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Per Il dentro a Riva di Tures ogni pastore
agghinda | propf animall. In testa al piccolocdries
sfilano | capl pit belli. forti e produttivi. Portan;
un diadema di rametti infrecciati. fior flocchis
nastri bianchi & rossi (1 colorl dellAlfo Adige) e piume.
Il pitelaborato va alla “regina™
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di Ettore Pettinaroli fotodi Sandro Santioli

ieccole, finalmente.
Dopo un‘estate
trascorsa sui pascoli
dalta quota le
mandrie tornano a
valle vestendo I"abito delle grandi
occasioni. Perché la transumanza
¢ una festa. Autentica, popolare
¢ partecipatissima. Mucche e
pastori sanno che al loro arrivo in

pacse riceveranno un‘accoglienza

«calorosa e che dovranno sfilare
al cospetto di amidi e curiosi
Lattesa non puo essere delusa,
quindi bisogna prepararsi
minuziosamente. Tutte le bovine
devono essere tirate a lucido
per dimostra
tra

he sono state

te bene e che hanno avuto

beneficio dal soggiomo in alta

eleganti. Via allora con ghirlande
di fiori, lacci ornati da merletti e
ricami. La piti bella di ogni malga
precede le compagne indossands
un copricapo simile a una

corona, imprezicsito anch’esso
da trine di vario colore, al collo
un campanaccio piu grande e da
rintocco solenne. Chi ha Focchio
esperto osserva che la regina, per
le movenze e l'incedere impettito,
& ben consapevole di esserlo

La festa si celebra, con
modalita non molto differenti,
in tutta l'area dolomitica e nelle
vallate appena confinanti. Succede
per esempio all'Alpe di Siusi
Come da secolare tradizione
Vappuntamento ¢ per il Rosari
samstag, il sabato che precede
la festa della Madonna del
Rosario o del Ringraziamento

A ottobre le mandrie lasciano gli alpeqgi e tornano a casa,

a Castelrotto o0 a Riva di Tures, dove vengono accolte da folle
festanti. Se lo meritano: dal loro latte nascono le infinite varieta
di formaggio che sono un monumento di queste valli

/ Realy Easy Star
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Tutti in abiti tradizionali. Nella zona di Castelrotto, gli uomini indossano un gilet (a destra, in alto) e una giaccaiin loden
(come | musicisti qui sopra). In testa hanno un cappelio con un fiore, talvolta un rametto e/o una piuma, come la donna
con scialle @ chignon (aindicare che & sposata: al centro). Qui sopra. a destra, schioccatori di frusta a Riva di Tures.
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Una “regina” con un ricco copricapo ficamato con perline
@ un cuore con il cristogramma “JHS” (Riva diTures).

per il raccolto (nel 2020, sabato
3 ottobre), 1l bestiame — circa
200 mucche, ma anche cavalli,
capre ¢ pecore - si raduna
nella frazione di Compaccio in
# Minata, Qui viene allestito

A ricco mercato contadino con

anali

prodotti gastronomici e artigi
Ye si visita, accompagnati

\ e note della banda, in attesa
dellarrivo del corteo di pastori

¢ animali. Poi il proscenio & solo
per loro, ma per poco, perché
tutti insieme ripartono alla volta
di Castelrotto, dove arrivano
verso le 13:30. La puntualita non
€ cosi importante, perché intanto
in paese ¢ si tiene occupati con
le esibizioni danzanti del gruppo
folcloristico Schuhplattler
(“battitori di scarpe di Laion™)
¢ degli schioccatori di frusta

Lajen

(goaBlschndller), i concerti di
como alpino e gli immancabili
banchi gastronomidi che servono
canederli ¢ krapfen e con le
uidate di burro

degustazic
fresco preparato da Markus Rier
del maso Gschtraff.

A Riva di Tures la festa della
transumanza (Kickemma) si

ni

svolge tradizionalmente ogni due

anni, il terzo weekend di ottobre,

e anche qui migliaia di spettatori

si presentano all‘appuntamento.
Sono decine le malghe attiv

nella vallata, per gran parte nel
territorio del Parco naturale
Vedrette di Ries-Aurina, tutte

di piccole dimensioni ¢ dascuna
con un numero limitato di

capi. Oltre 200 mucche sono
protagoniste dell‘atteso evento.
Alcune arrivano dopo un lungo
spostamento (diversi pascoli di
spettanza dei malgari locali si
trovano in territorio austriaco), ma
sembrano non risentire della fatica
e sono in grado di competere

con tutte le altre per bellezza ¢
portamento. I periodi estivi in
quota giovano notevolmente

al benessere degli animali e,
nonostante i disagi logistici che
comportano, sono considerati

un investimento sulla salute.

