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	Come fare il formaggio 
(a Villore)..
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	Ovvero…

 FA' CONTO..

(dal pastore Lapo)




Istruzioni per l'uso

Ieri, 14 settembre 2003, ci siam trovati in quel di Villore per una esperienza catartica di caseificazione collettiva. E' mancata la concentrazione giusta, nel gruppo c'erano troppi scettici e non siamo riusciti a riunire le energie. In due parole: non abbiamo cagliato. Ma tant'è, la lezione è stata interessante, il gruppo folto e partecipe. Il tutto grazie a Lapo ed a sua moglie che si son prestati a trasmettere la loro esperienza.

La comunità di base delle Piagge, alcuni EticaMentini, amici ed amici degli amici…
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LAPO IL PASTORE

	Ecco una rara immagine di Lapo, il pastore


	Il latte che avevamo a disposizione era latte di pecora. Tra le varie tipologie quello di pecora è il più grasso (7-8% di grasso), quindi rende meglio. Approssimativamente si può dire che per 1Kg di formaggio servono 8litri di latte di pecora.

Il latte di capra e di mucca contengono circa il 3% di materia grassa. Per ottenere 1 Kg di formaggio sono necessari 10lt  ed oltre di questo tipo di latte. La resa è più bassa di quello di pecora.

	Lapo ai giorni di oggi
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	Sessant’anni fa…..
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Lapo ha avuto la pazienza e lo spirito di sopportarci e raccontarti tutto quello che leggerete qui di seguito.

IL LATTE
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Lapo, che è uno sperimentatore folle, ha calcolato che il miglior latte per fare formaggio sarebbe quello di maiale (materia grassa al 48% circa). Purtroppo per lui il maiale, o meglio la scrofa non ha le mammelle. Non è perciò possibile mungerla e, per così dire, catturarne il prezioso liquido. Ciò non di meno, Lapo sogna ancora di poter, un giorno, fare delle belle forme di pecorino di maiale.  In realtà la scrofa ha le mammelle e molte paia di capezzoli per allattare i piccoli porcelli, il problema è tenere fermi tra le gambe centoventi chili di prosciutti e salami!!



Per mungere il latte occorre aspettare il periodo della gravidanza. Le pecore mamme cominciano a produrre latte dal momento che sono in attesa. Il primo che producono, chiamato, colostro è giallo ed appiccicoso. Ha un sapore molto particolare ed è destinato agli agnelli appena nati.( c’è da dire che il primo latte per tutti i mammiferi, donna compresa, è detto colostro ed è caratterizzato anche dall’alto potere nutritivo rispetto al latte successivo; pare inoltre che abbia anche proprietà immunitarie per i piccoli)  Dopo i primi allattamenti, furetto furetto, entra in gioco l'uomo che "ruba" parte della produzione del latte alle mamme degli agnellini affamati. Il nostro Lapo, di umanità infinità, non opera sottrazioni copiose limitandosi ad un solo prelievo giornaliero. La sua tecnica consiste nel dividere, alla sera, i figli dalle madri facendoli riposare in stanze separate. Il primo a salutare le mamme la mattina è Lapo che le munge. Poi riapre i cancelli e riunisce figli e mamme in un belio generale. Pertanto Lapo si prende il latte prodotto nella notte dalle pecore. Per il resto del giorno gli agnellini poppano beatamente. 
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[image: image22.jpg]Per gli agnellini lo svezzamento (momento in cui cominciano a mangiare altre cose, fieno, erba ecc..) può avvenire circa dopo un mese. Gli agnelli di Lapo, che come lui sono particolari, poppano ancora dopo un anno! Generalmente lo svezzamento deve essere seguito con attenzione. Dopo che le mammelle non sono più sollecitate alla produzione del latte dalle pressanti richieste dei pargoletti e il formaggiaio deve continuare a mungere altrimenti la produzione di formaggio termina con la fine del latte. Ora che le pecore sono ancora in cinta Lapo sarà costretto a dividere definitivamente gli agnelli di ormai un anno dalla madre che si appresta ad allattare i nuovi nascituri. Tenendoli separati per circa 20 giorni non si riconosceranno più e gli agnelli oramai grandicelli si ciberanno di soli foraggi.

LE PECORE

Esistono molte razze di pecore. 

Quella sarda, quelle delle langhe, quella appennina ed altre. Lapo dice che la sarda produce il latte migliore per la caesificazione. Nel caso di Villore però la sarda non è adatta alla conformazione del terreno ed alla vegetazione. Infatti essendo di bassa statura struscia continuamente le mammelle nei rovi e mal si adatta al territorio appenninico che, manco a dirlo, è invece adattissimo alla razza appennina.

