Sapori e saperi.
Pratiche di resistenza e costruzione del ricordo

PATRIZIA RESTA

In recent decades important processes of re-signification, often conflicting with
each other, have involved the practices related to the manufacturing of traditional
products. Starting from the results of a previous research about the dairy sector,
concluded more than ten years ago, focusing on the production of caciocavallo,
a pear-shaped cheese made by milk of podolica cow, a typical cow in Gargano (a
mountain in the north of Apulia - Southern Italy), this article wants to verify if the
assumptions, the problems and the expectations founded in the previous search still
have their validity. Starting from the observation that the representation of typicality
was gradually more and more linked to the policies of enhancement of local cultural
heritage, we will analyze the transformations that have involved the caciocavallo by
the process of marketing so as to subject it to the contemporary market strategies
and convert it in a tourism management instrument.

Il tema della tutela dei patrimoni locali campeggia ormai da vari decenni nel
dibattito internazionale, impegnato in un’attenta analisi delle procedure e delle
strategie messe in atto per la valorizzazione della vasta gamma di beni e saperi
che 1i compongono. Una scelta, quella della patrimonializzazione, legata alla
riscoperta delle culture locali, considerate ancoraggio rispetto al senso di spae-
samento prodotto dalla globalizzazione ma anche opportunita aggiuntive per le
tendenze neoliberiste che vanno consolidando la loro posizione.

La riscoperta dei saperi tradizionali ha avuto come effetto 'individuazione
di alcuni beni, fra cui quelli alimentari, di cui si & potuta promuovere la collo-
cazione in mercati di nicchia. Si & trattato spesso di colture dimenticate, o razze
animali conservate in allevamenti di dimensioni modeste, sopravvissute alla
modernizzazione che ha investito il settore. La riscoperta ha significato anche
un rinnovamento ottenuto attraverso l'introduzione di procedure, che hanno
teso, per un verso, a prospettare un proficuo modello di sviluppo locale mediato
dalla produzione, commercializzazione e incentivazione al consumo di beni, de-
stinati a funzionare da traino e diversificazione del mercato e, per altro verso, ad
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avvalersi del gioco della rappresentazione, riconoscendo a questi beni la capaci-
ta di funzionare quali dispositivi in grado di porre in sicurezza l’identita locale,
mettendola in scena e confezionandola per il mercato.

Riflettendo sulla base di un’etnografia che ha il suo epicentro sul promonto-
rio del Gargano, cercheremo di dimostrare che nell’autorappresentazione della
localita attraverso la valorizzazione di beni frutto di saperi tradizionali si privi-
legia la prospettiva dello sviluppo locale piuttosto che la dimensione della me-
moria, della costruzione sociale del ricordo e della perimetrazione dell’identita
locale. Il focus delle ricerche da cui sono stati desunti i dati etnografici proposti &
stato l’analisi delle procedure tradizionali in uso per la produzione del cacioca-
vallo ottenuto con latte di vacche di razza podolica, allevate in purezza. Prodot-
to tipico, conteso fra il Gargano ed il Sub Appennino Dauno, lavorato secondo
saperi tramandati dalla tradizione e trasmessi oralmente, nel nucleo familiare o
in azienda, dal casaro pilt anziano ai pit giovani.

A caccia di ragioni

La premessa da cui muoveremo & che l'ipertrofico sviluppo dei mercati,
sempre pili orientati dalla globalizzazione dei processi produttivi e dei circuiti
commerciali, ha contribuito alla perdita di caratterizzazione di molti prodotti.
La messa in valore dei patrimoni locali € stata in grado di introdurre opportu-
ne diversificazioni nei mercati e di veicolare le scelte dei consumatori verso la
tutela di un ambiente riconosciuto come campo dell’azione politica (B. Latour,
P. Weibel, 2005), inducendoli ad optare per prodotti antichi e per cibi inusuali,
portato delle tradizioni alimentari locali.

