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“C’era una strada aperta a ogni pastore XX

che si poteva imboccare senza leccare i Don. Era il banditismo ”
LLAAVVOORROO La crisi degli ovili

L’overdose di pecorino romano
sta mandando in rovina i pastori
Nuovi formaggi e riduzione dei costi per salvare le aziende isolane

Dal nostro inviato
Stefano Lenza

OLZAI . Aspettando che la politica
batta un colpo, c’è chi si rimboc-
ca le maniche e, invece di atten-
dere improbabili decreti, confida
nella tecnica per valorizzare il lat-
te di pecora, trasformandolo in
formaggi a maggior valore ag-
giunto e in linea con la richiesta
del mercato. «Ho iniziato nel
1985, piano, piano», racconta
Giovanni Agostino Currelli, alle-
vatore tra i monti di Olzai. Al con-
fine con i suoi pascoli, ha tirato
su Erkìles, piccolo caseificio arti-
gianale dove tratta esclusivamen-
te il latte del suo gregge di cin-
quecento capi. «Guadagno qual-
cosa mentre se dovessi campare
dalla vendita del latte ci rimette-
rei e dovrei cambiare mestiere».
Esattamente quel che rischiano
tanti suoi colleghi.

I pastori oggi incassano tra i 60
e i 65 centesimi al litro. Poco,
troppo poco. Più o meno quanto
trent’anni fa. Nel frattempo però
i costi sono parecchio cresciuti.
Risultato: il prezzo attuale non co-
pre nemmeno le spese. Perdi og-
gi, perdi domani, il settore ha un
indebitamento pari all’85 per
cento del valore della produzio-
ne. Tanta fatica e conti in rosso. E
dal lavoro non pagato, dagli inve-
stimenti a vuoto nasce la rabbia
degli ovili. Decine di manifesta-
zioni, con iniziative talvolta cla-
morose, ma sempre non violente,
non sono bastate a risolvere i pro-

In attesa che la politica
faccia la sua parte, tra i
pastori c’è chi si organizza
e produce nuovi formaggi.
Con l’aiuto dei tecnici il
settore può essere riorga-
nizzato e rendere di più.

blemi, a tracciare la strada per
uscire dalla crisi. Che ormai è
strutturale e potrebbe diventare
irreversibile. Se crollano le 20 mi-
la aziende degli allevatori, si inne-
sca un effetto domino devastante
nel vastissimo indotto da loro ali-
mentato. Una catastrofe, per la
Sardegna di inizio secolo già stre-
mata dal collasso industriale.

L ATTE E PECORINO ROMANO . Il
prezzo del
latte ovino
resta an-
cora irri-
mediabil-
mente legato
alle quotazioni del pecorino ro-
mano, chiamato così per le sue
origini ma prodotto quasi tutto in
Sardegna.All’ingrosso lo si vende
a circa cinque euro il chilo. Con
cento litri di latte (costo tra i 60 e
65 euro) si ricavano circa 16,5
chili di formaggio vendibili all’in-
grosso a 82 euro. Rispetto alla
materia prima, il valore aggiunto
è di poco più di un euro al chilo.
Ma se si considerano tutte le altre
voci che incidono sulla produzio-
ne, più il trasporto e la commer-
cializzazione i margini di guada-
gno sono piuttosto ristretti . A
peggiorare la situazione è il fatto
che l’offerta supera la domanda e
tanto romano non si riesce a ven-
derlo. Anche perché nel mercato
globale la concorrenza è spieta-
ta. Sulla scena sono entrati altri
paesi, come l’Argentina, che han-
no dalla loro costi di produzione
molto inferiori ai nostri. La com-
petitività dei caseifici sardi scon-
ta anche il rapporto di cambio eu-
ro-dollaro. Ai tempi della lira, la
moneta Usa era forte su quella
italiana mentre avviene il contra-

rio con
quella uni-
ca euro-
pea. Di
conse-

guenza, i
prodotti italiani per gli americani

oggi sono più cari.
Il futuro dei pastori dipende

dalla creazione di due condizioni
di base. Da una parte, come loro
chiedono, servono interventi per
ridurre i costi. Dall’altra è indi-
spensabile uno sbocco produtti-
vo che garantisca maggior valore
aggiunto. Cioè formaggi vendibili
a prezzi più alti. Questo gli indu-
striali lo hanno capito da tempo.
Forse anche le 36 cooperative lat-
tiero casearie che, però, hanno
difficoltà a passare all’azione con-
creta. Tanto che dei 260 mila

Tra i monti di Olzai
caseificio a misura di gregge

quintali prodotti, il 70 per cento è
ancora romano. Che, data la fra-
gilità commerciale, spesso vendo-
no agli industriali, non essendo in
grado di piazzarlo direttamente
sul mercato internazionale, so-
prattutto negli Stati Uniti.

