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saputo valorizzare una serie di risorse
territoriali. Tra queste sono risultate
strategiche il recupero di una razza
caprina autoctona (la Nera di Verza-
sca) -adatta allo sfruttamento delle
sempre piu ampie superfici di pascoli
semi-naturali incolti -e quello delle
pratiche tradizionali di trasformazione
del latte caprino. Il ‘caso Veddasca’
(e pit in generale "Valli del Luinese’)
€ assurto cosi assurto a notorieta
anche al di fuori della Lombardia
quale centro in grado di fornire un
impulso all’allevamento caprino e alla
valorizzazione di prodotti caseari tipici
da esso derivati. In questo processo
le aziende agricole sono state soste-
nute e ‘accompagnate’ da numerose
iniziative che hanno visto protagoni-
sti i diversi enti: Regione, Provincia,
Comunita Montane.

Tutte queste iniziative e 'ormai
consolidato ruolo dell’allevamento
caprino nell’area montana e collinare
rappresentano dei presupposti favo-
revoli all’awio di una fase nuova nella
valorizzazione delle produzioni capri-
ne all'interno della quale il recupero
delle tradizioni produttive locali puo
svolgere una funzione importante, in
termini di differenziazione produttiva
e di consolidamento di ampi com-
parti territoriali della provincia quale
‘distretto produttivo e gastronomi-
co caprino’. In questa direzione la
Provincia di Varese, su impulso delle
OOPPAA e della CCIAA ha promos-
so nel 2008 una ricerca volta alla
individuazione e alla caratterizzazione
di altre produzioni legate alla radicata
tradizione di utilizzo del latte caprino
della Val Veddasca e Dumentina. Essa

ha potuto trasmettersi sino ad oggi,
consegnandoci alcune produzioni
caratterizzate da una loro marcata
specificita e quindi suscettibili di va-
lorizzazione nel quadro di un'azione
coordinata a supporto di un ‘paniere’
di produzioni di nicchia a forte con-
notazione territoriale. | motivi di tale
‘lascito’ del passato rurale sono fon-
damentalmente due: il gia citato pre-
coce awvio di nuove iniziative impren-
ditoriali nel campo dell'allevamento
caprino e la specializzazione e il livello
qualitativo non comune delle pro-
duzioni tradizionali derivate dal latte
caprino. Esse, infatti, almeno nel caso
del Frumagit prodotto nel comune di
Curiglia, erano gia destinate in preva-
lenza al mercato nella prima meta del
XX secolo (ma verosimilmente anche
molto prima). Quando, con il declino
della societa rurale tradizionale (anni
'70), i piccoli allevamenti famigliari
hanno cessato uno dopo l'altro la
loro attivita, i neo-contadini venuti da
fuori (ed anche alcuni elementi locali
decisi a trasformare in senso azien-
dale I'attivita) avevano gia iniziato ad
operare e hanno ‘assorbito’, almeno
in parte, i ‘saperi pratici’ locali. Tra le
forme di ‘contatto’ che hanno favo-
rito questa trasmissione vale la pena
citare il ricorso, da parte delle donne
che hanno proseguito sino agli anni




‘80 I"allevamento caprino famigliare,
ai servizi di monta forniti dai ‘neo-
caprai’, gli unici detentori di riprodut-
tori maschi dopo la scomparsa dei
'vetero- caprai’, figure professionali
tradizionali che allevavano un numero
relativamente consistente di capre e
qualche becco dal quale ricavavano
un modesto reddito con i diritti di
monta (I'ultima di queste figure era
attiva a Biegno). In anni recenti le
tecniche tradizionali di lavorazione del
latte caprino, per quanto conosciute
dai nuovi allevatori erano state quasi
del tutto abbandonate in relazione
alla rigida applicazione di normative
igienico-sanitarie molto restrittive che
tendevano a dissuadere dal realizza-
re produzioni quali i caprini a breve
maturazione da latte crudo e coagula-
zione presamica (quali, per I'appunto
il frumagit di Curiglia). In anrii recenti
con I'adozione di parametri meno
rigidi, la diffusione di conoscenze e
protocolli di controllo igienico e con il
ruolo crescente delle procedure di au-
tocontrollo le lavorazioni tradi-ionali
(mai del tutto abbandonate) hanno
recuperato gradualmente un loro
spazio nel ‘paniere’ delle produzioni

i

locali. L'inserimento del Frumagit di
Curiglia nell’elenco dei prodotti agro-
alimentari tradizionali della Regione

Il latte ancora caldo di mungitura (eventualmente intiepidito quando, a causa del
trasporto dai maggenghi in paese o per altri motivi si era raffreddato) veniva addi-
zionato con caglio liquido prodotto facendo essiccare le “pellette” di capretto e poi
estraendo il caglio in una soluzione di acqua salata o di siero. La coagulazione avve-
niva in tempi molto variabili (da me.~'ora sino a due ore) anche perché la lavora-
zione cra normalmente eseguita dalle donne che nel fratteinpo dovevano svolgere
altre faccende domestiche. La rottura dellis cagliata era eseguita con una paletta fo-
i3 da cucina alla dimensione di una nocciole. (ma anche pit piccola o piti grande).
Veniiva quindi inserita in uno stampo particolare alto e stretto di lamiera zincata bu-
cherellata fvedi foto) detto 'tromba’ o ‘carot’, prowvisto all’estremita di un imbuto
e dell'altre di un coperchio. Lo stampo, della lunghezza di circa 0,5 m aveva sezione
ellittica con I'asse maggiore di circa 8 cm e quello minore di 5. Tale sagomatura
confesiva ai Frumagit la loro caratteristica forma ‘ovale’. | formaggini (con |altezza
dello scalzo di 2,5-3 cm venivano tagliati facendo uscire la pasta dallo stampo con
la lama del coltello. La pezzatura era di circa 80 g. Gli stampi venivano appesi per lo
spurgo per una giornata. Dopodiché i formaggini erano salati a secco su entrambe
le facce e collocati sulle assi di legno su stracci puliti. Venivano rivoltati e puliti spes-
so. La vendita poteva avvenire anche solo dopo 2-3 giorni in funzione dei tempi del
mercato, ma spesso la maturazione si proti.eva per una decina di giorni. Mantenuti
in ambienti piuttosto umidt i formaggini maturavano rapidamente (anche in ragione
della ridotta pe.zatura) sviluppavano una patina rossa (o in qualche caso la ‘pelle di
rospo’) con creniticas one del soctocrost . Lo schenna di lavorazione sotto tpurtato
nfleti= I'aspvien s » dei nroauttor atwdl (ha hanoo ‘rivist .t0” questa tradizione. |
terni 2 le modalita di esecuzione delie vperaaoni sequiti d . altri produttori po<so-
no anche essere diverse da quelle indicate. Al fine del mantenimento della dolce.za
del formaggino I'intera lavorazione non pud protrarsi oltre I'ora in modo da evitare
I'acidificazione (il pH dovrebbe rimanere intorno a 6,5).

Si deve evitare che la pasta del Frumagit presenti occhiature e che diventi friabile
(per questo e importante una rottura delicata e non troppo 'spinta”.

Lombardia, da questo punto di vista,
tende a riconoscere e ratificare questa
realta.




Val Dumentina.
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