Si sono intraprese cosi una serie di narrazioni volte a stimolare un orienta-
lismo interno, rappresentando sapori, saperi ed odori secondo una strategia in
grado di orientare il consenso verso un gusto costruito (Cfr. P. Bourdieu, 2004),
che unisce alla soddisfazione del palato l'esigenza di conoscere e riconoscere il
cibo come fatto culturale, nell'ipotesi che il processo di patrimonializzazione del
food heritage, una volta costituito, possa offrire maggiori opportunita di espansio-
ne al mercato agroalimentare ed alla filiera complessa che ad esso si riconduce.
La patrimonializzazione dei saperi locali & andata di pari passo con lo sviluppo
di quello che & stato chiamato turismo culturale, a cui si & affiancato il turismo
gastronomico culturale. Un elemento non secondario che ha accentuato la neces-
sita di etichettare luoghi, saperi e prodotti connettendoli all’interno di un circui-
to ellittico, legato ad un contesto produttore di senso. Un’operazione che richia-
ma il processo di “sightseeing” (D. Mac Cannell, 1976), una stigmatizzazione e
una messa in evidenza di sapori, saperi e colori capace di trasmettere significati
correlati per creare un patrimonio, o, meglio, attribuire il senso di patrimonio ai
beni prodotti dalla cultura materiale ed immateriale di una comunita. All’analisi
dei processi di tipicizzazione si & cosi dedicato un filone di studi che ha defi-
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nito la tipicita come un processo di costruzione volto a soddisfare un’esigenza
di autorappresentazione e perfino come «accorta strategia di vendita della pro-
pria immagine» da parte di non meglio definiti «ceti rurali» (C. Grasseni, 2007a,
p-136). Al prodotto tipico & stata riconosciuta la capacita di manifestare un si-
gnificativo grado di «intimita culturale», fortunatissima definizione che si deve
a M. Herzfeld (1997), con la localita di cui diventa vessillo, presupposto della
relazione circolare che lega saperi, beni e localita attraverso il criterio dell’appar-
tenenza, traslato mediante il nesso identitario. Una sintesi in grado di illuminare
le pratiche locali, rendendole segno di una tipicita esclusiva, che trasforma beni
e saperi in merci (M. Douglas, B. Isherwood, 1979) attraverso un processo di
“commodification” che ne consente la commercializzazione in virtit del valore ag-
giunto di cui sono portatori, in quanto espressione di valori identitari. Un nesso
spesso oggettivo solo all’apparenza, che richiede un lavoro di analisi, la raccolta
di un’etnografia dedicata che confermi, spieghi o crei il presupposto attraverso
il quale il processo di “commodification” assume significato, considerando, fra
l’altro, che la valenza simbolica di cui sono intrisi i prodotti locali corrisponde
anch’essa alle strategie di introduzione di politiche gradite al mercato.

Questo bacino problematico ha veicolato I’attenzione di alcuni studiosi che, in
particolare sul versante nazionale, hanno condotto ricerche in grado di sollevare
il velo su un contesto etnografico particolarmente ricco (Fra gli altri cfr. C. Gras-
seni, 2007b, pp. 133-148; C. Papa, 1990, pp. 9-30; V. Siniscalchi 2002; V. Siniscalchi,
2009, pp. 51-64; L. Bindi, 2007, pp. 27-35), a cui si sono affiancati studi, pur sempre
su base etnografica, indirizzati verso 1'esame dei beni immateriali legati alla tra-
smissione dei saperi, incarnati in abilita specifiche trasferite all'interno della sfera
familiare o comunitaria (Cfr. P. Resta, 2003, pp. 84-98; E. Lai, 2004.), necessari alla
messa in essere dei prodotti locali. Secondo quest'ultima prospettiva, il sapere
locale & stato considerato come il capitale sociale a disposizione di una comunita.

Sulla base dell’etnografia raccolta in due ricerche che si sono succedute a die-
ci anni di distanza 1'una dall’altra, la prima all’interno di un progetto Euromed,
fra i1 2000 ed il 2003, e la seconda, concepita quale verifica dei risultati preceden-
ti, fra il 2012 ed il 2013, intendiamo prospettare l'ipotesi che la localita scelga fra
i diversi prodotti che costituiscono il paniere delle sue conoscenze tradizionali
quello che e piti facilmente collocabile sul mercato della tipicita e su questo inve-
sta attraverso il meccanismo della rappresentazione. Cercheremo di dimostrare
anche che il caciocavallo ottenuto dal latte delle vacche Podoliche sul Gargano
funziona come prodotto civetta per una migliore collocazione sul mercato degli
altri prodotti della filiera, incrementandone la vendita diretta in azienda.

