
Le vie dei pastori

Le vie dei pastori è una video intervista che cerca di raccontare in pochi minuti l’attività della pastorizia nei Paduli. Le parole dei pastori si incastrano con le immagini di questo territorio per descriverci un’attività 

ed un mondo incapaci di rivelarsi all’osservatore. Nell’area del Parco, come del resto in tutto il Salento, la presenza del bestiame è ridotta a livelli di estrema marginalità, tanto da dare l’impressione di essere una economia ormai in via di estinzione. Qual è la situazione della pastorizia nel Basso Salento? Si tratta di una attività in declino?

Noi ci siamo posti questo interrogativo, abbiamo percorso le strade che passano in mezzo alle distese di ulivi, i vecchi tratturi percorsi dalle transumanze rimasti intatti fino ad oggi, e con la videocamera in mano come una lente di ingrandimento abbiamo cercato le nuove tracce dei pastori. 

I dati che  avevamo in mano  erano a prima vista contradditori. Innanzitutto  c’era da un lato il trend complessivamente negativo dei mestieri legati alla terra (derivante da fattori anagrafici e socioculturali) cui la pastorizia salentina non fa certo eccezione: nel giro di 15 anni le attività legate all’allevamento sono arretrate del 15% e la previsioni per il 2010 sono anche peggiori. Si tratta appunto di una tendenza generale, che trova ampie conferme anche altrove, ad esempio in Spagna, dove l’età media del pastore è di 65 anni e nel Regno Unito, dove più della metà degli allevatori ha oltre 55 anni. Ma dall’altra parte - ed ecco la contraddizione - gli allevamenti dei Paduli, e le produzioni casearie ad essi legate, sembrano possedere quel valore di artigianalità che diviene oggi un elemento vincente per rispondere ai cambiamenti economici globali. Nelle campagne troviamo bestiami lasciati liberi di pascolare, condotti da uomini a piedi e scortate dai cani fedeli, come qui avviene da secoli. Nessun allevamento intensivo, nessuna speculazione sul corpo delle bestie. Proprio negli ultimi anni l’allevamento non intensivo   è stato senz’altro rivalutato, grazie alla tendenza generale alla valorizzazione delle produzioni non standardizzate, alla riscoperta delle tradizioni, all’attenzione agli aspetti ecologici e salutistici.

Dal punto di vista ambientale, l’allevamento caprino si propone come un valido sistema di difesa del territorio. La capra contribuisce infatti a tenere puliti i boschi e a liberare i pascoli dalla flora arbustiva (rododendri, rosa canina, ginestre, rovi, ontano verde). In senso più esteso, l’allevamento caprino contribuisce a mantenere la presenza dell’uomo nelle aree più marginali e svantaggiate, aiutando a renderle una risorsa economica altrimenti non sfruttabile.

La nostra ricerca partiva comunque dal fatto che i pastori sono, nei Paduli, una presenza quasi invisibile. L’idea era quella di andare alla scoperta di questo universo parallelo, tentando per quanto era possibile, di descriverne meccanismi e regole.

In un pomeriggio di calda estate, a S. Cassiano abbiamo buttato giù degli spunti di riflessione  venuti dalle curiosità di tre ragazzi con percorsi molto diversi. Un laureato in filosofia con la passione per le tradizioni locali, un video maker sardo con alle spalle una ricerca simile in Sardegna e una veterinaria…

Ci interessava capire che animali sono presenti in questo territorio, quali sono i problemi con cui hanno a che fare gli allevatori, cosa pensano del loro mestiere. Da queste domande inizia il nostro viaggio nei Paduli. Molti allevatori hanno confermato il luogo comune che vuole il pastore tendenzialmente schivo, e infatti quasi tutte le persone interpellate hanno rifiutato di concedersi, eccezion fatta per i tre gentili protagonisti del video.  

Le voci di Umberto, Angelo e Mario  ci raccontano una vita di confine.  I loro volti sono segnati dal sole e dalle fatiche di questo lavoro che non trova il suo posto dignitoso nell’economia del paese. Le zone interessate dalla loro attività sono il feudo di Supersano (per quanto riguarda il signor Umberto) e le campagne limitrofe a San Cassiano (per quanto riguarda gli altri due). In questa terra salentina la maggior parte dei pastori viene dalla Sardegna, terra maestra di questo mestiere. Si trovano in affitto in vecchie masserie, affrontando con semplicità una vita non certo generosa di confort. Purtroppo i rari tentativi rivolti a migliorare la condizione abitativa e professionale incorrono sovente in qualche problema “relazionale”, come ci racconta Angelo (una sua proposta di investimento sul fotovoltaico viene impedita perché il proprietario dell’immobile non è intenzionato ad apporre modifiche). Gli allevamenti riguardano per lo più le capre (ionica e maltese) con caseifici all’interno dell’azienda stessa dove viene prodotto il formaggio (giuncata e cacioricotta). La transumanza ha perso i suoi riti, non ci sono canti sul tamburo né suoni di zampogne ad accompagnare la solitudine del pastore. Molti di loro hanno un dipendente che è addetto a portare a pascolare le capre. Si tratta di giovani stranieri che vengono dall’Albania o dal Pakistan e che purtroppo nel nostro video non trovano voce, perché la lingua è diversa, perché la vergogna di fare questo mestiere li fa scegliere di nascondersi. Infatti, non sono i soli, molti altri pastori ci hanno chiesto di spegnere la videocamera o si sono trattenuti dal raccontare perché ci vuole un legame con qualcuno per varcare la soglia della loro privacy.  