Lapo ha raccontato di aver iniziato non riuscendo a distinguere ne’ le razze e tantomeno l'età delle pecore. Al mercato, nei primi tempi, hanno spesso tentato di rifilargli delle ciofeche. Ci ha raccontato che i contadini più esperti guardano se le mammelle ci sono tutte (potrebbero averne una sola), se hanno già partorito (potrebbero non partorire mai e non fare latte), controllano lo stato di salute dai denti come si fa per i cavalli e così via. Lui, almeno inizialmente, si è affidato al caso.
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	Le pecore sarde si mungono in maniera differente dalle altre: dall'alto, stando in piedi e tenendo la testa tra le gambe e piegandosi verso il retro. La mungitura delle appennine si fa invece imbrigliando la pecora sulla testa in modo che non possa uscire dalla griglia con la testa. Poi la si munge arrivando dal dietro, dal basso o lateralmente.
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LATTE A 35°/36°

	Si versa il latte in una pentola e si riscalda fino alla temperatura di 35°/36°. Per vedere la temperatura Lapo ha un termometro per liquidi che infila ripetutamente dentro il contenitore. La temperatura ideale non esiste. Secondo Lapo ci sono formaggiai che fanno il latte riscaldandolo tra i 20° e 30°, altri tra i 40° e 60°. Nel primo caso verranno formaggi più morbidi a lenta stagionatura, mentre, nel secondo, saranno formaggi che tenderanno a stagionare più velocemente.

Dopo aver spento il fuoco la temperatura continua a salire di qualche grado. La scelta dei 35°/36° è data dall'intenzione di voler riprodurre la stessa temperatura del latte appena munto uscendo dalla mammella alla temperatura corporea. Se si desidera fare il formaggio con il latte appena munto, non è necessario riscaldarlo.

Per misurare la temperatura, come già detto, si utilizza uno speciale termometro che si può osservare nella foto qui di fianco accanto ad un cucchiaino per poter avere idea delle dimensioni.
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Fabrizio è stato determinante…
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IL CAGLIO
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	Raggiunta la temperatura ideale, il più possibile omogenea (ricordarsi di girare un po il latte con un bel mestolone), si deve procedere a versare il caglio. Esistono due tipo di caglio, uno di origine animale, l'altro di origine vegetale (per i vegetariani). Il primo è estratto dallo stomaco di caprretto o vitella. Il secondo da piante tipo fico o cardo. Nel passato usavano anche altre sostanze, tipo il limone, con procedimenti a pochi noti.




Per fare il formaggio di pecora o capra si consiglia di usare il caglio di capretto. Per il formaggio di latte di mucca si usa il caglio di vitella. Il caglio animale è estratto dallo stomaco degli animali ed è una sostanza che viene emessa durante la digestione. Secondo Lapo anche noi emettiamo la stessa sostanza per poter, ad esempio, digerire il latte.

Esiste inoltre anche il caglio di sintesi, non naturale, prodotto in laboratorio. Il caglio liquido, di qualsiasi tipo, si trova, a basso prezzo in farmacia o presso alcune erboristerie specializzate.

Usare 1 cucchiaio di caglio + cinque cucchiai di acqua per 5lt di latte da versare quando la temperatura raggiunge il valore desiderato. Mescolare un po' ed aspettare. La cagliatura consiste nella trasformazione della massa liquida di latte in una sostanza della consistenza di un budino, ottenuta dalla concentrazione della parte grassa che si divide dal siero.

L'attesa per la cagliatura varia dalle quantità di latte coinvolto, dalla fortuna, dalla qualità del caglio, da quella del latte, dalla benevolenza degli elementi, ecc.. ecc.. Comunque non dovrebbe passare più di 40/60minuti.

FARE IL FORMAGGIO

Dopo che il latte è cagliato (coagulato) occorre, aiutandosi con un mestolo di legno, romperlo un pò nello stesso contenitore dove si trova, in modo che il siero imprigionato all'interno si liberi ulteriormente. 
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Le immagini qui sopra raffigurano sia la rottura della cagliata che il suo recupero per poter essere riposta nelle forme. L’ultima immagine riporta alcuni strumenti (setacci) che un tempo venivano usati per separare il siero dalla cagliata.
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	Con le mani od una ripaiola si recupera quindi la parte densa alloggiandola nelle fascelle. Si tratta di contenitori di plastica (un tempo erano di legno o vimini) dotati di tanti forellini per far fuoriuscire il siero. La parte solida deve essere pressata ben bene ed, ogni volta, riabboccata per pareggiare il livello di riempimento della fascella.

A sinistra le fascelle che avevamo a disposizione a Villore.

Il siero che fuoriesce dai fori deve essere interamente recuperato. Servirà per fare la ricotta.




	Lapo ha affermato che se fai il formaggio e non senti male ai polsi dopo aver terminato vuol dire che non hai lavorato bene. 

Occorre prestare attenzione a comprimere bene il formaggio nelle fascelle. La forma pressata può anche essere rigirata completamente nella fascella in modo da poterla pressare dalla parte opposta.
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	Dopo che è terminata l’operazione di pressatura di distribuisce la cagliata pressata in fascelle delle dimensioni più piccole o comunque di come si desidera ottenere la forma dei formaggi. Da questo momento in poi si dovrebbe lavorare in luoghi asciutti con umidità al 16%. Chi fa il formaggio di professione ha stanze attrezzate con impianti di deumidificazione. Nelle situazioni più spartane si usa una cantina ed un armadio con una rete al posto delle ante in modo da far circolare l’aria all’interno ed evitare l’intrusione di roditori od altri affamati animaletti.
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Dopo aver tenuto la forma per un giorno nella fascella si estrae facendo attenzione a non romperla per adagiarla su un piano generalmente di legno e cospargerla di abbondante sale grosso nella parte superiore che consente l’assorbimento dell’umidità. Dopo mezza giornata occorre ripetere l’operazione dal lato apposto per altre 12 ore. Da questo momento in poi inizia la stagionatura.