In purezza

Per realizzare una politica del cibo che mescola sapientemente un luogo,
un’arte e una tradizione per dar vita ad un prodotto il cui sapore, la cui storia,
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e il cui posizionamento sono elementi costitutivi della sua diversita, il prodotto
viene narrato ancor prima che assaporato, descritto attraverso una retorica della
rappresentazione che ne sottolinea 'unicita.

«Una mandria di vacche Podoliche al pascolo sul Gargano & uno spetta-
colo che non si dimentica. Con il loro profilo rettilineo, lo sguardo acceso,
le larghe corna solenni, il mantello grigio che brilla sullo sfondo di boschi
e macchia mediterranea, ispirano una sorta di sacrale tranquillita. Ma am-
mirarle & un conto, allevarle tutto un altro. Con il latte si fanno formaggi
straordinari, primo fra tutti il Caciocavallo Podolico, ma le Podoliche ne
fanno poco, pochissimo. E solo in certi periodi dell’anno. Si pud compren-
dere dunque come questa razza, un tempo dominante sul territorio italia-
no, sia ormai confinata nelle poche aree del meridione dove il pascolo &
avaro, 'acqua poca e difficile la sopravvivenza».

(http:/ / www.fondazioneslowfood.it/ pagine/ita/ presidi_italia/detta-
glio_presidi.lasso?-id=3263, consultata il 5-3 2013).

La narrazione del caciocavallo podolico presente nel sito di Slow Food, che
ad esso ha riservato un presidio, & sintomo e segnale delle retoriche della tipicita.

