FORMAGGICPECORINCERICOTTADIPECORA:
tecnicheestrumentidellacaseificazioneartigianaleaCastellucciodiNorcia.

Dedicareunostudioal formaggiopecorinoedallaricottadi pecoradtraversoi
metodi dell'intervistadirettada pr  oduttori edelladocumentazionefotografica, che - fra
tantiaspettipossibii - sonostatisceltiinquantofertiidiindizi, haloscopadivalorizzarei
prodottoedevidenziarlocomefattorediqualitadelterritorio.

Il carattere di questa indagine, non si presenta omnidisciplinare: sono state
volutamenteomessesialepuntualiilustrazionidellecaratteristichefisicheec himichedel
latte, del caglio, del prodottofinitoedell'ambientenaturale, sialecaratteristichedegii
“attoriprincipali"”de Iformaggio:lepecore,proprioperevitarequellocuisembranosoffrire
0ggi ke pubblicazioni a vasto raggio d’argomento: I'organicita, wnfine ambiziosoe
difficilissimodacentrare!

Persvilupparei temasi epartiti dal constatare, dal passatoadogg i, unadiffusa
presenzadi ovini a Castellucciodi Norcia, presenza che fornivasi, lanaocarne ma,
soprattutto,formaggio.

GiaPliniolVecchio  -I%ec.a.C. - nellasuaoperaenciclopedica “Naturalis Historia”
inmeritoallaprovenienzadei formaggi presenti sul mercatoromano, forniscelaprima
notiziadinformaggiopecoringprodottanUmbria:i sarsinate.

E, dall’anali si eletturadellacopiosadocumentazioneche, nelledifferenti epoche
storiche, illustralevariefasi edi metodousatoperl| aproduzionediformaggiosiscopre
chelatecnicadilavorazione, aCastellucciodi Norcia, prevedelestessefasi descritteda
celebri studiosi, ma, assumecaratteredi operazioneartigianalechelasapienza
popolarehaffidatoallatradizioneorale,se nzaasciarnetraccescritte.

Nellerigheseguenti sonoriportati i brani di dueaminenti scrittori inmateriadi
“cacio”:

I'agronomolatino Columella nelcapitolo de caseo facendo dellasuaopera“Larte
dell’agricoltura”ovesiapprestaadescriverei momentidel processoditrasformazionedel
latteinformaggio, informachei miglioreequellofattoconlattefrescodi pecora Cuisi
deveaggiungereicagliodiagnelloodicapretto:

“...eappenallattessaracoagulato, subitosiversiicestelled igiuncooinpanieri
divimini, onelleforme, perché — émoltamportantelasciarscolareilsierdfin
dalprimomomento , espa rarelamateriacoagulata. Paquestoicampagnoknon
aspettanochecolidasolopocaapoco, ma, appenaicacioharquistato unacerta
consistenza, vipongonosopradeipesichefaccianouscireisiero, poi, quandolo
hannotoltodalleformeodaipan ieri, lacollocavimuluogoscurcefresco
perchémmmtamale, sutavolepulitissime, locospargavdsalein

polverepe rchétrasudiogniumoreacidulo;  quandosiemaggiormenteindurito,
sipremecongrandeforaperchéassumacompattezza, edinu ovesispolverizadi
salefincedfuldensare, mettendovisopradeipesi. ..
..eametteimluogoonbrososutraliccifatt iaquesteoscopo, disponendolain



modocheunaformanontocchilaltra, eslisciaseccaremoderatamente. Poi, perché
rimangapittenero, siammucchiaimiuogochiuscenorespostadvento, su
diversitavolati. Cosinonriescenépienodibuc hi, nésilato, nésrco; deiqualidifetti
iprimosuoleverificarsigicacicedatopocopressato, Isecondowedatot roppo
salato, lterowedatonariditodalsole...”

mentre,nelperiodoacavallatraisec. XIVediXV, Cornioladella Cornia ne La
Divina Villa descrivelmodadifarelformaggionUmbriainquestomodo:
“... di puro lacte si aggiongono di coagulo di grandeza di una oliva accio che si
strengha ... e meglio quello de le pecore che quello di agnello...
... al quale lacte strecto se ne deve trarre tutto el siero, con strengendolo anco con
pesi; come é cominciato ad assodare si pone in loco oscuro et freddo et premuto
altra volta aggiuntoci li contrappesi per acquistata sodezza ...
...doppo alquanti di che le forme gia son assodate, s’ordino per le grate, in modo
che non tochino ’una all’altra, ma sieno in loco chiuso, rimosso dal vento accio
che conservino la tenereza et la grasseza ...”

A CastellucciodNorcia ,laproduzionecasearizera -ede - affidatadledonnedad
allegiovani dellafamiglia, chefinoanonmolti anni faanoveravanotaleartetrale
ricchezzedella dote.

Dalla®vivavoce”dei casarire  sidenti aCastelluccioedalladocumentazionefotografica
realizzatanellacantinadi infabbricatoall’estremolimitedel paese ,Sisvelanoleregole
tradizionali eritualizzate necessarie per prepararei peculiareformaggio pecorinoela
ricottadipeco ra.