In pitl, quando le mucche sono
all'alpeggio, a fondovalle cresce
erba di qualita, preziosa per i mesi
invernali. Gli animali arrivano in
paese il sabato; la domenica, per la
Festa autunnale, si fanno rimirare
sfilando agghindati in corteo, con

carri allegorici e bande musicali

Se si chiede a un abitante
del luogo quale sia il “sapore” della

transumanza rispondera quello
dei topfruu

In, 1e tipiche palline
di strutto di malga fritte nell‘olio
che per l'occasione vengono
consumate in abbondanza

nua apag. 134)

M5.jpg




1l suono delle migrazioni stagionali. che sia *monticanza® (ciog la salita alf alpeggio di inido estate)
o smonticazione (il iforne autunnale a valle), & quello dei campanacci appesi a collari da festa.

Impossibile perd non gustare il
graukdse, il “formaggio grigio”
"residio Slow Food identitario
delle valli Aurina e di Tures e
molto caro ai gourmet da quando ¢
stato valorizzato dallo chef Norbert
Alederkofler, originario della zona
(il suo ristorante St. Hubertus,
nell’hotel Rosa Alpina di San

Cassiano in Badia, & stato insignito

| graukiise

di tre stelle Michelin)
non ha regole di produzione

codificate. Certo, € ottenuto d
latte scremato senza uso di caglio,
viene salato prima di essere messo
nelle forme, matura a temperature
intorno ai 20° ha una percentuale
di grasso inferiore al 2% ed &

del tutto privo di lattosio, mentre
¢ ricchissimo di proteine, «Ma
quando gli ispettori di Slow

Food hanno cercato una ricetta

originale scritta che ne certificasse
le modalita di produzione non
sapevamo dove trovarla: ognuno
ha un suo metodo» racconta
Martin Pircher, proprietario di

un negozio di alimentari che si
&inventato il Kase Festival di
Campo Tures, oggi una delle piit
importanti manifestazioni europee
dedicate all‘arte cascaria, con

oltre 100 espositori provenienti

da witto il continente. A centificare
la storicita del graukdse venne

in soccorso una lista inventariale
del XIV secolo scovata nei registri
del vicino Castel Badia, ma per
quanto riguarda i procedimenti di
lavorazione ci si affida ancora alla

tradizione di famiglia. «Nel ¢
di una recente ricerca condota

in 17 masi, solo in un caso &
SIalo rovato un [ermometros
racconta Pircher. «Tutti gli altri
atura con
la semplice esperienza, attraverso

“misuravano” l

tempe

il colore ¢ la consistenza. Poi
ognuno d mette del suo, magari
optando per un diverso momento
dello schiacciamento nella forma.
E cé chi aggiunge pepe al solo
scopo dichiarato di tenere lontane
le moschy

Eppure, nonostante la fama
eil prelibato (e intenso) sapore,
il graukdse ¢ considerato a rischio
di estinzione. Sono meno di
30 i produttori, molti dei quali
lavorano il latte di 2 0 3 mucche
utilizzando esdlusivamente quello
avanzato dalla produzione del
burro, quindi le quantita sono
ridottissime. Per giunta, molti di
questi non hanno mai chiesto la
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licenza di vendita, limitandosi a un
CONSUMO tra parenti ¢ amici. Per
ragioni principalmente logistie”

& raro trovare in quota mucche
lattifere, portate solo dove possong
arrivare mezzi motorizzati in
grado di ritirare quotidianamé,
i

il latte. Gustare formaggio a mel
zero nel corso di una passeggiata
in montagna, pero, & ancora
possibile. Succede per esempio
all’Alpe di Luson, affacciata sulla
Bassa Pusteria ¢ quasi dirimpetta
della Valle Aurina. Qui, a 1.924
metri e con bella vista sulle Odle
e il Sass de Putia, la Kreuzwiesen
Alm produce il graukdse con il
latte delle vacche che pascolano

intorno ai tavoli del rifugio, il

corposo dissna almkas, con il suo

particolare sapore amaro di legno
resinoso conferitogli dall’olio
di pino con cui viene trattato,
e il fresco ma intenso 2

a forma di cono.
AllAlpe di Siusi, invece, la
a Gostner ha, fra le sue

malg
specialitd, il bliitenkdse speziato con
fiori di crocus e il morbido goldi
reso unico dal Goldmuskateller
(moscato giallo). Per assaggiarli
basta una camminata di mezz'ora
da Compacdio.