L'Ttalia Meridionale e territorio ricco di produzioni casearie di pregio, pre-
senti anche in Puglia. Nella regione la filiera si caratterizza soprattutto per i for-
maggi ottenuti da latte bovino o vaccino, trasformati con sistemi locali diversi.
Nel Gargano vi e effettivamente una radicata tradizione di allevamento bovino
di razza Podolica, una razza da carne ritenuta autoctona dagli allevatori loca-
li. La descrizione del caciocavallo fornita da questi ultimi € meno romantica di
quella proposta da Slow Food e fa leva piuttosto sul processo di rimemorazione.
Seguendo le suggestioni di Manicone (1806-07, pp.116-119), il quale gia agli inizi
dell’800 decantava la grande perizia dei casari locali ed il gusto “speciale” che
le erbe aromatiche, di cui il Gargano & particolarmente ricco, conferivano al ca-
ciocavallo, gli allevatori garganici tendono a ricostruire il nesso fra luoghi e beni
secondo un tracciato storicamente documentabile. Giunta in Italia negli anni del
declino dell'Impero Romano, la Podolica si e sviluppata distinguendosi in due
sottogruppi, uno presente nel versante tirrenico, che ha dato vita alla razza Ma-
remmana, e uno piu diffuso sul versante adriatico, che ha dato vita alla razza Pu-
gliese Podolica. Nel secondo dopoguerra, con I'introduzione della meccanizzazio-
ne nell’agricoltura e nell’allevamento, con i grandi cambiamenti registrati nella
zootecnia, sono state introdotte nuove razze specializzate e piti produttive. Le
razze locali hanno subito una forte riduzione e sono state massicciamente sosti-
tuite. Mentre, nella rimanente parte della Puglia, le Podoliche hanno ceduto alle
Frisone, sul Gargano gli allevamenti sono stati mantenuti, seppure affiancando-
vi quelli delle vacche di razza Bruna, perché, come raccontano gli allevatori, le
Podoliche appartengono ad una “razza rustica” adeguata al territorio impervio
dell’altopiano. I'immaginario identitario viene costruito sulle Podoliche e sulla
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ricchezza del patrimonio naturalistico che, attraverso il latte, converge nel pro-
dotto finale, ancor prima che sul prodotto derivato dal latte. Cid, nonostante che
l’allevatore sia quasi sempre anche il produttore del caciocavallo, dato emerso
nella prima ricerca e confermato nella seconda, e sia 'unico a disporre in prima-
vera ed autunno del latte delle Podoliche e del know how per trasformarlo. Un
sapere ereditato in famiglia o trasmesso dal casaro che, a sua volta, lo ha impara-
to nell’azienda, dove gli & stato trasferito secondo un meccanismo fiduciario che
lo ha reso partecipe della memoria familiare assimilandolo ad un membro della
famiglia. Il protocollo non scritto ordina le fasi della procedura da rispettare
per produrre il caciocavallo imponendo I'impiego dell’attrezzatura tradizionale
in rame o legno. La rappresentazione si espande disegnando cerchi concentri-
ci, gli allevatori riconducono la tipicita del caciocavallo podolico alla purezza
delle vacche, alla tecnica dell’allevamento allo stato brado degli animali e alle
erbe autoctone di cui si nutrono ma, soprattutto, alle tecniche di trasformazione
del latte crudo secondo il disciplinare consuetudinario, di cui si dicono ancora
fedeli esecutori. Il consumatore, che & prevalentemente un consumatore locale,
riconduce anch’egli il maggior pregio del caciocavallo podolico al fatto di essere
un prodotto tipico lavorato secondo tradizione. Sulla base di una percezione
tautologica, il prodotto si ritiene tipico perché tradizionale, e tradizionale perché
tipico. Tuttavia, nel retroscena della memoria vi € consapevolezza della relativa
tradizionalita del prodotto. Nel ricordo degli anziani, il caciocavallo era rico-
nosciuto sia come un prodotto di uso quotidiano e familiare, sia come prodotto
pregiato, da donare o riservare ad occasioni importanti. Non vi era pero distin-
zione fra caciocavallo podolico e non; pitt semplicemente era il caciocavallo in
sé uno dei cibi apprezzati nella cultura agropastorale garganica. Il caciocavallo
podolico aveva valore aggiunto per il sapore che «apriva le porte del paradiso»,
come ricordava fino a qualche anno fa uno dei pitt vecchi allevatori in purezza
di Podoliche. L'attributo dell’unicita che la letteratura sull’argomento riconosce
al prodotto tipico pud essere riletto in questi termini. Il caciocavallo podolico &
un prodotto unico fra i caciocavalli, eppure ripetibile nel rispetto delle regole
consuetudinarie che ne stabiliscono la composizione, la forma, 1'odore e il sapo-
re. Dunque, un prodotto singolare e, per questo, stra/ordinario, qualita che ne
consente I'immissione sul mercato a prezzi piu alti rispetto ai prodotti gemelli
(C. Papa, op.cit., p. 198).

I criteri della tradizionalita e della genuinita a cui esso € legato, sono in gene-
re le premesse per ottenere il rilascio di un marchio. Fra tutti, quelli pitt ambiti
sono i marchi D.O.P. e D.O.C., per ottenere i quali il prodotto tradizionale deve
superare controlli severi. Nonostante fosse stato approntato il relativo discipli-
nare gia nel 2000, il caciocavallo podolico non ha pitt concorso per ottenere il
marchio D.O.C., come @ risultato dalla ricerca del 2012, scelta giustificata dal-
la necessita di non alterare il procedimento tradizionale. Neppure il marchio
D.O.P. riservato al Caciocavallo Silano ¢ stato conferito al Caciocavallo Podolico,
nonostante il primo sia in parte prodotto con latte di vacche podoliche. Nell'im-
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maginario garganico cio si deve al meticciamento delle razze che ha portato ad
un aumento della produzione del latte utilizzato per confezionare il Caciocaval-
lo Silano, promiscuita rispetto alla quale il Caciocavallo Podolico, meno titolato,
&, pero, ritenuto migliore.

