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Dopolinchiesta cagliaritanasiinfiammail dibattito sul pecorinodilatte crudo

Fiore sardo, la rivolta dei produttori

«[1 Consorzio di tutela Dop adesso € dominato dagli industriali»

Al telefono rispondono solo
dopole17.30, quando hanno
finito di mungere e, dall’ovi-
le, rientrano a casa. E uno
dei tratti che contraddistin-
gueiproduttoridiFiore Sar-
doartigianale, chenei giorni
scorsihanno unito le singole
voel in una sola per dire che
il formaggio Dop deve torna-
re a essere prodotto solo da
loro. Senzasmartphonea di-
sturbare il lavoro che scorre
ancora come in un tempo
lontano, dentro quegli ovili
che vogliono preservare il
metodo di lavorazione anti-
codel Fiore Sardo.«Comeda
diseiplinare, d'altronde», ri-
mareano pastorie produtto-
ri artigianali del pecorino
originario di Gavoi. Hanno
fatto sentire le loro ragioni
dopoil sequestro di 400ton-
nellate di Fiore Sardo pro-
dottonei caseifici industria-
lidell'Isola. Cireaunadecina
quellinelmirinodella Procu-
ra di Cagliari, che ipotizza
proprio una violazione di
quel disciplinare relativa-
menteal mancatousodellat-
teerudo, come tradizioneri-
chiede.

Regole anliche
Sullaquestioneil giudicesi
esprimera tra una settima-
na. Nel frattempo, i produt-
toridiFioreSardoalivelloin-
dustriale preferiscono tene-
re il massimo riserbo. Inve-
ceipastoricheloproducono
da sempre secondo le regole
tramandate dai propri ante-
nati seiolgono ogni riserva e
dicono la loro, come fa Bru-
no Faleoni, 63 anni, di Olzai,
dell’azienda agricola Monte
Nieddu: «Faccio formaggio
Fiore Sardo da sempre. Ho
lottatoassiemeaglialtri pro
duttoriperavereil riconosci-
mento della Dop, obiettivo
raggiunto nel 1996. Adesso
ci ritroviamo uniti di nuovo
affinché venga riconosciuta
I'artigianalita del metodo di
produzione del Fiore Sardo
Dop. D’altronde é anche per
questomotivochehaottenu-

tol'inserimento traipresidi
Slow Food».

Periproduttoriartigianali
e importante ricordare il
contestonel qualesiearriva-
tial traguardo della denomi-
nazione di origine protetta
peril formaggio. Quandonel
1996 ¢'é stato questo passag-
gio, il Fiore Sardoera unpro-
dotto da ovile. «Il Fiore Sar-
do Dop é nato come formag-
giodeipastori-aggiunge Fal-
coni - Fino al 2000 neanche
un chilogrammo di prodotto
veniva fatto dall'industria.
Basti pensare che all'inter-
no del Consorzio di tutela
della Dop erano presenti so-
lopastoriequalche stagiona-
tore. Eeco, é tempo di torna-
re alle origini».

L’industria prevale

Nel frattempo le cose son
cambiate. Anche se in mino-
ranza, i caseifici industriali
avevano dalla loro parte una
maggiore produzione del pe-
corino. Oggi, infatti, il Con-
sorzioditutela conta dueso-
li pastori e produttori arti-

gianali. Gli altri, una venti-
na, sono industriali. Per i
produttoriartigianali, tutta-
via,vasalvaguardatosoprat-
tutto quel metodo dilavora-
zione antico, il vero segreto
del Fiore Sardoedel suosuc-
cesso. «E il nostro orgoglio.
Negli anni abbiamo parteei-
pato a tanti concorsi e otte-
nuto importanti riconosci-
menti - racconta Salvatore
Bussu, 67 anni, di Ollolai, ti-
tolare insieme al fratello
Gianfranco dell’azienda agri-
cola Dabbene - Tra questi,
“Formaggio dell’anno 2019".
Siamostatianche seleziona-
ti quest’anno per gli stagio-
natioltre 24 mesi agli Italian
Cheese Awards. Questirisul-
tati sono frutto soprattutto
dell’artigianalitd che con-
traddistingue la fase di pro-
duzione del formaggio e la
peculiarita del latte erudo:
ecco cosarende unico il Fio-
re Sardo».

Caseifici aﬂi{anali
Peppe Marchi, pastore di
Gavoidi 61 anni, da quel pae-
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di Fiore Sar-
do:iprodut-
tori chiedo-
no maggiore
rispettodel
disciplinare
di produzio-
ne

se che é cuore ed essenza del
Fiore Sardo, aggiunge un'ul-
tima considerazione: «I1 Fio-
re Sardo Dop deve tornare
ad essere prodottoesclusiva-
mentedai pastorineiloroca-
seifici. Solo cosisi puotutela-
relatipicita di un formaggio
unico e rispettare gli inse-
gnamenti dei nostri padri».
Unocchiodiriguardoallafa-
se produttiva: «Il latte eru-
do, elementoimprescindibi-
le,édelicato damaneggiare -
chiosa Marchi-infatti e diffi-
cile produrre un Fiore Sardo
senzadifettimischiandolat-
te proveniente da greggi di-
versi, anche se confinanti.
Contandosul margine digua-
dagno superiore, garantito
dalla pereezione positivadel
marchio Dop sui consumato-
ri,ipastoridimontagna pos-
sono continuareasvolgereil
mestiereconlagiustaremu-
nerazione. E, soprattutto,
tramandare I'antico sapere
a future generazioni di pa-
stori».
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