LA STAGIONATURA

	La stagionatura è un’operazione delicata ed importante. Oltre all’ambiente umido e fresco al punto giusto, occorre prestare le dovute cure alla forma di formaggio a riposo. Per esempio sarà opportuno periodicamente cospargere con le mani la superficie della forma con olio di oliva che impedisca il formarsi di crepe e mantenga la buccia elastica durante la perdita dell’umidità.
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IL VOCABOLARIO DEL FORMAGGIO

Da un testo di Slow Food a cura di Giovanni Ruffa ricaviamo il vocabolario della caseificazione: Le Parole Per Dirlo.

Alpeggio
Territorio montano utilizzato nei mesi estivi per il pascolo degli animali da latte, particolarmente ricco di essenze foraggere che conferiscono peculiarità qualitative al latte e quindi al formaggio. Di solito nell’alpeggio (definito con nomi diversi a seconda della regione, ad esempio malga e alpe) è presente un locale per la lavorazione del latte.

Burro
Con questo termine la legislazione italiana definisce “il prodotto ottenuto con operazione meccaniche dalla crema ricavata dal latte di vacca, dal siero del latti di vacca o dalla miscela di tali prodotti”.L’operazione tradizionale con la quale si ottiene il burro è la zangolatura.

Cagliata
Primo prodotto della coagulazione del latte, in cui è avvenuto il passaggio dallo stato di soluzione colloidale delle caseine in fase di sol allo stato di gel, in seguito all’aggiunta di caglio o alla coagulazione lattica. E’ la prima tappa nel processo di produzione del formaggio.

Caglio

Estratto di origine animale contenente gli enzimi proteolitici che coagulano la caseina. Si ricava generalmente dall’abomaso o vero stomaco dei ruminanti lattanti (vitelli, capretti, agnelli). Altre sostanze coagulanti possono essere di origine vegetale (cardo, fico) o fungina.

Coagulazione. 

Passaggio fondamentale nella trasformazione casearia, è la fase in cui si ha la precipitazione delle caseine, la formazione della cagliata e la separazione del siero. La coagulazione si definisce acida quando è dovuta all’azione dell’acidità; presamica se avviene l’aggiunta di caglio, come per la maggior parte dei formaggi.

Crosta

Strato superficiale formatosi a seguito della salatura, della stufatura e della maturazione dei formaggi.

Erborinatura

Caratteristica propria dei formaggi in cui la pasta presenta screziature di colore verde o blu per la presenza di muffe, peculiarie di alcuni grandi formaggi europei come il gorgonzola, lo Stilton, il Roquefort, i Bleu.

Fermenti lattici

Batteri di grandissimo interesse caseario in quanto favoriscono l’acidificazione e la maturazione del latte e della cagliata. Sono i principali responsabili delle caratteristiche organolettiche dei formaggi in quanto intervengono nella fermentazione a carico del lattosio e di altri componenti del latte. Con la termizzazione del latte sono selezionati, con la pastorizzazione in gran parte eliminati.

Innesto

Aggiunta al latte destinato alla trasformazione casearia di colture attive e selezionate di determinati gruppi microbici al fine di indirizzare le fermentazioni del lattosio e degli altri componenti del latte. Indispensabile con il latte pastorizzato.

Maturazione

Risultato dei vari fenomeni chimici che avvengono a carico della cagliata e che determinano, oltre alla tessitura della pasta e all’aspetto esteriore della forma, l’aroma e il gusto del formaggio.

Occhiatura

Insieme di alveoli che si manifestano nella pasta del formaggio a seguito delle fermentazioni acide con produzione di gas, in particolare anidride carbonica. L’occhiatura è di solito piccola ed uniforme, con qualche eccezione come l’Emmentaler.

Proteolisi

Processo fondamentale nella maturazione dei formaggi che si basa sulla scissione delle molecole complesse delle caseine in sostanze azotate più semplici.

Rottura della cagliata

Operazione meccanica di rottura del coagulo per favorire la separazione e lo spurgo del siero; si effettua con particolari strumenti detti spini o lire. Deve essere inizialmente grossolana; con il ripetersi dell’operazione si ottengono le dimensioni dei granuli volute: da quella di una noce a quella di un chicco di riso.

Sineresi

Insieme dei fenomeni che provocano l’espulsione del siero dalla cagliata.

Stagionatura

Fase finale della fabbricazione dei formaggi che ne determina le caratteristiche finali. Avviene in locali appositi (cantine, grotte ecc.) o in celle termoregolate e può durare da pochi giorni ad alcuni anni. Durante questa fase le forme necessitano di periodici rivoltamenti e cure.
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