Aggirare il mercato

Il tentativo di salvaguardare la purezza dei prodotti garganici ha indotto al-
cuni enti come il Parco Nazionale del Gargano ed il Gal Gargano, ad appoggiare
l'iniziativa dell'Ispettorato Agrario di Foggia che gia nel 2001 aveva avviato la
procedura di riconoscimento che ha portato all’iscrizione nei registri P.A.T. (Pro-
dotti Agroalimentari Tipici) del Mi.P.A.A.F. (Ministero delle Politiche Agricole,
Alimentari e Forestali) di una serie di prodotti locali, fra cui il Caciocavallo Po-
dolico.

Uguali nella sostanza ma diversi all’apparenza, i prodotti tipici, i cosi detti
P.A.T,, creati dal Mi. P.A.A.F. appena nel 2000, sono di definizione pit1 incerta.
Per un verso possono essere considerati il contraltare dei prodotti locali che de-
tengono un qualsiasi marchio riconosciuto a livello internazionale. Chi sceglie di
tutelare la liberta e I’autonomia creativa del prodotto tipico che ne ha garantito
la trasmissione nel tempo, di accettarne le limitate capacita produttive in funzio-
ne dell’esclusivo approvvigionamento delle materie prime sul mercato locale e
di trasgredire al rispetto dei protocolli europei che, imponendo il controllo per
la sicurezza e l'igiene durante le fasi di trasformazione del prodotto, costringo-
no spesso alla sostituzione degli strumenti tradizionali con strumenti in acciaio
che ne alterano la tipicita, non ha altra scelta che inserire i proprio prodotto fra i
P.A.T..I Prodotti Alimentari Tradizionali si inseriscono in una sorta di zona fran-
ca, si collocano quasi in un limbo: paiono prodotti di una tipicita minore e richia-
mano alla necessita di articolare in termini pitt completi la definizione stessa di
prodotto tipico. Secondo una certa letteratura, un prodotto puo essere definito
tipico «quando la sua produzione si ripete nel tempo» (V. Siniscalchi, 2009, p.55).
Definizione sintetica, quella che si deve a Valeria Siniscalchi, e non imprecisa,
che ha il pregio di focalizzare I’attenzione sul fattore tempo. La profondita tem-
porale & uno degli attributi della tipicita, requisito a cui il Caciocavallo Podolico
risponde perfettamente e sul quale i casari-allevatori garganici puntano nella
ricostruzione tesa a mettere in evidenza la peculiarita del loro prodotto. Qualche
pagina dopo, la stessa Siniscalchi avverte che la tipicita «non si autodefinisce»
ma «& negoziata». Il tema della negoziazione ¢ inferente. La negoziazione avvie-
ne prima di tutto all’interno della localita che si rispecchia nel prodotto locale in
cui quest’ultima investe, riconoscendolo parte integrante del suo patrimonio. La
localita, di conseguenza, va intesa non solo come lo spazio perimetrato dal patri-
monio condiviso, ma anche come soggetto politico in grado di gestire le strategie
di autorappresentazione. Un alimento o un cibo che, secondo la tradizione, fa
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parte della dieta locale viene riconosciuto in quanto tipico quando si da I'oppor-
tunita di esportarlo fuori della localita. Allora lo si de/nomina. L'attribuzione
del nome fa parte di quel meccanismo identificativo che nasce dalla necessita di
distinguersi, di marcare la propria differenza da soggetti consimili. La denomi-
nazione del prodotto tipico ha senso, dunque, quando si intende immettere sul
mercato un prodotto che partecipa di una filiera in modo distinto. Questa fase
della costruzione della tipicita non e pitt orientata solo verso la procedura di
riconoscimento e di messa in valore del prodotto ma piuttosto e legata ad un cri-
terio valutativo inteso a stimare la capacita di impresa connessa all’'investimento
in uno dei prodotti locali. Nel caso in questione, la scelta & avvenuta a favore del
Caciocavallo Podolico piuttosto che di quello di latte misto, come & emerso nella
prima ricerca, non a caso destinata a studiare lo sviluppo della microimpresa
sulla base dei saperi locali. La presenza di un prodotto locale e tradizionale e
condizione necessaria ma non sufficiente perché si sviluppi un’economia della
tipicita. La lodevole tensione verso la protezione di cibi “sani”, la riproposizione
e la valorizzazione della dimensione culturale del cibo non sono sufficienti a
giustificare 1'investimento nelle politiche della tipicita. Come gia anticipato, la
nostra ipotesi & che nell’intersezione fra I'economia dei patrimoni culturali, lo
sviluppo del turismo culturale e la definizione delle identita locali, il prodotto
tipico funziona come bene ricordo e come prodotto attrattore a garanzia dei pro-
dotti della filiera aziendale, pit capaci di collocamento sul mercato.