C AMBIARE PER NON MORIRE . Il
successo del Movimento pastori
sardi nasce dal fatto che ha sapu-
to cogliere e rappresentare il ma-
lessere della categoria. Proteste
ma soprattutto proposte. «Condi-
vido le une e le altre», dice Curre-
li. L’allevato-
re di Olzai,
però. è anda-
to avanti
puntando
sulla produ-
zione in proprio. «Per investire ho
dovuto indebitarmi e mi capita di
dover svendere quando si avvici-
na il pagamento della rate e ho
bisogno di incassare». Il proble-
ma è che non basta fare buoni
formaggi. «Dobbiamo imparare a
venderli. Con i nostri quantitativi
bisogna puntare a un mercato di
nicchia».

Il primo punto, quindi, è indivi-
duare nuove tipologie di prodot-
to. Figlio di pastori, Bastianino Pi-
redda, ha studiato chimica fon-
dendo poi nuove conoscenze e
tradizione familiare. Professione:

tecnico lattiero caseario. Invento-
re di formaggi, insomma. Casaro,
un mestiere tra scienza e arte do-
ve analisi e sensibilità diventano
un tutt’uno. Per anni ha girato
per fiere in Italia e all’estero e sa
bene cosa il consumatore predili-
ge. «Chiede prodotti genuini e sa-
lutistici. Negli Stati Uniti e in Eu-
ropa il sovrappeso è diffuso e si
tende a ridurre i grassi. Vicever-
sa, si guarda alle certificazioni, ri-
cercando elementi benefici. In al-
tre parole si desidera curarsi

mangiando.
Tutto questo
vale anche
per i formag-
gi, Ma conta-
no anche i

sapori e i profumi. Oggi vanno
quelli poco salati e delicati».

N UOVI FORMAGGI . Non si può di-
re che le tipologie isolane preva-
lenti possiedano i requisiti indi-
cati da Piredda. «Decisamente no,
ma si possono ottenere dal nostro
latte che è di altissima qualità».
La prima mossa è farsi spazio nei
grattugiati. Inizialmente anche
solo in Sardegna. «Oggi importia-
mo enormi quantità di parmigia-
no, grana padano e mix. Li consu-
mano famiglie, ospedali, mense
aziendali o scolastiche. L’alterna-
tiva non può essere il pecorino ro-

I consumatori chiedono
prodotti sani e delicati

mano. E neppure quello sardo
perché ha rilevanti cali di peso e
consistenti scarti, dato che la for-
ma è piccola e la crosta incide pa-
recchio». Piredda ha messo a
punto una serie di nuovi prodotti
in grado di soddisfare le diverse
esigenze dei consumatori. «Com-
prese quelle particolari di chi, per
fede o per scelta di vita, non man-
gia formaggi prodotti con caglio
animale». Insomma, per tutti i gu-
sti e con tanto di possibile certifi-
cazione Kosher (ebrei) e Halal

continua
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(musulma-
ni). Impossi-
bile cambia-
re da un
giorno all’al-
tro. Innanzi-
tutto, bisogna fare i conti con gli
impianti. Rinnovarli costa e pa-
recchio. In una prima fase, vanno
bene anche quelli già disponibili.
«Ovviamente, questo problema lo
vivono soprattutto i piccoli casei-
fici e le cooperative che non pos-
sono permettersi investimenti im-
mediati».

