al pascolo, ma per acce-
dere alle sovvenzioni europee o
aumentare il diritto di superficie
dell’azienda) anche perché uni-
ca fonte di entrate per molti co-
muni. Poi si aggiunga che per al-
cuni formaggi in commercioil lat-
te € un elemento secondario, sen-
za contare la direttiva europea
che chiede agli stati membri, in
nome della libera concorrenza,
di consentire la produzione di for-
maggio conlatte in polvere.
Insomma, urge un cambio di
mentalita da parte di noi consu-
matori, perché il potere che ab-
biamo & alto se siamo consapevo-
li delle nostre scelte e dobbiamo
essere 1 primi alleati di un siste-
ma agricolo come la pastorizia. E
non me ne vogliano gli allevatori
intensivi delle nostre pianure,
che ancora, pur faticando, riesco-
no a tirare avanti avendo costi
piti contenutie economie discala
piu efficienti. Perché l'alpeggio
ha in sé qualcosa di magico, per-
ché ogni lembo di terra da carat-
teristiche diverse e ineguagliabi-
li al latte degli animali che vi pa-
scolano e dunque ai formaggi
che da quel latte si producono.
Basti pensare all'incredibile mix
dierbe che davitaall’Asiagostra-
vecchio, che dal foraggio dell’al-

Sloowfood dedica
quattro giomi
alle forme del latte

Da domani alunedi 21 aBra, tra
Langhe e Roero, siaprela
decima edizione di Cheese-Le
forme dellatte, dedicata “Alle
sorgentidel latte”, con un focus
sullamontagna e sui giovani che
hanno scelto divivere elavorare
tralevette. L'invito & divenire a
conoscerli tra le centinaia di
stand nel Mercato dei formaggi,
nelle proposte della Gran Sala
dei formaggi, dove ospite ¢la
produzione lattiero-casearia
dellaSpagna, a cuiabbinarei
calici dell’Enoteca. Alla
manifestazione sono presenti
inoltre numerosi puntiristoro
conle Cucine distrada, i Food
Truck, laPiazza dellabirrae
quella della pizza.
L’approfondimento ériservato
alle conferenze su termi legati
alla filiera e agliincontri coni
produttori dei Presidi Slow Food
nella Casa dellabiodiversita.

Il programmma su:
www.slowfood.it.

toplano trae la sua straordinaria
complessita di sapori che si fon-
dono in un’esperienza unica. O
ancora come non citare il Cane-
strato di Castel del Monte, che

Il Canestrato di Castel
del Monte nasce

in una delle zone pit
biodiverse d’ltalia

nascein Abruzzo dal latte di peco-
re nutrite dalle oltre 300 erbe
presentisui prati del Gran Sasso,
una delle zone di pascolo pit bio-
diverse d'Italia. Una zona che ve-
de ancora ogni anno lo svolgersi
di transumanze che hanno que-
sta come meta proprio per la sua
unicitain termini diflora.
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Non possiamo pensare di per-
dere tutto questo in nome di un
mercato che ha trasformato in
merce primail cibo e poi anchele
conoscenze ancestrali che ne co-
stituiscono I’humus. Come con-
sumatori, come cittadini, abbia-
mo il dovere di sostenere queste
produzioni, perché se chi produ-
ce non ha nel suo lavoro la soddi-
sfazionenecessaria & unasconfit-
taditutti.

Se siamo quello che mangia-
mo, il latte degli alpeggi ci dara
armonia, natura, poesia.
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