Il panorama dei paduli sembra in apparenza privo di un vero e proprio pascolo ma le distese di campagne e di uliveti diventano un surrogato altrettanto valido per l’alimentazione della capra. I problemi principali ci sono parsi essere due: l’uso di diserbanti o “seccatutto” che rendono inaccessibili le campagne e la difficoltà di prendere accordi con i proprietari dei feudi perché questi non sono presenti sul territorio. Altro problema è quello dei rapporti non sempre idilliaci con l’ambiente dei contadini, rapporti logorati dalle incomprensioni ma anche, talvolta, dalla scarsa volontà di mettersi nei panni dell’altro. 

Forse sono proprio questi i motivi per cui l’aumento del numero dei capi dell’allevamento è per tutti gli intervistati una proposta di difficile attuazione. 

Nonostante tutto, però, l’esperienza per noi si è rivelata positiva, perché ci ha dato la la possibilità di conoscere persone generose e capaci di superare le normali diffidenze iniziali (in fin dei conti vedersi arrivare tre estranei armati di microfono e telecamera disturberebbe chiunque). Abbiamo assaporato le loro produzioni conoscendone la buona qualità. Di certo il Salento non può esibire la varietà e la qualità tipiche di altre tradizioni regionali. Ciò che ci sembra mancare, ad ogni modo, è una coscienza finalmente matura delle buone potenzialità di questo territorio e degli alti margini di miglioramento dei suoi prodotti tipici.

Questa parte del testo è anche presente nell’altro file word all’interno di tebelle
FORMAGGI

Giuncata (Sciuncata)

È un formaggio di forma cilindrica o fusiforme, a pasta morbida di colore bianco, da consumare fresco. Si ottiene da latte intero vaccino, ovino o caprino, da soli o miscelati. Il latte appena munto viene filtrato attraverso teli di cotone a trama fine o colini a rete fine, poi portato alla temperatura di 32-38°C e addizionato di caglio liquido di vitello o agnello. La cagliata viene poi messa in fascere di giunco a sgrondare utilizzando la cazzeruola (cucchiai a forma circolare). Non viene aggiunto il sale.
Cacioricotta
Il cacioricotta è un formaggio molto presente sulle tavole salentine sia come prodotto fresco sia stagionato. Il cacioricotta fresco è a pasta morbida, compatto senza occhiature, sapido e morbido al taglio. Il cacioricotta a media stagionatura è a pasta semidura, di colore giallo paglierino con una leggera occhiatura di piccole dimensioni, dal sapore intenso e piccante, utilizzato sia come prodotto da tavola sia da grattugia. Si ottiene con latte intero di capra o di pecora o misto (20-30% pecora e 70-80% capra), allevate al pascolo con integrazione di mangimi. Il latte viene prima riscaldato in caldaie di rame stagnato e poi acidificato per aggiunta di siero. Lo si lascia raffreddare e si aggiunge il caglio in pasta di agnello o capretto. Il coagulo viene rotto a dimensioni molto piccole e con un mestolo di legno si mette la cagliata su fascere di giunco di forma cilindrica e pressata manualmente per eliminare quanto più siero possibile. Infine, dopo la stufatura naturale, avviene la salatura a secco. Il cacioricotta a pasta semidura viene lasciato stagionare per 3-4 mesi su assi di legno in ambienti freschi ed areati. 
Normativa UE 92/46: stabilisce le norme sanitarie per la produzione e la commercializzazione di latte crudo, di latte trattato termicamente e di prodotti a base di latte.
	SEDE
	RILEVATI
	SPECIE ALLEVATA
	DIMENSIONE
	PRODUZIONE

	Scorrano
	2
	Capre

Capre
	Medio

Medio
	Formaggio

Formaggio

	Supersano
	2
	Capre e pecore

Capre
	Medio

Piccolo
	Formaggio

Latte

	Cutrofiano


	1
	Capre e pecore
	Medio
	Formaggio

	S.Cassiano


	1
	Capre e pecore
	Grande
	Formaggio

	Ruffano


	1
	Capre 
	Piccolo
	Latte


Tabella 1: L’attività di pastorizia nei Paduli (piccolo ≤ 100 capi; medio ≤ 300 capi; grande ≥ 300 capi).
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