Con l’aiuto del tecnico, Curreli
sta sperimentando a Olzai un gra-
na ovino. Piredda porta i fermen-
ti giusti, dice come procedere, mi-
sura temperatura e acidità. Cur-
reli, prende nota. Una mattina
per tirar fuori tre forme che sa-
ranno pronte tra qualche mese.
«Poi metteremo a punto altri tipi,
yogurt compreso. Un passo alla
volta ma l’importante è iniziare.
Chi sta fermo non va da nessuna
parte», osserva l’allevatore. «Non
ha dovuto acquistare nuovi mac-
chinari ma solo spendere poche
centinaia di euro per gli stampi»,
spiega Piredda.

M ARCHIO UNICO . L’obiettivo di
una nuova gamma può essere
raggiunto. Resta il problema del-
la commercializzazione. Difficil-
mente, il singolo produttore può
farsi carico della vendita e della
distribuzione. Escluse le super-
nicchie, c’è poi un problema di
quantità. Devono essere consi-
stenti per riuscire a vendere alle
grandi catene alimentari. E la
qualità deve essere standard.
Idem per la confezione. «Dobbia-
mo allora creare un marchio uni-
co, unire i produttori, centralizza-
re stoccaggio, promozione e ven-
dita. Ma alla base di tutto ci vo-
gliono formaggi vendibili a prez-
zo remunerativo per i pastori e i
caseifici», dice Piredda.

Come avviene per il parmigia-
no, il grana padano o il prosciut-
to di Parma o di San Daniele. Non
è quindi impossibile. «Solo così -
aggiunge il tecnico - il settore può
liberarsi dalla dipendenza dal pe-
corino romano. Che non deve
scomparire ma restare nei limiti
imposti dalla richiesta del merca-
to. Senza eccedenze anche la sua
quotazione risalirebbe. In ogni
caso, differenziando aumentereb-
be il ricavo medio».

TECNICI E POLITICI . A questo pun-
to non si può non ritornare alla
battaglia dei pastori. Il loro Movi-
mento non chiede la luna. Come
si è visto è possibile cambiare.
Non basta però il supporto dei
tecnici. Molto deve farlo la politi-

ca. A cominciare da Bruxelles do-
ve si stanno varando le linee gui-
da per le politiche agricole. La Re-
gione può giocare un ruolo deci-
sivo. Pressando Roma perché tu-
teli la Sardegna in Europa. Ma
molto va fatto in casa. Per affron-
tare l’emergenza, consentendo
agli allevatori di uscire dalle sab-
bie mobili in cui rischiano di
sprofondare. I nodi da sciogliere
sono parecchi, a cominciare dal-
l’indebitamento, autentica palla
al piede alla ulteriore moderniz-
zazione degli ovili.Abbattere i co-

sti, come
quelli del-
l’energia, può
inoltre diven-
tare occasio-
ne di lavoro

per chi opera nel mini eolico o nel
fotovoltaico. E ancora: l’acqua. Il
costo dell’irrigazione oggi scorag-
gia la coltivazione degli erbai. Di-
sporre di pascolo anche in estate
è la condizione imprescindibile
per la cosiddetta destagionalizza-
zione. Ovvero allargare anche al-
l’estate gli attuali 180 giorni del-
la campagna del latte.

I pastori hanno capito che per
vincere devono essere uniti. Se lo
fossero anche nel vendere forse
già da ora spunterebbero prezzi
migliori. Un solo interlocutore, un
solo prezzo. Più alto.

Tecnici e allevatori insieme
per vendere a prezzi più alti

I CONTI DELL’INDUSTRIA DELLA PECORA
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PREZZO DEL PECORINO ROMANO Quotazione dei Dop sardi

Pecorino romano
(stagionato 5 mesi) 5€ al kg

Aumento dei costi
per gli allevatori
tra il 2001 e il 2009
Energia
Elettrica

29%

Quanto va agli allevatori
rispetto al prezzo al consumo
del pecorino

35%
Il calo delle esportazioni
negli Stati Uniti
tra il 2003 e il 2010

42%

Mangimi

14%
7,50€ al kg

Fiore Sardo
(3,5 mesi)

6€ al kg
Pecorino Sardo
dolce (1 settimana)

7€ al kg
Pecorino Sardo
maturo (4 mesi)

Fonte: CCIAA Milano
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Sardegna

0,66€
0,625€

Toscana

0,75€
0,89€

Costo del latte

Foto di Massimo Locci
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