All’epoca della prima ricerca, fra il 2000 ed il 2003, le aziende note per pro-
durre il caciocavallo solo con il latte di vacche allevate in purezza erano appena
tre, numero che @ rimasto invariato, nonostante una delle tre aziende storiche
sia stata chiusa. Le conclusioni a cui si era giunti insistevano sulla necessita,
espressa dalle imprese agrozootecniche, di ristrutturare gli impianti produttivi
in molti casi ancora rudimentali, mantenendo inalterata la capacita di lavora-
re un prodotto locale, secondo le tecniche artigianali tradizionali, in modo da
proteggere il caciocavallo Podolico attraverso il rilascio del marchio D.O.C., che
poteva fornirne al consumatore una chiara identificazione del livello di qualita.
A dieci anni di distanza le strategie messe in atto rivelano il diverso percorso se-
guito. Innanzitutto, ’allevamento di vacche di razza podolica & stato incremen-
tato in virtlt di un progetto del Parco Nazionale del Gargano, che ha incentivato
le aziende impegnate a mantenere gli allevamenti in purezza per almeno cinque
anni, a cui si & accompagnato un provvedimento delle Politiche Agricole Comu-
nitarie, che ha istituito un premio per I’allevamento di animali da carne a rischio
di estinzione, ed infine dal premio Vacca Nutrice, promosso per orientare 1'uso
del latte della Podolica verso la nutrizione del vitello piuttosto che verso la sua
trasformazione in prodotti caseari. Iniziative che hanno contribuito ad innalzare
il numero delle Podoliche presenti sul Gargano fino ai 1500 — 1600 capi attuali,
divisi fra circa quaranta allevatori. La maggiore disponibilita di materia prima
ha provocato un aumento delle aziende che producono o dicono di produrre il
caciocavallo secondo il sistema tradizionale. In realta, quasi tutte producono ca-
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ciocavallo podolico aggiungendovi latte misto di vacche di razza Bruna dal sa-
pore meno pronunciato, magari seguendo il procedimento tradizionale ma uti-
lizzando attrezzature di tipo industriale per ottenere un prodotto riconoscibile
ma dal costo pilt contenuto. Inoltre & stata abbandonata la via del marchio D.O.C.
in ragione della scelta dei produttori di non discostarsi dalla tradizione per far
fronte agli obblighi della Comunita Europea e si & optato per una politica diver-
sa, accettandone l'inserimento nel registro dei P.A.T., con il nome di Caciocavallo
Podolico Dauno. Lattribuzione del nome smaschera le dinamiche conflittuali che
agitano il primato della tipicita. Effettivamente il caciocavallo podolico viene
prodotto anche nel sub Appennino dauno, zona diversa della intera provincia
dauna, come & meglio nota la provincia di Foggia, anche se nell'immaginario
locale il caciocavallo rimane prodotto esclusivamente garganico. Soprattutto, la
messa in vetrina del Caciocavallo Podolico e stata affidata a Slow Food che, sulla
base della sponsorizzazione offerta dall’Ente Parco Nazionale del Gargano, lo ha
riconosciuto come suo prodotto, istituendo due presidi, ponendo I'accento sulla
provenienza garganica e chiamandolo “Caciocavallo podolico del Gargano”. E
cambiata anche la strategia di collocazione sul mercato. Nonostante la scelta del
marchio P.A.T. non ne abbia incentivato la commercializzazione, la quantita li-
mitata di caciocavallo che si riesce a produrre & ben piazzata sul mercato locale.
La vendita all’acquirente finale avviene direttamente in azienda a consumatori
fedeli ed attenti, oppure attraverso Slow Food che provvede a distribuirlo nella
ristorazione di qualita e biologica o consentendo ai suoi soci di fare degli or-
dinativi direttamente in azienda. Nei negozi della costa garganica si trovano,
invece, per lo pitt prodotti che gli allevatori definiscono “contraffatti”, non di
produzione derivata dagli allevamenti in purezza, e destinati a quei pochi turisti
che la sera affollano le piccole botteghe dei centri balneari in cerca di prodotti
locali e sapori esotici. In questo caso, anche se il caciocavallo in vendita & di latte
misto, non si tratta di una vera e propria contraffazione perché, come ricorda-
to, era il caciocavallo, a prescindere dalla materia prima da cui era ricavato, ad
essere prodotto organico alla dieta locale. Il riferimento al Caciocavallo Podo-
lico serve ora a polarizzare l’attenzione del mercato. Nomi diversi indicano lo
stesso prodotto, la stessa procedura viene seguita per prodotti di materia prima
diversa. Due ambiti territoriali della stessa area geo-culturale rivendicano, nel
nome, 'appartenenza del prodotto e il riconoscimento identitario. Una tipicita
complessa quella del caciocavallo podolico, che pure viene costantemente sal-
vaguardata, insistendo nelle retoriche di rappresentazione del prodotto definito
tradizionale perché conservato inalterato nel tempo, rispettoso delle tecniche
locali, dal carattere evocativo per il sapore ed il gusto che pud apprezzare solo
chi partecipa della cultura locale. Una miscellanea di fattori che confluiscono a
consolidare la potenza evocativa che il caciocavallo esercita nei confronti degli
assaggiatori che lo incontrano. Un prodotto identitario che nega le ragioni di un
ampliamento del mercato e sembra piuttosto legato alla protezione di un bene
che nel ricordo si qualifica come efficacemente identitario.
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Sapori e saperi. Pratiche di resistenza e costruzione del ricordo

