Scambio tra il Presidio dell’Oscypek e il Presidio del pecorino della Montagna Pistoiese  ed il Presidio dell’agnello di Zeri

Dal 26 al 28 aprile del 2004 quattro rappresentanti del Presidio dell’Oscypek (Polonia) sono stati  in Toscana per visitare i presidi dell’agnello di Zeri e del pecorino della Montagna Pistoiese. Nel corso della missione sono state effettuate visite di aziende e piccoli macelli, nonché incontri con i produttori e rappresentanti della Regione Toscana. Le esigenze dei casari della Montagna Pistoiese non sono molto dissimili  da quelle dei  pastori polacchi: in entrambi i casi è necessario puntare non solo sulla qualità del formaggio, ma anche sulla valorizzazione della carne come risorsa  complementare Nel 2005 alcuni tecnici toscani ricambieranno la visita per dare loro assistenza; l’obiettivo finale è la nascita sui  Monti tatra di un  piccolo macello che consenta ai pastori di vendere gli agnelli sul mercato polacco, attualmente monopolizzato dall’importazione di carne neozelandese.  

Il Presidio  dell’Oscypek
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Sui Monti Tatra, al confine con la Repubblica Ceca, sopravvive una particolare civiltà pastorale, durata nei secoli ininterrottamente uguale a sé stessa. È la civiltà dei batza, i capi pastori, che a maggio raccolgono le pecore dai contadini e le portano sui pascoli tra gli 800 e i 1500 metri, dove resteranno sino ad ottobre. Nella loro basutzka (una rudimentale capanna di legno) il fuoco arde giorno e notte: serve per la caseificazione e per affumicare l'Oscypek, un formaggio unico al mondo per la particolare forma a fuso. Produrre Oscypek è complicato e richiede tempo e fatica. Ore e ore di lavoro, quindi, per ottenere appena una manciata di forme: da una caldaia di latte si ottengono quattro Oscypek da mezzo chilogrammo. Terminata la lavorazione il formaggio va in salamoia per 24 ore e, una volta asciutto, è collocato in appositi scaffali di legno sul soffitto della capanna. Qui il fumo, giorno dopo giorno, compie il suo lavoro: l'Oscypek indurisce e assume un colore giallo bronzo, lucido e omogeneo.

Ventitré vignaioli del Roero (celebre zona vinicola piemontese), affascinati dalla civiltà dei batza, hanno deciso di sostenere questo Presidio, inaugurando un gemellaggio ideale fra i monti Tatra e la regione roerina.  Ecco, in sintesi, gli obiettivi del Presidio: aiutare i batza a superare tutti gli ostacoli normativi (oggi produrre formaggio a latte crudo in Polonia è particolarmente complicato) e diffondere la conoscenza dell'Oscypek presso la migliore ristorazione polacca.

Area di produzione 

Monti Tatra

Il Presidio del   Pecorino delle Montagne Pistoiesi 
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Sulle montagne pistoiesi ci sono famiglie di pastori e casari che fanno pecorini come cento anni fa: portano le pecore in alpeggio, usano caglio naturale e, soprattutto, non si sono mai sognati di pastorizzare il latte. Il loro formaggio  è rimasto fedele alla ricetta tradizionale e, soprattutto, al latte crudo , una vera e propria rarità nel panorama caseario toscano. I casari-allevatori producono tre tipi di pecorino: il fresco (che stagiona pochissimo, da 7 a 20 giorni), l'abbucciato (che stagiona almeno 35 giorni) e il pecorino da asserbo (che stagiona due o tre mesi, ma anche un anno). Tutti e tre hanno forma rotonda (i primi due pesano da 1 a 1,8 chilogrammi; il terzo raggiunge anche i 3 chilogrammi). La crosta è liscia, più o meno abbucciata a seconda della stagionatura, di un colore che va dal giallo paglierino.

Area di Produzione

Comuni di Borgo a Bussiano, Cutigliano, Lamporecchio, Montale, Pescia, Pistoia, Piteglio, Quarrata, Sambuca Pistoiese, San Marcello Pistoiese (provincia di Pistoia).
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