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Dalle Alpi alle Piramid

CAPRINI D’ITALIA

di Michele Corti, Michele Pizzillo, Roberto Rubino

Che fine hanno fatto le capre ed i formaggi caprini?il '68 aveva ridato visibilita

alle capre dopo anni di ostracismo. Poi

caduto il sipario. Con questo speciale

abbiamovoluto fare il punto della situazione, cercando di cogliere e di presentare
quei modelli che. lontano e fuori dalla retorica sessantottina. propongono uno
sviluppo percorribile in armonia con il territorio.

Una storia

La tecnologia casearia, la tipologia dei
formaggi, la loro forma, nel passato
erano la risultante dell'ambiente,
inteso soprattutto come clima e del
sistema di produzione. | formaggi
sono nati nel bacino del Mediterraneo
dove un clima piuttosto caldo esigeva
la produzione di formaggi duri che
potessero superare indenni 'estate

ed il mare. Visto poi che quest'ultimo
era la principale via di comunicazio-
ne per i commerci e l6 spostamento
dei popoli, alla tecnica del pecorino,
formaggio a pasta dura, si aggiunse
quella della Feta, pasta meno dura ma
che si conservava bene in salamoia.
Mano a mano che la civilizzazione ha
interessato il Nord, la tecnica é stata
adattata a climi piu freddi ed umidi.

Di qui le paste pressate, la coagulazio-
ne lattica, tipica dei caprini, i formaggi
a crosta fiorita e gli erborinati, e, pit
aNord, dove piu che le proteine sérvi-
vano i carboidrati, i gaytost, formaggi
prodotti a partire dal lattosio, scartan-
do le caseine. Ma I'ambiente da solo
non ci permette di capire I'evoluzione
delle tipologie casearie. Occorre tener
conto invece

dei sistemi di | formaggi
produzione, dei
soprattutto per prodotti con

guanto riguarda

la capra. Du-

rante I'epoca romana e per tutto

il Medioevo l'allevamento era im-
postato essenzialmente su modelli
transumanti. L'animale utilizzato era
guasi esclusivamente la pecora perché

produceva la lana, uno dei cardini del
sistema economico e commerciale. Le
vacche dovevano sollevare i contadini
dallo sforzo di arare i campi, le capre
avevano un pelo che serviva esclusiva-
mente per "far tende ai soldati e vele
ai marinai”(Virgilio).
| formaggi quindi al tempo dei roma-
ni, venivano prodotti con latte misto,
prevalentemente
di pecora. Nel
Medioevo le
cose cambiano.
Le pianure ven-
gono sottratte
alle acque, bonificate e messe a coltu-
ra, diventando cosi una base alimen-
tare sufficiente per animali di grande
taglia come le vacche mentre il Centro
e soprattutto il Sud, ristrutturano e



perfezionano il sistema transumante.
Grandi greggi di pecore si spostano
dalle montagne
alle pianure

Nelle pianure il caldo estivo
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rino, formaggio a pasta dura, perché
il latte veniva miscelato ed anche il
nome fa riferimento alla pecora, mai
alla capra. Al Sud pero nasce una
tecnica molto specifica e sconosciu-
ta al mondo caseario del temf)o: il
cacioricotta. Normalmente le greggi
risalivano in montagna a fine maggio,
dopo la vendita dell’agnello e quando
le pecore erano gia verso la fine della
lattazione. Il viaggio verso la monta-
gna durava un mese e non si poteva,
durante il tragitto, mungere le pecore
e lavorare il latte. Restavano pero in
pianura le capre e tutte le pecore

che, non essendo buone produttrici
di lana, venivano lasciate per evitare
di pagare la tassa. La lattazione delle
capre e di queste pecore era piu lun-
ga e poteva superare l'estate. Nelle
pianure il caldo estivo e la scarsita di
ricoveri e di attrezzature non permet-
teva di utilizzare la tecnica del pecori-
no; di qui una tecnica che portando a
quasi ebollizione il latte, permettevg
allo stesso tempo di sterilizzare il

latte evitando in tal modo proble-

Foto di apertura: Capre al pascolo in Calabria -
Az. Cosco Simeri Crichi (CZ), di Virginia Aloi
Foto a fianco: Valgerola

presenza della
pianura Padana da una parte e di esti-
vi pascoli alpini dall‘altra ha permesso
lo sviluppo della vacca e di formaggi
di grande mole.
La pecora si
& sviluppata
particolarmente
nella parte bassa
delle montagne, caq([ﬁt% f60 {(t)?
la capra nei
versanti SCoscesi
delle montagne. Il latte di questi pic-
coli ruminanti comunque era misce-

In molte regioni e con
finanziamenti pubblici
nacquero allevamenti di
capra sul modello francese:

roduzione di
aggl molli

lato a quello della vacca, tanto che
molti formaggi venivano e vengono
prodotti ‘anche' con latte di capra.

Al Centro-Sud una evoluzione
troppo lenta

La fine della transumanza, la stan-
zializzazione delle greggi e la nasci-
ta delle Denominazione di Origine
Protetta hanno obbligato il settore
caprino a ricercare nuovi modelli di
sviluppo. E stato soprattutto quest'ul-
timo evento ad obbligare il settore a
ricercare strade proprie. Per secoli le
capre erano state allevate in piccolo
numero insieme alle pecore. Il latte
veniva miscelato a quello di peco-

ra con cui si produceva il pecorino.
Nel Centro-Sud questo formaggio si
chiamava dappertutto Pecorino ed
era prodotto essenzialmente con latte
di pecora con
l'aggiunta di un
10-15% di latte
di capra. Natural-
mente quando, a

partire 4, 1955,

stata approvata
prima la legge

sulle DOC e poi sulle DOP, i formaggi
che si chiamavano 'pecorino’ non
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