Eppure le aspettative sono altrove. Secondo gli esperti di settore, la prospetti-
va di sviluppo non e riposta nell’adozione di nuove tecnologie o nell’incremen-
to della produzione, che va mantenuta in livelli quantitativamente bassi ed in
nicchie di produzioni pregiate, ma nella diversificazione del prodotto. La scom-
messa da vincere nell’area garganica ¢ legata alla capacita di superare la logica
del prodotto unico, attraverso un processo di riconversione verso produzioni
casearie pur sempre di alta qualita, ottenute senza tradire la genuinita e la tradi-
zionalita del prodotto, ma il cui gusto offra una pitt ampia gamma di sapori in
linea con le attuali esigenze del mercato, piti incline a scegliere sapori meno pro-
nunciati. Nel contesto cosi mutato, le politiche della tipicita rimangono influenti
e si aprono alla rinegoziazione. Alcuni produttori, per esempio, hanno messo
in commercio il “pecorino podolico” per evocare I'idea di genuinita e tipicita
anche nel loro prodotto. Le pecore podoliche non esistono. La forza attrattiva
della tipicita, al contrario, viene confermata per 1'utilizzo che & possibile farne
per promuovere gli altri prodotti di una filiera di qualita, che ha affidato la sua
riconoscibilita ad un solo prodotto, simbolo di un habitat pitt complesso, di una
cultura agropastorale che ha sviluppato competenze diversificate riflesse in cibi
dal potere evocativo diseguale. Per questo il Caciocavallo podolico rimane in-
variato, per aprire le porte di un paradiso poco esclusivo che si chiama mercato
di nicchia, dove ignari acquirenti acquistano prodotti tipici trasformati, attratti
dall’efficacia rappresentativa del caciocavallo podolico nell’empireo dei prodot-
ti tipici, vessillo per un consumo critico e consapevole, che ha patrimonializzato
il cibo come “food heritage” nell’aspettativa di mettere in atto strategie di svilup-
po sostenibili a livello locale.
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