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|| Consorzio vorrebbe estendere la zona
alla pianura torinese: addio montagna®?

Il caso Raschera:
la Dop allargata
fa male al sapore

ILCASO
FEDERICO F.FERRERO

onéfacileschierar-
sinel dibattito che
contrappone il
Consorzio di tute-
ladelRascheraDOP, chevor-
rebbeestendere finoalla pia-
nuradel torinese la possibili-
tadiprodurre il pregiato for-
maggiodimontagna, e alcu-
ni comuni cuneesi sopra ai
900 metri, che possono fre-
giarsi della denominazione
“d’alpeggio”, con cui deside-
rano continuare ad etichetta-
reanchela produzioneinver-
nale, quando ormai le muc-
chesonochiusenellastalla.

Il Consorzio, comelamag-
gior parte delle associazioni
dell'alimentare, & retto da
un industriale del cibo, e
quindi tutela coerentemen-
te gliinteressi dei grandivo-
lumi e non quelli dei piccoli
pastori. I Comuni montani,
peraltro, si piegano spesso
anch’essi ai comodi della
produzione su larga scala,
che si giova della confusio-
ne tra stalle in altitudine e
pascoloinalpeggio. Aggiun-
go che il disciplinare, e la
pratica comune, difendono
l'utilizzo di latte pastorizza-
to, I'inoculo di fermenti e la
stagionaturainlocalialtriri-
spetto alle storiche selle
montane, ipogee e ricoperte
d’erba, che sono ignorate al
punto che in Alta Valle Elle-
ro si Sono costruite casere
moderne proprio accanto ai
manufatti tradizionali risa-
lential Medioevo.

Maallora chi tutela gliin-
teressidelsapore? Ciprova-
no da anni pochi giornali-
sti, diversi clienti appassio-
nati e alcune associazioni,
tracui Slow Food. Il formag-
gio, come il vino, dovrebbe
raccontare un territorio,
all'assaggio, mentre la De-

nominazione di Origine ga-
rantisce semplicemente la
provenienza da un’area
geografica. In termini disa-
pore, unformaggio dimon-
tagna dovrebbe essere: pro-
dotto con latte di vacche
chenonabbianobrucato al-
tro che l'erba alpina; non
umiliato dalla pastorizza-
zione; lasciato fermentare
spontaneamente con le
muffe eibatteri presenti in
quel territorio, in quella
grotta, per fortuna non ste-
rile, in cui riposava antica-
mente, senzarischiperlasa-
lute ma con enormi vantag-
giinterminidigusto.
Sololavorandocosisiper-
metterebbe ai clienti situati
dall’altra parte dell’Oceano
di assaporare pienamente
una scaglia di Raschera e di
ritrovarvi i fiori di giugno
dei pascoli situati ai piedi
del massiccio del Mongioie
el’amaro leggerodelle erbe
spontanee spazzate dal ven-
to che crescono tra la Bri-
gnola, il Seirasso e la testa
delle Saline. Solo cosl que-
stoformaggiosarebbeun al-
fieredi questoterritorio, un
megafono per il turismo,
uno stimolo per altri giova-
ni che volessero dedicarsi
allagricoltura e alla pastori-
zia dieccellenza. Solamen-
te i formaggi cosi prodotti
dovrebbero ricevere la de-
nominazione d’origine pri-
ma e leventuale bollino
“d’alpeggic” dopo. Le altre
pur corrette Raschere d’in-
verno, di stalla o di indu-
stria, prodotte potenzial-
mente in tutto il Piemonte,
potrebbero comunque con-
tinuare a soddisfare chi ri-
cerchi gusti pit semplici, a
prezzi pitt accessibili. Risul-
terebbero meno evocative,
semplicemente diverse, e
diversamente etichettate,
da non disprezzare, ma
nemmenodatutelare. —
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